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CG1. Realizarea practica

CG2. Promovarea

CG3. Explorarea

de produse utile si/sau unui mediu intereselor si aptitudinilor
de lucrari creative pentru  tehnologic pentru ocupatii/profesii,
activitati curente si favorabil domenii profesionale si
valorificarea acestora. dezvoltarii antreprenoriat in vedere
durabile. alegerii parcursului scolar

I

CS1 Executarea unor produse/
lucrari creative simple pe baza
unei fise tehnologice date,
selectand materiile prime,
materialele, unelte/ ustensile/
dispozitive/ aparate adecvate.
CS2 Identificarea unor

date, marimi, relatii, procese
si fenomene specifice
matematicii si stiintelorin
realizarea unui produs.

CS3 Analizarea produselor pe
baza unor criterii stabilite de
comun acord.

si profesional.

CS1
Identificarea
unor modele
de profesionisti
in domeniile

CS1 Argumentarea
utilizarii normelor de
igiena, a masurilor de
sanatate in munca, de
prevenire si stingere a

incendiilor, specifice explorate.
conditiilor reale de Cs2

munca. Manifestarea
CS2 Selectarea abilitatii
produselorsi a de alucra

tehnologiilor din
perspectiva pastrarii
calitatii mediului si a
sanatatii.

individual si in
echipe pentru
rezolvarea unor
probleme.

EDUCATIE TEHNOLOGICA

3

APLICATII PRACTICE

Calitate,

Dezvoltare durabila

—»Tehnologii — economie si —DPesign — (stil de viats sanatos, mediu curat,

Domenii de
continut

antreprenoriat

influenta asupra individului/societatii)

Activitati/ocupatii/meserii
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Prezentarea manualului de Educatie tehnologica
si aplicatii practice

Titlu de capitol

Numarul capitolului

\“h.- s

CﬁESTEREA ANIM‘ELOR

in capitolul doi am descoperit impreund o parte din ,tainele agriculturii” - cultivarea
plantelor. n acest capitol va propunem sa intregim bagajul de cunostinte cu informatii despre
cresterea animalelor.

Stiinta care se ocupa cu cresterea animalelor se numeste zootehni

Animalele pe care omul le creste in gospoditia lui se numesc animale domestice, Acestes
sunt:vaca, boul, calul, oaia, porcul
prepelita), iepuri, albine, pesti, viermi W do mitase

Pe langa casa omului cresc 5i animale de companie precum: cini, pisici, pasari exotice
(papagali, canari), animale exotice (pesti, broaste testoase, serpi, hamsteri, soparle). Efectele
pozitive pe care animalele domestice le au asupra vietii posesorilor, au fost demonstrate de-a
lungul timpului. Fie ca este vorba despre o pisica, un céine, un papagal sau un cal, simpla
prezenta a unui animal poate imbunétafi semnificativ atat calitatea vietii omului, cat si starea de

sanatate a acestuia. O

Animalele de companie  suritpanimalele domestice
pe cafe, omul le intretine si le ingrijeste in préajma casei, in
schimbul prezentei lor, a lvumusew lor sau pentru a comunica
w4 ANIMALE DE si & primi emotii pozitive.

. COMPANIE W Geleimai cunoscute animale de companie sl.\m cainii si
hisicile.

“ /O raspandire mai modesta o au

papagali canarii, porumbe

ANIMALE DOMESTICE

- 4
arile (de obicei
, rozétoar@lelsi pestii

ANIMALE
CRESCUTE

PENTRU HRANA

I ALTE PRODUSE
NECESARE OMULUI

Kraloiehn gospodiie synt ggcute b scil
i {f

Ce\ema‘

9 ovinele, porcinele, czprmele, cabalinele, pasari

Schema de lucru

VREAU SAAPLIC ! /

iy

- stiatic.. Exercitii
* Suprafata de semanat in rasadnits,
pentru obfinerea a 1500 de fire de
tomate, este de 1m", iar necesarul de
samant3 este de 6 - 7 grame?
« Varsta optima a rasadului este de 50-
55 de zile pentru tomatele timpurii i
40-45 de zile pentru cele de vara?
-
13 = ‘

S& ne reaminti

1. Explicati diferenta dintre semanat si plantat.
2. Enumerati lucrarile de ingrijire a plantelor.

3. Care sunt uneltele necesare pentru operatiile de
pregatire si afanare a solului din gradina voastra/ scolii?

Aplicatii practice
Design,

Construirea un

« Agricultura ecologica este agriculturain
care nu se folosesc chimicale, substante
care sunt daunatoare pentru sanatate,

« Pentru a obfine o culturd este necesar
s3 realizam urmatoarele lucrari ale
solului: pregatirea terenului in vederea
insamantarii sau plantaril, afanarea
pamantului, semanatul, plantatul, lucrarile
deingrijie a plantelor si recoltarea.

« Plantele legumicole sunt plante de la
care se folosesc pentru consum unele
parf vegetative, cum sunt: frunze, flori,
radacini, muguri, bulbi, tuberculi si fructe,
« Plantele decorative ne bucura privirea,
infrumuseteaza interiorul, improspateaza
i curaga aerul.

e ——

* Pregatifi materialele de care aveti nevoie (lemn, folie
de plastic, gunoi de grajd).

« Stabilifi dimensiunile rasadnitei (exemplu sugerat
lungime - 1 metru, lafime - 1 metru, adancime - 20
cm, indltime - 20 cm).

* Alegeti locul unde vefi amplasa résadnita (o puteti
pune direct pe pamant sau pe o platforma betonat3).

« Construiti cadrul résadnitei (Imbinati lemnele astfel
incat sa obfineti un pétrat cu latura de 1 metru).

* Umpleti cadrul construit cu gunoi de grajd

* Adéugati un strat suplimentar de turba (aceasta
imbogateste structura solulu, care devine mai aerisit si
refire mai bine elementele nutritive)

* Semanati semintele de legume sau flori.

* Nu uitati 53 udafi bine!

« Peste un timp veti vedea rezultatele muncii voastre!
Succes!

§ Proiect @

Fisa de documentare - Turba
Utilizati manualul digital si realizati o fisa pentru
portofoliul de Educatie Tehnologica

Titlul lectiei

Domeniul de continut

Rubricd de &~

curiozitate

Fisa de
documentare

*®

Rubrica de
aprofundare

T

CALITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE
A ica si estetica )

L. stiatica.

* La fizicé, caloria este prezentats ca
unitate a energiei eliberata prin arderea
substanielor?

ealizati o fiss de documentare despre
caracteristicile organoleptice a doua
roduse alese de voi, dupa exemplul dat

Daca vrem sa fim sanatosi, trebuie sa folosim
in alimentatia noastra produse de calitate. Calitatea
produselor alimentare este deter e o serie
de factori precum: materia prima, ambalajul, procesul
tehnologic de realizare a alimentelor, transportul,
depozitarea.

Calitatea produselor reprezinta ~totalitatea
insusirilor si a caracteristicilor care determins utilizarea

Fisa de documentare

Produs lor in raport cu scopul pentru care au fost create:
Deoarece calitatea produselor alimentare se poate
modifica i pe parcursul comercializarii, este necesar

Ciocolata s se tina cont si de alfi factori precum: depozitarea,

culspie chiille da arnal Sl de cal 5

rvl dﬂ Fniv( de| din comert.
2pie aro aroma e vatlc
Noile standarde internationale de  calitate
din industria alimentars tin seama de exigentele si
MELim “’%wew Dugal sub formal necesitatile consumatorilor, in conditile valorificarii
5 J’ms auﬂdecre s | superioare a materillor prime si punerea in vanzare
aiben . g
Culoare’ PR 15 P3| unor produse alimentare care sa satisfacé criterile

- calitative de baza.

ust si_aroma: dulce, .
gorespuhzstor aromelor Pentru a putea cumpara produse de calitate
folosite; 5
W88 cracerisic aromei | trebuie 55 cunoaste citrile de selecie 3 produselor
folosite. alimentare ambalate sau neambalate.

Criterii de selectie a produselor alimentare

‘""’"“33 de pe Caracteristi b4
Produse organoleptice: Produse
alimentare o) elememe de lnformare folosind cele cinci  “~~  alimentare
ambalate uri (vaz, auz, neambalate

5i elem
identificare a produsulul pipait, gust, miros)

Valoare nutritiva,
energetica si
a estetica

—

VREAU SA APLIC !
»
At Stiati ca..

t bio pentru spalarea frigiderului si * Ingredientele din bucatarie: sarea, ofetul,
irosurilor neplacute din interiorul lui 1smaia, bicarbonatul de sodiu, amoniacul
« Amestefati 2 lingurite de bicarbonat intr-0 cana cu  pot sa inlocuiasca detergentii obisnuiti din
comert?

i operatia si cu putin ofet (elimina mirosurile
Proiect
2,50l it smurile deii

o Se afllica bicarbonat de sodiu direct pe burete si se Proiect interdisciplinar

freacisuprefetele murdare; «Buck A
«Se dlatesc apoi cu otet diluat cu putina apa. Otetul are  Discipline vizate: educatie plastics, infor-
roluffde a elimina petele. matica 5i TIC, limba si literatura roman.

Utlizati diverse surse de informare pentru

= realizarea acestui proiect
I:_l Vreau sa stiu! P

e . N " . v

Sa ne reamintim!

Realizati o fisa cu modalitati de aranjare a mesei, dupa

modelul de mai jos. @

Mic dejun Pranz

* O alimentatie echilibrats, sanatoass 3
construieste zilnic, oferindu-i organismului
vostru toate substaniele de care acesta are
nevoie, in proportii corecte.
* Pentru a avea ordine in bucitarie, trebuie
studiat aranjarea fiecarui obiect in functie
de: utiltatea lui, planurile de lucry, fazele
intrebuintarii.
o « Prepararea hranei sau prelucrarea ||
il european culinaré a alimentelor cuprinde doua faze:
prelucrarea primard, la rece si prelucrarea
termica.
« Prelucrarea primara a alimentelor consta
in efectuarea unor operatii, precum: sortare,
spalare, curdfare, taiere, indepartarea
corpurilor straine, cernere, tocare, pisare.
« Limbajul aranjarii tacamurilor « Prelucrarea termica a alimentelor consta
Cautati informatii despre semnele si simbolurile grafice in folosirea unor metode de prelucrare,
de mai jos. precum: fierbere, inabusire, frigere, coacere,
Realizati o fisa pentru portofoliul personal, care si prajire,
conting explicatiile pentru fiecare simbol grafic in parte. Conservarea se poate face prin: uscare,
sarare, afumare, conservare in grasime, M.
congelare, conservare cu ajutorul zaharului,
sterilizare, fermentaie, murare.

Stilformal Ganchet

Schema principala a
lectiei

llustratii care solicita
gandirea

individuala

Domenii
de

continut

Proiect
dezvoltat
cu ajutorul
informatiilor
din manualul
digital

Sarcina de
consolidare

v si de

realizare a

legaturilor

interdisci-
plinare

Rubrica de
informare
pentru
consolidare



Rubrica de informatii

Invatare
prin joc

utile

Pagina destinata rezolvarii
sarcinilor de lucru

< informatii.

L'

| vREAU sAAPLIC!

Respectati regulile de securitate
si sanatate in munc in timpul
prepararii produsului.

Acordati o atentie deosebita
aspectului final si modului de
prezentare al produsului

Y & ne reamintim prin joc!

B
/ 1. Ofera informatii despre un produs.

2. Are drepturi.
3. Trebuie respectate de comerciant.
4. Promovarea unui produs.

1

3

"‘ Aplicatie practica

Realizati o reclamd comerciala si un ambalaj
pentru un produs alimentar creat de voi.
« Care credeti ca ar fi cele mai potrivite c3i de mediatiza-
re a produsului vostru ?
* Cum trebuie amenajatd o expozittie cu lucrarile
realizate de voi, in cazul in care doriti s3 vindeti
produsele realizate?
* Credeti ca banii colectati de voi ar putea fi donati
copiilor abandonati in camine sau unor colegi din
scoald cu posibilitati materiale reduse? Cum puteti
pune in aplicare acest gest nobil?

A

Exerci

1. Care sunt metodele de promovare a produselor

alimentare noi, apdrute pe piat3, realizate de co-

mercianti?

2. Care sunt institutiile abilitate pentru protejarea
n: in Roménia?

REES

|

3. tionati doud drepturi ale consumatorului.

-

o Stiati ..

* La cumprarea produselor alimentare
trebuie s3 solicitafi si s3 pastrati bonul de
casa pentru a putea proba in cazul in care, in
mod justificat, dorifi sa reclamati calitatea/
siguranta unui produs?

+ Trebuie s3 acordati o atentie deosebita

S5 datei valabilitatii minimale; refuzati produsele

care prezintd data valabilitaii modificats,
depasits, sau pe care nu este nscris data?

&  roen

Fisa de documentare

- ;
Completati o fisa de documentare cu tema

..Cumpérituri inteligente”.
Utiizati manualul digital pentru mai multe

-
-

4. Afi fost pus\ in situatia in care, intr-un magazin
alimentar, drepturile consumatorului nu au fost
respectate? Dati un exemplu si argumentati.

o

Citifi cu atentie urmétoarele proverbe si zictori:
Negustorul las nu pierde, dar nici nu castigal”;
LArunci cu banii pe fereastra!”;
,Cu bani poti cumpéra un ceas, dar nu si timpult”.
a. Completati lista de proverbe si zicatori. Puteti gasi si
citate pentru tema: ,,Cumparatorul chibzuit”.
b. Explicati sensul proverbelor enumerate.
C

Sé descoperim!

chibzuit”, in care sa prezentati sfaturi pentru a putea
face cumparaturi chibzuite.

‘Chibzuit - care judecd o situatie cumpanind toate
‘eventualitatile; socotit, cumpanit

Sectiune de autoevaluare

Domeniu de continut

] LIk Y-

I |

b o @ M w
'\ EVALUARE

TEST DE AUTOEVALUARE

Timp de lucru 1/2 oré 10 puncte din ofi

Subiectul. I. TOTAL: 20 puncte
Alegeti litera corespunzatoare raspunsului corect:
1. Introducerea semintelor in sol se numeste:
a. afanare; b. plantare;
crecoltare; d. semanare.
2. Radacina fixeaza planta in sol si
a. absoarbe substantele nutritive din sol;
b. conduce seva bruta;
c. prepara seva brut; d. conduce seva elaborata.
3.Plantele dscorauve purifica aerul in:
a sala de clasa;
rading; i scolii
a ompostul este format din:
a. resturi vegetale; b. plastic reciclat;
c. substante chimice; d.ingrasaminte cu azot.

Subiectul. II. TOTAL: 20 puncte

Analizati fiecare enunt (1,2, 3, 4) g alegeti IneraA daca

raspunsul este corect sau litera F, daca raspunsul este
resi

LE Noaptea, plantele elimina oxigen.

AF.2. Agricultura este una dintre cele maiveche ocupatii

ale oamenilor.

AF.3. Substantele chimice folosite impotriva bolilor i

daunatorilor nu polueaza solul.

AF.4. Plantele legumicole sunt atacate de daunatori ca-

re se raspandesc prin sol si aer.

Subiectul. ll. TOTAL: 20 puncte
Stabilifi corespondenta dintre lucrarile  soluluidin
coloana A si operafiile de realizare a acestor lucrari din
coloana
A 1.curitarea Emamu\ul

a.afanare

b. plantare
. pregatirea terenului 4.saparea i faramifarea pamantului
d.semanare depozitarea si pastrarea produselor

Subiectul. IV.
Completati spatiile libere:
1l Radacma absoarbe substantele minerale din pamant
$i-

TOTAL: 30 puncte

reprezinta introducerea

31Ziua, cand este lantele elimina
2, Agrvcultura in care nu se folosesc substante chimice se
numeste ...

PORTOFOLIU _L_7" >

Realizati pentru portofoliul
personal aplicatia practica
cutema: ,Compezitie din
aranjamente florale uscate”
pe baza fisei tehnologice din
manualul digital.

O

1. Realizati o aplicatie practica cu tema:
.Aranjamente florale inedite pentru
curtea scolii”.

Materiale necesare: pamant pentru
flori, plante, ustensile de gradinarit,
cauciucuri  uzate  pentru  suportul
aranjamentului

Completati o fisa pentru portofoliul

de educatie tehnologica care sa contin
etapele de realizare  acestor aranjamente.

21B0]008 p'uabixo’guiwin| ¢ 1eful
-waseugwss ' ‘ezeaxiy | Al €p'19'29
Vel Wy'H4E'VZ 4L Il ep'eg ez'q L)
1593 psundsey

Rubrica de explicatii

/

33

g Portofoliu

Activitate
pentru
lucrul

in grup

Activitate
de lucru
individual

Raspunsurile testului de
autoevaluare

Pe CD gasesti varianta digitala a manualului tiparit completata cu activitati multimedia de
invatare AMII.

AMII STATIC

desene
fise de lucru

fise de documentare

0

AMII ANIMAT

e
[ |

experimente

proiecte

teste

exercitii

AMII INTERACTIV

aplicatii practice
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EVALUARE INITIALA
JURNAL DE VACANTA

2@
a(“
\a runte

e Numeste patru plante sau flori
intélnite in vacanta la mare, la munte
sau la bunici.

Cerinta:
2p
® Precizeaza care este contributia ta la
cresterea si ingrijirea unui animal de
companie (dacs ai sau dac vei avea).
2p
Prepararea
hranei
Calitatea
serviciilor
casa

Cerinta:

e Numeste alimentele necesare
entru micul dejun al membrilor
amiliei tale.

Cerinta:
e Calculeaza cét costa alimentele

2 achizitionate de la un magazin pentru
P un mic dejun al familiei.

3p

Total punctaj = 10 puncte

Vacanta
reusita!
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‘Dezvoltare durahb.ilé

V-ati imaginat cum ar putea sa arate gradina, satul sau orasul vostru in viitor?...

Sa fie verde...

Sa fie curat...

Oamenii sa manance alimente sanatoase, hrana sanatoasa....

Care este importanta unei alimentatii sanatoase?

Céat de sanatoasa este hrana pe care o consumati?

Nevoia de hrana este o necesitate fiziologica a omului.

O alimentatie corespunzatoare este foarte importanta pentru sanatatea organismului.
Dar...sa vedem... de unde vine hrana.

Va propunem pentru acest an scolar o tema generala de PROIECT §

» Hrana sanatoasa - de la productie la consum®, alcatuita din mici proiecte de
la fiecare lectie/ capitol, astfel incat, la finalul clasei a V-a sa intregiti puzzle-ul si P
l sa obtineti un proiect complet si valoros pentru fiecare dintre voi.

J CUM SA PREGATIM UN PROIECT

Intr-o lume in care ti se ofera atét de multe alternative suntem mereu in cautare de ceva nou. Acel ,ceva”
este un concept creativ care primeste probabil o forma nous, iar in contexte diferite poate sa fie o idee, un produs,
o machetd, un ambalaj sau orice altceva.

1 Pentru materializarea unei idei este necesar un proiect. Rezultatul unui proiect nu trebuie sa afecteze natura
si oamenii, ci sa aduca ceva bun.

Pentru realizarea unui proiect, care sa atinga scopul dorit, sunt necesare persoane care sa colaboreze.
Lucrul in echipdinseamnaincredere, sustinere si respectfata de ceilalti. Toti membrii echipei trebuie sa planifice
activitatile, sa hotarasca, ce, cand si cum, sa realizeze si sa isi imparta activitatile intre ei. Fiecare membru al
echipei, isi alege sa realizeze parti din proiect pentru care este cel mai bine pregatit.

Rezultatele proiectului trebuie argumentate foarte bine de catre membrii echipei prin reprezentantul
lor. Prezentarea finala trebuie sa cuprinda texte, tabele, schite, modele, machete, colaje, pliante etc.

s Nu uita!

O hrana sanatoasa iti asigura o viata sanatoasa! A méanca sanatos, inseamna a méanca
variat, din toate grupele de alimente: carne, legume, grasimi, oua, lactate, fructe, cereale,
dulciuri si totodata este necesara respectarea orelor de masa.




ALIMENTATIA OMULUL.
SATISFACEREA NEVOII DE HRANA

@ (e ]
Dezvoltare durabila

Hrana este un produs de natura animala, vegetala
sau minerala care serveste la alimentatia unui organism viu.

Prin aliment se intelege acel produs care in stare
naturalad sau prelucrata serveste ca hrana.

Fiecare aliment contine anumite substante
nutritive si minerale - carbohidrati, grasimi si proteine,
care ajung in organism daca ne hranim corespunzator.

Metabolismul este procesul prin care organismul
transforma alimentele si lichidele ingerate in energie.
Energia pe care o contin alimentele se masoara in
calorii. Dupa hranire, in organism are loc un proces
complex, Tn urma caruia caloriile din alimente sunt
combinate cu oxigen pentru a elibera energia de care
acesta are nevoie pentru a ,functiona”. Chiar si in timpul
repausului, organismul are nevoie de energie pentru

Ce sunt alimentele?

respiratie, circulatia sangelui etc.
Alimente
g L
Alimente de origine minerala Alimente de origine veg

Alimentatia este cu adevarat sanatoasa atunci cand:

i

Exercitiu

1. Observati, timp de o zi, nevoia de
alimente pentru familia voastra. Descarcati
fisa de lucru din manualul digital.

a. Notati pe fisa de lucru alimentele con-
sumate de familia voastra.

b. Continuati observatia toata saptamana si
notati alimentele.

c. Reprezentati grafic consumul acestor
alimente.

d. Identificati alimentul cel mai consumat
de intreaga familie.

Aforism

,=Hrana corespunzatoare este adevaratul

tau medicament". (Hipocrate)
..................... =
etald Alimente de origine animala

Contine toate substantele nutritive Tn proportii T
adecvate:

* 50-55% glucide;

* 30-35% grasimi;

* 12-15% (maximum 20 %) proteine;
o Cantitatea de sare (clorura de sodiu) utilizata nu
depaseste 5 grame/zi;
» Consumul zilnic proportionat pentru o familie de
patru persoane al urmatoarelor grupe de alimente este
compus din:

* Cereale si produse cerealiere (6-11portii);

e Fructe (2-4 portii ) si legume (3-5 portii);

« Lapte si produse lactate (2-3 portii);

 Alimente bogate in proteine (2-3 portii), dintre care
50% de origine vegetala si 50% de origine animal3;

 Alimente grase si produse zaharoase;

» Apa aproximativ 8 pahare lichide/persoana pe zi.

e Carbohidrati - compusi naturali:
zahar, glucoza (cu gust dulce si usor
asimilabil), celuloza si amidon (mai greu
de asimilat);

e Caloria - unitate de masura care indica
valoarea energetica a unui aliment;

* Proteine - substante esentiale pentru
organismele vii.

£

J Proiect

Proiect interdisciplinar:

~Alimentatia sanatoasa”

Discipline vizate - Informatica si TIC,
biologie, consiliere si orientare, educatie |
fizica, limba si literatura roméana.

1§
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Dezvoltare durabila
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A Stiati ca...

* Un litru de apa potabila contine circa
0,6 grame de saruri minerale, in timp ce
apa de izvor peste 1 gram?

e Trei sferturi din suprafata Pamantului
este acoperita de apa, insa numai 0,6%
o reprezinta apa potabila?

e Pe timpul romanilor, apa era
transportatda prin apeducte (acestea
reprezentau un ansamblu de canale
artificiale, uneori suspendate pe arcade
Tnalte), lungi de mai multi kilometri?

* Apele minerale care nu contin dioxid
de carbon se numesc plate?

ALIMENTE DE ORIGINE
APA

Viata nu ar exista daca nu am avea apa.

Apa este un aliment foarte important pentru
mentinerea unei stari bune de sanatate. Peste 70%
din greutatea corpului unui om este apa.

Apa pe care o utilizam este preluata din rauri
sau lacuri (ape de suprafata) si din panzele subterane
(panze freatice).

Este captata si protejata pentru a nu se polua.
Apa este tratata in instalatii speciale pentru a o face
potabila.

O apa potabila trebuie sa fie incolora, fara gust
si miros, astfel incat sa o putem consuma cu placere,
atatla prepararea mancarurilor catsica aliment pentru
baut.

Rolul apei in organism:

Contribuie la eliminarea
toxinelor din organele
vitale ale corpului

Este un important dizolvant
pentru substantele
necesare oragnismului

e Panza freatica - panza de apa
subterana din care se alimenteaza
izvoarele si fantanile;

e Tratare - o succesiune de operatii
aplicate apei in vederea eliminarii
bacteriilor si impuritatilor Tnhainte de
distributie pentru a o face potabila.

. e

Ajuta la introducerea
sarurilor minerale si la
hidratarea organismului

Consumul de apa variaza in functie de nevoile
fiecarui individ, fiind foarte important in reglarea
temperaturii corpului. Apa eliminata printranspiratie si
respiratie rapida trebuie inlocuita, deoarece consumul
insuficient de apa poate duce la deshidratare.

Cata apa trebuie sa bem in fiecare zi?

Fara hrana, omul poate sa reziste cateva
saptamani, darfara apa, are zile numarate. Aproximativ
opt pahare de apa zilnic sunt considerate suficiente
pentru o buna sanatate a organismului.

Necesarul zilnic de lichide recomandat este de
2,5 litri pe zi. Alimentele pe care le mancam, fructele si
legumele, aduc in organism aproximativ 1 litru de apa
pe zi, iar diferenta trebuie compensata prin consumul
de apa.

Apa poate fi consumatd sub forma de apa
minerala, imbuteliata sau apa naturala din izvor sau din
fantana siapa potabila distribuita prin instalatiile casnice.




MINERALA
SAREA

Sarea este un aliment mineral de care
organismul are nevoie in fiecare zi pentru a functiona
corespunzator.

Este o substanta cristaling,
solubila in apa si cu gust specific.

Sarea constituie un condiment de baza in
alimentatia omului.

Sarea se gaseste In natura in stare solida, in mari
zacaminte Tn pamant si se extrage din saline (ocne de
sare) sau se poate obtine din apa marina.

Sarea era candva foarte greu de procurat,
iar valoarea ei era atat de mare incat nimeni nu Tsi
permitea sa o risipeasca.

sfardmicioasa,

* Solubil - care se poate dizolva usor
in apa;

* Substanta cristalina - se prezinta sub
forma de cristale.

Rolul sarii ca aliment

Se adauga mancarurilor pentru a
Tmbunatati gustul alimentelor

Sarea poate fi intalnita sub forma de:
e Sare gema - sarea cristalizatd pura, extrasa din
salina;
e Sare de masa - sarea prelucrata pentru consum;
* Sare de mare - sarea obtinuta prin evaporarea apei din
apa de mare.

Cata sare trebuie sa folosim zilnic in alimentatie?

Necesarul zilnic de sare este furnizat
organismului prin intermediul alimentelor pe
care le mancam. Sarea se gaseste in majoritatea
alimentelor de origine vegetala si animala.

Cantitatea de sare recomandata zilnic este de 5
grame, adica echivalentul unei lingurite pline.

Sarea de mare este tot mai des folosita, datorita
faptului ca 1i ofera mancarii, pe langa gust, si o aroma
deosebita. Sarea reprezinta una dintre cele mai mari
bogatii ale tarii noastre.

Pe teritoriul tarii, intadlnim zacamintele de sare la
Ocnele Mari, Tg. Ocna, Ocna Dej, Praid, Slanic Prahova,
Salina Cacica, Turda.

Mentine echilibrul de lichide din

organism
e
: |
— $tiati Cé...
* Fiecare gram de sare retine 100 g de -
apa?
e In loc de sare puteti folosi condimente ?
si plante aromatice precum: patrunjel,
cimbru, marar, busuioc? o
e In armata romana, in trecut, ofiterii si ﬁ
. . . |
soldatii primeau o alocatie in sare?

e Sarea de mare mai este folosita si la .
obtinerea produselor cosmetice?

%

Proiect interdisciplinar:

~Importanta mineralelor pentru
organism”

Discipline vizate - Informatica si TIC,
biologie, consiliere si orientare, educatie
fizica, limba si literatura romana.

L2 ‘;E!‘r'

Proiect




VREAU SA APLIC!

4
4

Sa ne reamintim!

® Apa este un aliment foarte important
pentru mentinerea unei stari bune de
sanatate.

e Consumul de apa variaza in functie de
nevoile fiecarui individ.

® Necesarul zilnic de lichide recomandat
este de 2,5 litri pe zi.

e Sarea este o substanta cristalina,
sfarémicioasa, solubild in apa si cu gust
specific, care constituie un condiment
de baza in alimentatia omului.

e Cantitatea de sare recomandata zilnic
este de 5 grame, adica echivalentul unei
lingurite pline.

Utilizati manualul digital
si realizati o fisa pentru
portofoliul vostru. Marcati
cu ajutorul steguletelor
localitatile identificate.

Sa descoperim!

1.Cititi cu atentie textele de mai jos:

.--Siuitdndu-se si la fata cea mica, ce sta mai departe si
cu sfiald, o intreba si pe déansa: Cum ma iubesti tu, fata
mea?.."

.Mama v-aduce voua...drob de sare in spinare.”

a. Recunoasteti din ce basm si poveste sunt textele.
b. Cine sunt autorii?

‘ebueal) uo| ‘nosauids| aied q
J1zal 1813 no exden” 19159A04
,81edNnQg u] ealeg” jwseg e

2. Proverbe si zicatori

,Sarea-i buna la fiertura, insa nu peste masura”

,Sarea nu e buna in toate bucatele”

Jrebuie sa mananci un car de sare cu cineva ca sa-|
poti cunoaste”

Completati portofoliul cu alte proverbe si zicatori.

‘ . o .
‘ Aplicatii practice

1. Experiment

Puneti intr-o farfurie cu apa o lingura de sare.
Amestecati! Asezati farfuria langa o sursa de caldura.

* Ce ati observat?

» Ce s-aintamplat?

» Notati observatiile pe fisa de lucru realizata in
manualul digital si completati portofoliul de Educatie
tehnologica.

2. Identificati pe harta Romaniei localitatile unde se
gasesc zacamintele de sare.

Slanic - jud. Prahova; Praid - jud. Harghita; Tg.Ocna

- jud. Bacau; Salina Cacica - jud. Suceava;

Ocna Mures - jud. Alba; Turda - jud. Clu;.



¥ ik L | BT v g :
i g&.s FLRo I ¢ e o S

Realizati o documentare/investigatie despre un
zacamant de sare din zona geografica de unde
locuiti. Utilizati ca model Fisa de documentare
realizata in manualul digital despre zacamaéantul
de sare de la Slanic Prahova.

Vreau sa stiu!

]

1. Cum se extrage sarea?

2. Cum se trateaza apa pentru a deveni potabila?
Faceti o vizita la o statie de tratare a apei din apropierea
localitatii voastre.

Realizati o fisa de documentare in legatura cu tratarea apei.
Mentionati ce v-a impresionat cel mai mult din tot ce
ati aflat!

QL

Observati in tabelul de mai jos limitele maxime admise
pentru substantele chimice din apa.

Comparati valorile pe care le gasiti pe eticheta unei
sticle de apa imbuteliata cu cele din tabel. Notati con-
cluziile pe caietul de educatie tehnologica.

Observ si compar

_Valori maxime admise (mg/I)

:_Substante chimice dinapa |

L e ArseniG e T 005

" Nitrat 40,0

3 Mercur 0001

Azotati | a50
TSuifar T 00,0 T
L e e

— Stiati ca...

e Magneziul este un mineral foarte
important pentru sanatatea organis-
mului?
® lipsa acestuia poate provoca dureri
de cap, oboseald, ameteli si fragilitatea
unghiilor si a parului?
e Calciul este unul dintre cele mai
importante minerale necesare corpului
uman, fiind responsabil cu sanatatea
oaselor?
e Un continut ridicat al fluorului in apa
poate fi ddunator, de aceea limita maxi-
ma admisa este de 0.5 mg/| pentru apa?
|ﬁ|]

Exercitii

1. Care este necesarul zilnic de lichide
recomandat pe zi?

2. Sub ce forme poate fi intalnita sarea?
3.De ce spunem ca ,fara apa viata nu ar
fi posibila” ?

3
L Sa ne reamintim prin joc!
1. Apa sarata pentru muraturi.

2. Apa buna pentru consum.

3. Cea mai mare apa sarata.

4. Stare a corpului uman care a pierdut
multe lichide.

5. Ape curgatoare.

6. Nu se consuma in timpul mesei.

7. Casa de sare.
|

8. Buna in bucate.

1 M
2| |
3 N
4 E

5 1 | R
6 A

7 1L
8 A
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ALIMENTE DE ORIGINE VEGETALA

FRUCTELE w

Puteti recunoaste cu ochii inchisi mirosul im-
bietor al unei legume sau al unui fruct?

Apreciati prospetimea unei tomate in plina var3,
aroma unei ciorbe de legume sau culorile apetisante
ale unei salate de fructe. Pentru o buna functionare,
organismul are nevoie de numeroase substante nutritive.

H DL Alimentele de origine vegetala suntalimentele

—_— ytiati ca... care se obtin din materii prime de origine vegetala. Ele
se pot consuma in stare proaspata sau prelucrata.

Cele mai importante alimente consumate in
stare proaspata sunt fructele si legumele.
Fructele sunt esentiale pentru alimentatie, deoarece
au un continut ridicat de vitamine, minerale si fibre.

n functie de structura, putem sa facem o
clasificare a fructelor:

« fructe semintoase (mere, pere, gutui etc.);

« fructe samburoase (prune, visine, caise etc.);

« fructe bace (struguri, zmeura, smochine etc.);

« fructe nucifere (nuci, migdale, alune etc.).

e Cinci fructe pe zi sunt suficiente
pentru a oferi vitaminele si mineralele
de care corpul are nevoie?

® Motivul pentru care merele plutesc
este faptul ca 25% din volumul marului
il reprezinta aerul?

e Merele sunt fructele cele mai
consumate la noi in tard, media lunara
fiind de 3,5 kg de persoana?

Rolul fructelor

Ajuta la hidratarea Consumul de fructe poate Ajut3 la hrénirea si protectia
organismului reduce riscul bolilor de inima celulelor, a intregului organism
-, Aplicatie practica Nu uita!
ﬁ . _ . Se recomanda consumarea fructelor
Experiment: o . proaspete, ca atare sau ca sucuri de
Realizati urmatorul experiment pentru Q fructe. Ele se servesc ca desert, la sfarsitul
- a verifica afirmatia: ,merele plutesc”. mesei.

(L]

Puneti apa intr-un castron. Alegeti doua
mere de dimensiuni diferite si bagati-le
in apa. Ce observati?

Explicati rezultatul observatiilor.

<

y ¢ Fibrele alimentare - o componenta
nedigerabila a alimentelor de origine
vegetal3;

¢ Hidratare - capacitatea corpului de a
retine si administra apa.

PP | —
B EP =




LEGUMELE

Din cele mai vechi timpuri, nevoia de hrana l-a
determinat pe om sa o caute si sa o obtina direct din
natura si mai apoi a inceput sa cultive anumite plante in
vederea asigurarii de hrana familiei.

Legumele sunt foarte importante pentru
organism si reprezinta o sursa bogata de nutrienti,
componenti ai alimentatiei necesara organismului
pentru cresterea si functionarea normala.

Legumele contin cantitati semnificative de
vitamine, apa si saruri minerale. Sarurile minerale au un
rol important in formarea si intarirea oaselor. Legumele
nu trebuie sa lipseasca din meniul zilnic.

Rolul legumelor

Asigura  mentinerea Asigura buna functionare a

V.

i Stiati ca...

e Cantitatea de calciu necesara zilnic se
poate asigura prin 400g de spanac?

e Oamenii au nevoie de mult mai multa
energie pentru a-si alimenta creierul?
Aceasta energie, echivalentul a cel putin
300 kcal, trebuie sa fie sub forma de
glucoza. Poate fi usor gasita in legume si
in unele fructe?

e Ridichiile au fost cultivate pentru prima
data in China si sunt cele mai populare
legume in Europa si America de Nord?

Ajuta la hidratarea
organismului

Cantitati zilnice recomandate

In functie de partea comestibil3, legumele pot fi
grupate astfel:

» Radacinoase (morcov, patrunjel, teling,
pastarnac, ridichie, sfecla etc.);

« Verdeturi (salata, cicoare, spanac etc.);

« Solano-fructoase (tomatele, ardeiul, vinetele etc.);

e Varzoase (varza alba, varza rosie, conopida,
broccoli, gulia, varza de bruxelles etc);

 Pastaioase (fasolea, mazarea, bamele etc.);

» Bostanoase (castravete, pepene galben,
pepene verde, dovlecel etc.);

 Bulboase (ceapa, usturoiul, prazul etc.);

e Tuberculi (cartof, Yam - cartof dulce).

e e e e e e e e e

; Tip vitamina/ Legume Cantitatea necesara zilnic Rolul vitaminei/mineralei \JI¢

! minerala | !

Hvit. C Ardei, spanac, varza 30 mg Stimuleza absorbtia fierului I

[ - e I

Vit A Morcov, spanac, ardei 300 - 400 mg Imbunatateste vederea i

1 1

I T 1

'Vit. B Ciuperci, ardei, conopida 200 mg Functionarea sistemului nervos !

I - ;s i 3 1 Lo
E Calciul Spanac, andive, sfecla 50 mg Formarea scheletului si danturii i -
' Fierul Spanac, mazare, sfecla rosie 10-15mg Intareste structura oaselor !

I 1

i Magneziul ' Spanac, cartofi 300 mg Regleaza activitatea nervilor periferici |

[} 1
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e Denumirea de cereale provine de
la Ceres, numele zeitei agriculturii la
romani?

® Musli este o compozitie din fulgi de
ovaz sau fulgi de alte cereale consumate
cu mar razuit sau alte fructe proaspete
de sezon, suc de lamaie, lapte sau apa si
alune sau nuci?

§ Proiect

Proiect interdisciplinar:
~Legenda zeitei Ceres”.
Discipline vizate: Istorie, T
limba si literatura romana,
informatica si TIC.

Utilizati manualul digital pentru

a citi si realizati o fisa pentru
portofoliul vostru.

ALIMENTE VEGETALE PRELUCRATE

Cele mai importante produse alimentare
vegetale prelucrate sunt: zaharul, grasimile vegetale si
cerealele.

Zaharul este un aliment obtinut din radacina
sfeclei de zahar sau din trestie de zahar si se gaseste
sub forma de: zahar cristal (tos), zahar bucati (cubic),
zahar praf (farin sau pudra), zahar candel. Materiile de
baza ale industriei zaharului contin o mare cantitate de
amidon.

Consumul exagerat de produse zaharoase
poate conduce la aparitia cariilor dentare, a diabetului
si obezitatii.

Amidonul si  zaharul reprezinta cele mai
importante elemente de baza ale alimentatiei vegetale.

Grasimile vegetale sunt alimente obtinute prin
extractie din anumite parti ale plantelor oleaginoase
precum: ulei de floarea soarelui, ulei din soia, ulei de
porumb, ulei de masline.

Rolul alimentelor vegetale prelucrate

v v
Zaharul reprezintd o importanta Grasimile vegetale contribuie la Cerealele contin oimportanta
sursa de energie pentru organism absorbtia vitaminelor din alimente surss de energie si glucide

e Alimente prelucrate - alimente
B obtinute din alimente vegetale sau
alimente de origine animala, rezultate
n urma prelucrarii prin diferite procese
tehnologice.

. e

Grasimile alimentare sunt alimentele cele mai
bogate in energie si reprezintda cea mai importanta
sursa de lipide din alimentatie.

Grasimile pot fi de origine animala (unt, untura) sau de
origine vegetala (ulei din seminte, fructe oleaginoase).

Cerealele sunt plante cultivate in principal
pentru semintele lor bogate in substante valoroase
pentru hrana omului. Cele mai cunoscute si frecvent
folosite cereale pentru hrana oamenilor sunt: graul,
secara, porumbul, orzul, orezul si ovazul.

Faina este un produs alimentar obtinut prin
macinarea sub forma de pulbere a semintelor de grau,
in timp ce malaiul este obtinut prin macinarea boabelor
de porumb.

Este bine sa se consume o mare diversitate de
alimente pentru a obtine energia, proteinele, vitaminele
si fibrele necesare unei sanatati optime.




ALIMENTE DE ORIGINE ANIMALA

&
Dezvoltare durabila

Alimentele de origine animala sunt: carnea,
laptele, ouale.

Acestea au un rol important in asigurarea
necesitatilor organismului prin cantitatea, calitatea
si mai ales valoarea nutritiva, asigurand necesarul de
substante energetice.

Carnea constituie o sursa de proteine, care
favorizeaza cresterea si stimuleaza organismul, dar care
nu trebuie consumata in exces. Carnea provine de la
mamifere, pasari si vietuitoare subacvatice. * Vitamine - substante importante n

Carnea este un aliment important si benefic ~ cresterea si dezvoltarea organismelor;
pentru consumul nostru, fiind folosita la diferite  ®Lipide - grasimi alimentare de origine
preparate culinare. Animalele care sunt crescute in  Vvegetala sianimala;
medii foarte bune oferd o carne de calitate superioara, ® Glucide - substante zaharoase.
aceasta fiind bogata n substante nutritive.

Rolul alimentelor animale

Carnea este o sursa Laptele este o sursad importanta de Oul reprezinta o sursa importanta
importanta de grasimi proteine, lactoza, calciu, fosfor si de vitamine liposolubile si
alimentare vitamine hidrosolubile

Laptele este un aliment valoros in hrana

oamenilor, el contine multe vitamine si minerale. ./P
Laptele poate fi utilizat sub urmatoarele forme: |_ Stiati ca..
* lapte proaspat de consum;
« conserve din lapte (lapte praf, lapte sterilizat); Cifra inscriptionatd inaintea codului de
e produse lactate (iaurt, smanténa, unt, branza, producator indica:
cascaval etc.). 0 - oud ecologice - bio;
Ouale sunt alimente deosebit de valoroase din 1 - oua de gaini crescute in aer liber;
punct de vedere nutritional. 2 - oua de gaini crescute in hale la sol;
Cel mai des se consuma ouale de gaina, dar pot fi 3 - oua de gaini crescute in baterii?

consumate si oua care provin de la alte specii de pasari
(bibilica, rata, gasca, prepelita).
Semnificatia codului de producator inscris pe ou:
e Prima cifra arata modul de crestere al pasarilor;
* Primele litere arata codultarii de origine al oualelor;
e Urmatoarele doua litere - codul judetului;
» Urmatoarele trei cifre aratda numarul de ordine
dat de directia sanitar veterinara teritoriala.




VREAU SA APLIC!

; Substantele nutritive si produsele in care se gasesc
e | Sanereamintim prin joc!

1. Pus in cana peste cacao.
2.Buna langa sarmale.

3. Neagra, alba sau cu seminte.

4. Bogate in vitamine si minerale.

5. Marinat, sarat sau pe gratar.

6. Nu se consuma in zilele de post.

7. Consumate crude, mai ales in salate.
8. Amestecate cu lapte, consumate

Substante
nutritive

dimineata. Proteine NG ™ > o 2 Glucide
3 | Minerale o b 4 Vitamine
4 M
5 E
5 T Micul scriitor:
Imaginati-va ca sunteti mici scenaristi. Intrati in pielea
[ T personajelor si concepeti un dialog intre substantele
& E nutritive despre care ati invatat.

§ Proiect

Tema proiect: “Gradina din ghivece”

Daca nu dispuneti de un spatiu pentru grading,
puteti sa aveti propria gradina ecologica pe balconul
sau pervazul unei ferestre.

Incercati experimentul si completati proiectul cu
aceasta fisal

e Luatiun ghivecisiumpleti-l cu pamént(compost
pentru ghivece);

. e Infigeti in el cinci catei de usturoi cu varful in sus;

i« J ° Nu uitati sa-i udati!

e Asezati ghiveciul afard sau pe balcon si o sa
vedeti ca n cateva zile usturoiul va incolti.
Notati etapele proiectului pe fisa care va completa portofoliul
vostru.
Repetati experimentul si cu alte legume (ceapa, salata
verde, patrunjel).
Pregatiti cateva ghivece si cu ierburi aromatice
(coriandru, busuioc, tarhon, oregano).



EVALUARE

10 puncte din oficiu
Subiectul. | TOTAL: 20 puncte
Alegeti litera corespunzatoare raspunsului corect:
1.Fructele clasificate in functie de structura, din categoria
samburoase sunt:

TEST DE AUTOEVALUARE
Timp de lucru 1/2 ora

a. nuci; C. mere;

b. prune; d. pere.

2. Sarea este o substanta:

a.incolora; c. sfardmicioasa;
b.inodora; d. insipida.

3. Cata apa este necesara sa bem zilnic pentru a ne pastra
sanatatea:

a. un pahar; c. patru pahare;

b. o cang; d. opt pahare.

4. Grasimile de origine animala sunt obtinute prin
prelucrarea:

a. boabelor de porumb;
b. smantanii;

relui.

c. boabelor de soia;
d. semintelor de floarea soa-

Subiectul. Il. TOTAL: 20 puncte

Analizati fiecare enunt (1, 2, 3, 4) si alegeti litera A, daca
raspunsul este corect sau litera F, daca raspunsul este gresit .
A.F.1. Fructele si legumele pe care le consumam zilnic aduc
un aport de lichide in organism.

A.F.2. Apa potabila nu trebuie sa aiba gust.

A.F.3. Sarea nu se gaseste in alimentele de origine vegetala.
A.F.4. Sarea nu poate fi inlocuita de condimente in pre-
pararea hranei.

Subiectul. Il TOTAL: 20 puncte
Stabiliti corespondenta dintre plantele vegetale din coloana
A si alimentele vegetale prelucrate din coloana B:

a. Grau 1. Faina
b. Mere 2.Suc
c. Masline 3.Unt
d. Sfecla 4. Ulei
5. Zahar
Subiectul. IV. TOTAL: 30 puncte

Raspundeti la urmatoarele cerinte:

1. Cantitatea de sare zilnica recomandata este de o .............. .
2.Sarea se gaseste in naturd in stare ..................

3. Cele mai importante alimente consumate in stare proas-
pata sunt ....cccceeeenee Si ceeeeeee e

&k &
& b
[ |

PORTOFOLIU

Lucrati in echipa!

Pregatiti o fisa pentru portofoliul clasei, cu
titlul:

«Vitaminele - rolul lor si produsele ali-
mentare in care se gasesc",
modelul urmator:

folosind

Vitamina C Rolul acesteia

- Fara ea, ne-arfi

Produse : R
. imposibil sa percepem
alimentare deosebirile dintre
care o culori, sa constientizam
contin: trecerea timpului,
fruc'te si sa traim bucuria si
’ entuziasmul.
legume - Intareste imunitatea si

echilibreaza psihicul

- Are un rol important si
in asimilarea calciului in
organismul nostru.

- Este de mare ajutor

la contuzii si loviri,
precum siin prevenirea
si tratarea diverselor
traumatisme suferite de
sportivi.

Lucrati individual!

Observati ce produse alimentare stau la
baza ,Piramidei alimentatiei sanatoase" si
care sunt plasate n varful ei.

De ce credeti ca piramida a fost aleasa
pentru a demonstra
alimentatie si sanatate?

relatia  dintre

s|ealad ‘ealeurdew

4. Faina este un produs alimentar obtmut PriN oo . 'y ‘ewnbs| ‘eny ¢ ‘eplos ‘g
semintelor de ..o . ‘eanBuij o *| 1 'GP ‘p0 ‘29 ‘Le il !
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Tehnologii

In primul capitol ati aflat cat de importanta este alimentatia sanatoasa.

-

Ce trebuie sa faceti pentru acest lucru?
In continuare, va propunem s& descoperim impreuna ,tainele” agriculturii, o indeletnicire
straveche a oamenilor.

Veti putea realiza o mini-gradina sau gradina clasei si veti invata sa cultivati
legume ecologice, esentiale pentru o alimentatie sanatoasa!

Agricultura reprezinta o ramura a economiei nationale prin care se asigura produse
alimentare si materii prime pentru industria bunurilor de consum.
Activitatile sunt desfasurate de agricultori, de cele mai multe ori sub cerul liber. Tara noastra
ofera conditii bune pentru practicarea agriculturii. Relieful Roméniei este variat si cuprinde:
campii, dealuri, munti cu pasuni naturale, rauri si lacuri, asigurand conditii prielnice pentru
activitatile desfasurate in agricultura.

Cultivarea plantelor. in prezent omul cultiva: cereale, legume, ciuperci, furaje, pomi
fructiferi, vita de vie, plante medicinale si plante decorative.

Cerealele

- sunt plante cultivate in principal pentru semintele lor bogate in amidon si alti
componenti valorosi pentru hrana omului. Cele mai cunoscute sifrecventfolosite cereale
pentru hrana oamenilor sunt: graul, secara, porumbul, orzul, orezul, ovazul, meiul.

Plantele
legumicole

- sunt plante de la care se folosesc pentru consum: radacina, frunzele, mugurii,
bulbii, tuberculii, florile si fructele. Aceste plante contin vitamine si minerale si se
pot consuma astfel: proaspete, preparate sau conservate.

Ciupercile de
cultura

- sunt folosite ca hrana datorita gustului deosebit, al continutului bogat in vitamine
si minerale si redus in grasimi; ciupercile pot fi un inlocuitor perfect al camnii.

Pomii fructiferi

- sunt cultivati in livezi si gradini pentru fructele lor. Fructele sunt produse alimentare
indispensabile unei alimentatii sanatoase si echilibrate. Ele se consuma asa cum
le produce planta (fard o preparare culinard sau industriala). in urma prelucrarii
fructelor (mancaruri gatite, compoturi, gem, jeleuri etc.) se diminueaza valoarea
initiala si se reduce continutul in vitamine.

Vita de vie

- este o liana care poate atinge o lungime de 20 -35 m. Fructele sunt sub forma de
boabe, dezvoltandu-se intr-un ciorchine cunoscut sub numele de strugure.

Plantele - sunt cultivate sau cresc spontan. Ele sunt folosite pentru proprietatile farmaceutice
medicinale utilizate in terapeutica umana si veterinara.

Plantele -suntcultivate pentruamenajarea gradinilor, parcurilor,dar sipentruinfrumusetarea
decorative spatiilor interioare ale locuintelor.

W
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Ce stim despre plantele din jurul nostru?

Plantele reprezinta un nume generic dat
organismelor vegetale, cu o organizare mai simpla
decét cea a animalelor si care isi extrag hrana prin
radacini. Speciile superioare de plante sunt alcatuite
din radacing, tulpina si frunze.

Plantele sunt folosite pentru a crea o ambianta
placuta in locuinta sau in exteriorul ei, dar si pentru a ne
produce hrana necesara.

Pentru a avea legume si flori plantate si ingrijite
de noi, trebuie sa stim ce lucrari sunt necesare si cum sa
executam aceste lucrari.

Ce rol au partile componente ale unei plante?

Radacina - absoarbe apa cu
substantele minerale din pamant -
fixeaza planta (1)

Frunzele - prepara seva din apa cu
substantele minerale (2)

Radacinile absorb din sol apa impreuna
cu sarurile minerale dizolvate, asigurand astfel o
aprovizionare de apa uniforma, indispensabila pentru
supravietuirea si dezvoltarea plantei, iata de ce este atéat
de importanta udarea regulata: se evita astfel ofilirea sau
moartea plantelor.

Tulpina asigura o distributie uniforma a
substantelor nutritive catre toate organele interne ale
plantei. In punctele de insertie ale frunzelor, tulpina
prezinta niste umflaturi uneori foarte evidente numite
noduri. Intervalul dintre doua noduri adiacente poarta
numele de internod.

Frunzele ajuta la prepararea hranei fiind numita
si ,bucataria plantei”.

Florile au rol in inmultirea plantelor. Din floare
iau nastere fructele. Florile si fructele au forme, culori si
marimi variate.

Fructul inveleste si protejeaza semintele care se
dezvolta in interiorul lui.

Tulpina - conduce seva de la radacina
catre frunze si de la radacina catre
toate partile plantei (3)

-

Florile - din flori iau nastere
fructele si semintele (4)

e
[ [

e Horticultura - ramura a agronomiei
care se ocupa cu studiul cultivarii pomilor,
legumelor, florilor, precum si cu aspectul
estetic al arhitecturii parcurilor.

§ Proiect

Proiect interdisciplinar: il
.Plantele de langa noi” v

Discipline vizate: biologie, informatica si
TIC, limba si literatura romana. Cerinte: |
e |dentificati plantele din sala de clasa/
camera voastra;

e Observati partile componente ale
plantelor si deseneaza-le;

e Descrieti modalitatile de ingrijire a
plantelor din sala de clasa/camera voastra.

‘.



PROCESE TEHNOLOGICE SIMPLE

Pentru a crea o ambianta placuta si sanatoasa in
locuinta sau in exteriorul ei, pentru a avea legume, fructe
si flori plantate si ingrijite de noi, trebuie sa stim ce lucrari
sunt necesare si cum sa executam aceste lucrari.

Lucrarile solului reprezintd ansamblul tuturor
operatiilor, care se executa cu masini si unelte agricole,
pentru asigurarea conditiilor favorabile cultivarii
plantelor.

Prin lucrarile solului (arat, semanat, plantat, intre-
tinerea culturilor, prevenirea si combaterea buruienilor,
ingrasaminte aplicate solului) sunt favorizate pastra-
rea apei in sol, amestecarea ingrasamintelor cu solul,
inlaturarea buruienilor si afanarea terenului.

Dupa durata de viata, plantele se
clasifica astfel:

plante anuale (ciclul de viata plante perene (durata de viata plante bianuale (ciclul de

dureaza un singur an); exemplu: este de mai multi ani); exemplu: viata este de 2 ani); exemplu:

tomate, ardei, vinete etc. leusteanul, capsunii, vita de vie, morcovul, pastarnacul, telina,
speciile pomicole etc. ceapa etc.

Plantele de cAmp sunt cultivate in tara noastra
pe suprafete foarte mari. Ele asigura o mare parte din
materia prima pentru industria bunurilor de consum
atat prin productia principala (cereale, plante textile,
plante medicinale, plante furajere etc.), cat si prin cea
secundara (frunze, paie etc.).

Plantele legumicole sunt plante de la care
folosim: frunze, flori, radacini, muguri, bulbi, tuberculi
si fructe. Aceste plante se pot consuma sub diverse
forme: crude, preparate si conservate.

Plantele decorative ‘mprospateaza si curata
aerul, infrumuseteaza interiorul si ne bucura privirea atat
in casele noastre, cat si in salile de clasa. Ziua, cand este
lumina, plantele elimina oxigen, astfel, ele contribuie la

2 purificarea aerului, iar noaptea plantele consuma oxigen.
s Se vorbeste tot mai mult despre obtinerea unor plante
— Stiati ca... ecologice, de practicarea unei agriculturi diferite fata

de agricultura conventionala. Aceasta diferenta consta
in folosirea unor tehnologii agricole si practice care nu
afecteaza mediul, deoarece nu se folosesc substante
care sunt daunatoare pentru sanatatea omului.

e Prin practicarea unei agriculturi ecologice
se asigura o crestere echilibrata a plantelor
si se produc plante sanatoase si de calitate?



DE CULTIVARE A PLANTELOR

(semanat, plantat, lucrari de ingrijire, recoltare)

Cum putem obtine o cultura?

Pentru a obtine o cultura este necesar sa
parcurgem cativa pasi:

e Pregatirea terenului in vederea insamantarii
sau plantarii. Pregatirea terenului are scopul de a curata
pamantul de bolovanii mai mari care nu se pot maruntji,
de pietricele si buruienile din sol. Aceasta operatie o
putem efectua cu ajutorul unei greble.

e Afanarea pamantului este lucrarea prin care
se sapa pamantul si se faramiteaza bulgarii, ceea ce
duce la o mai buna dezvoltare a plantei. Afanarea
solului favorizeaza aerisirea, permite patrunderea apei
si distrugerea buruienilor. Pentru aceasta lucrare, avem
nevoie de un harlet (cazma). Sapatul este o etapa foarte
importanta pentru intretinerea solului.

e Semanatul este lucrarea ce consta in
introducerea semintelor in sol. Semintele trebuie sa fie
de calitate, pentru a putea obtine produse de calitate.
Este recomandata administrarea ingrasamintelor naturale
n acelasi timp cu semanatul. Prin semanat putem inmulti
foarte usor plantele si obtinem rasadul. Semanatul se
poate face prin presarare, pe straturi si in cuiburi.

2+ Nuuita!
_Q. Inainte de a semana, asigura-te ca ai

suficient spatiu!

e Plantatul consta in introducerea radacinii
planteiin sol. Rasadul trebuie sa fie sanatos, cu o tulpina
groasa si frunze verzi, care prezinta un aspect sanatos.

e Lucrarile de ingrijire a plantelor au un rol
important in cresterea si dezvoltarea lor. Se urmareste
mentinerea solului afanat, Tnlaturarea buruienilor si
raritul plantelor, acolo unde este cazul, udarea acestora,
combaterea bolilor si a daunatorilor si administrarea
fngrasamintelor naturale.

* Recoltarea este ultima etapa din procesul de
cultivare a plantelor. Produsele rezultate sunt stranse si
depozitate spre pastrare sau valorificare.

¢ Proces tehnologic - o insiruire de operatii
tehnologice care conduc la obtinerea unui
produs.

e Rasadnita - constructie simpla din
scanduri sau din prefabricate, acoperita
de obicei cu geamuri sau folie de plastic
si asezata pe un pat de gunoi de grajd, in
care se cultiva rasadurile.

Cum obtinem o cultura de tomate?

® Se seamana inca din luna februarie, cate
cinci seminte de rosii, separate intre ele la
o distanta de cétiva centimetri.

® Se acopera cu putin pamant.

® Se stropeste cu apa, pana se umezeste
pamantul.

e Pentru ca rosiile sa creasca, plantele
trebuie asezate la lumina si caldura.

® Dupa zece zile plantele incep sa creasca
si trebuie rarite.

® Daca plantele au trei sau patru frunze, se
rasadesc.

e Distanta dintre rasaduri trebuie sa fie de
50 de centimetri si spatiul dintre randuri de
60 de centimetri.

e Se pregatesc aracii pentru fiecare fir.
Aceasta operatiune se numeste palisare.

£

3 Proiect

Utilizati diverse surse de informare si
realizati o fisda de documentare despre

cultura castravetilor. A

b
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VREAU SA APLIC!

e Stiati ca...

e Suprafata de semanat in rasadnita,
pentru obtinerea a 1500 de fire de
tomate, este de 1m2, iar necesarul de
samanta este de 6 - 7 grame?

e Varsta optima a rasadului este de 50-
55 de zile pentru tomatele timpurii si
40-45 de zile pentru cele de vara?

3
L
e Agricultura ecologica este agriculturain

care nu se folosesc chimicale, substante
care sunt dadunatoare pentru sanatate.

Sa ne reamintim!

e Pentru a obtine o cultura este necesar

sa realizam urmatoarele lucrari ale
solului: pregatirea terenului in vederea
insamantarii sau plantarii, afadnarea
pamantului, semanatul, plantatul, lucrarile
de ingrijire a plantelor si recoltarea.

¢ Plantele legumicole sunt plante de la
care se folosesc pentru consum unele
parti vegetative, cum sunt: frunze, flori,
radacini, muguri, bulbi, tuberculi si fructe,
¢ Plantele decorative ne bucura privirea,

infrumuseteaza interiorul, improspateaza

si curata aerul.

Exercitii

1. Explicati diferenta dintre semanat si plantat.

2. Enumerati lucrarile de ingrijire a plantelor.

3. Care sunt uneltele necesare pentru operatiile de
pregatire si afanare a solului din gradina voastra/ scolii?

> |

&

Construirea unei rasadnite

Aplicatii practice

Tm

— i 200m i—

8x8cm

Résadnita cald din pamint si balegar

U™ tocde rasadnita

* Pregatiti materialele de care aveti nevoie (lemn, folie
de plastic, gunoi de grajd).

e Stabiliti dimensiunile rasadnitei (exemplu sugerat:
lungime - 1 metru, latime - 1 metru, adédncime - 20
cm, naltime - 20 cm).

e Alegeti locul unde veti amplasa rasadnita (o puteti
pune direct pe paméant sau pe o platforma betonata).
e Construiti cadrul rasadnitei (imbinati lemnele astfel
Tncat sa obtineti un patrat cu latura de 1 metru).

e Umpleti cadrul construit cu gunoi de grajd.

e Adaugati un strat suplimentar de turba (aceasta
Tmbogateste structura solului, care devine mai aerisit si
retine mai bine elementele nutritive).

e Semanati semintele de legume sau flori.

* Nu uitati sa udati bine!

® Peste un timp veti vedea rezultatele muncii voastre!
Succes!

§ Proiect !Q/

Fisa de documentare - Turba
Utilizati manualul digital si realizati o fisa pentru
portofoliul de Educatie Tehnologica .



FACTORI DE MEDIU CARE
INFLUENTEAZA CULTIVAREA PLANTELOR

(@] ) .
Dezvoltare durabila

Nevoile plantelor, ca si cele ale oamenilor sunt
satisfacute prin factori de mediu precum: apa, aer si
elemente nutritive.

Dezvoltarea plantelor depinde de fiecare factor
de mediu: lumina, temperatura, apa, solul, aerul.

Lumina. Fiecare planta este un laborator complex.
In frunzele plantelor verzi se pregéteste ,, hrana”, care este
o substanta organica. Acest proces are loc in prezenta
luminii. Majoritatea plantelor au nevoie de lumina.
Cultivarea lorin conditii neadecvate determina intérzierea
fructificarii, iar fructele nu sunt de calitate. Speciile care au
nevoie de lumina intensa sunt: tomatele, ardeiul, vinetele,
castravetii, pepenii etc.

Temperatura este un factor climatic foarte
important care limiteaza cultura. Cunoasterea
temperaturii minime de fincoltire a plantelor este
importanta, pentru ca in functie de aceasta putem
stabili timpul optim de semanat.

Apa are un rol deosebit de important in cultura
plantelor. Apa din sol dizolva sarurile minerale siin acest
mod plantele le pot absorbi. In perioada germinérii
semintelor, cantitatea de apa din sol trebuie sa fie
mai mare, fiind necesara pentru hidratarea semintelor
si dezvoltarea plantei. Lipsa de apa este la fel de
daunatoare ca si excesul. Apa din abundenta duce la
ofilirea plantelor.

Solul trebuie sa fie ferit de inundatii, sa permita
evacuarea excesului de apa si sa continad elemente
nutritive in functie de cerintele plantelor, pentru a obtine
o cultura buna. Este necesara aerisirea permanenta a
solului si acest lucru se asigura prin lucrari agricole.

Aerul. Prin executarea lucrarilor de pregatire a
terenului si prin lucrarile de ingrijire, plantele iau aerul
necesar dezvoltarii lor din sol si din atmosfera.

inmultirea plantelor legumicole se face prin
semanare directa si prin plantarea rasadului.

Culturi legumicole

Inmultire prin semanare directa (morcoy,
patrunjel, castraveti, spanac, mazare, fasole)

Factori de mediu

Lumin Aer Apaé Sol
Temperatura
Qe
(s o
= ﬂ\- ’. t
L |
“ 0 !
» -
b0 b
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e Stiati ca...

Irigarea prin picurare este un sistem
de irigare care prezintd urmatoarele
avantaje:

e Elimina riscul aparitiei buruienilor;

® Reduce volumul de muncg;

e ingrésamintele se pot aplica mai usor?

Inmultire prin plantarea rasadului (rosii,
ardei, varza, ceapa, praz, telina, conopida).
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VREAU SA APLIC !

® Arasadi - atransplanta un rasad, din sera
sau din rasadnita, in cadmp, intr-un parc etc.
® Humus - amestec de substante din sol,
rezultat din descompunerea materialului
vegetal si animal, care asigura fertilitatea
acestuia.

® Palisarea - reprezinta operatiunea de
sustinere a plantelor pentru a creste in sus
si pentru ridicarea lor de pe sol pe masura
ce ele cresc.

Stiati ca...

Orhideea este o planta care
reprezinta simbolul rabdarii

si al rezistentei si este foarte
frumoasa?

Feriga este o planta magica,
magicienii adora sa aiba in casa
ghivece cu feriga, pentru ca ei
cred in puterea miraculoasa a
acestei plante care iti umple
casa de bani?

Sporul casei, asa cum i este |
si numele, se spune ca atrage
bunastarea si norocul in casa?
Ins3, este indragitd mai ales
pentru florile viu colorate.

Busuiocul, se spune ca atrage
| iubirea, pasiunea, norocul si
>.  _ frumusetea in casa. Busuiocul
la ghiveci se poate folosi si
la  aromarea preparatelor
culinare, dar este si un bun
antidepresiv,  antiseptic i
antibacterian?

o  ab

Fisa de documentare

Rosia

® Familia - solanacee.

e Cand infloreste? - vara.

e Culoarea florilor - albe.

* Are nevoie de soare? - da, rosiile trebuie expuse in
plin soare.

* Tipul de sol potrivit - sol bogat in humus.

® Are nevoie de un sol umed? - da, sol cu umiditate normal.
e Inaltime maxim& - 2,5 m.

e Tip de vegetatie - planta anuala.

e Cand o plantam/cand o rasadim - primavara.

® Metoda de inmultire - seminte, sau rasad.

Completati o fisd asemanatoare cu cea realizata la
documentarea pentru o alta leguma.

il

Exercitii

1. Completati schema de mai jos. Descrieti drumul
parcurs de tomate din gradina de legume in camara
voastra, intr-un scurt eseu de minim 20 de randuri.

2. Care sunt factorii de mediu care pot influenta
cresterea plantelor?

Asociati factorilor de mediu plantele specifice zonelor
geografice (sursa de documentare: internet).



i “ Fisa de documentare ei@l
Aranjament floral - ikebana

* |kebana este tehnica artistica de aranjare a florilor si a

altor parti ale plantelor in vase, dupa anumite principii.

Este arta aranjamentelor florale in stil japonez, arta

tablourilor vii.

* Documentati-va pentru a putea pregati activitatea

practica (aranjamente florale - ikebana). Sursa de

informare: manual digital, internet.

J‘ Aplicatii practice. Experimente

1. Fenomenul de incoltire al semintelor

® Puneti in interiorul unui borcan o bucata de burete.

e Turnati apa pana se acopera buretele.

* Presarati deasupra cateva boabe de grau.

* Asezati borcanul intr-un loc luminos si calduros.

® Nu uitati sa-I udati in fiecare zi!

® Observati si notati cum incoltesc semintele si cum se
dezvolta.

* Veti putea urmari, prin peretii de sticla, fenomenul
incoltiriisemintelorsiprocesul de dezvoltare a plantelor.

2. Magia graului

® Puneti intr-un ghiveci pamant roditor luat dintr-o
gradina si semanati grau. Aveti grija sa-l udati in
fiecare zi!

e Cand graul incepe sa incolteasca, puneti zilnic in
pamant cate o moneda si, de fiecare data, concentrati-va
ca banutii pusiin pamant sa creasca si sa se inmulteasca
precum graul semanat.

e Traditia spune ca magia graului a alungat ghinioanele
financiare din familia care implineste acest ritual.

§ Proiect

Proiect interdisciplinar:

“Primavara - printre ramuri inmugurite
si boboci de flori”

Discipline vizate - Informatica si TIC,
biologie, consiliere si orientare, educatie
plastica, limba si literatura roméana.

$
_L Sa ne reamintim prin joc!
. Vrejul lui Jake.
. Rosie de zahar.
Ardei rosu obez.
Catelul din mujdei.
Fructe pentru ketckup.

Alb3, rosie sau verde.
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— Stiati ca...

* O metoda rapida de promovare si
comercializare a produselor care
economiseste timpul este internetul?

e Valorificarea produselor in extrasezon
contribuie la realizarea unor venituri
apreciabile?

Nu uita!
. om - Cultura de tomate reprezinta
- -~ cea mai importanta cultura
legumicol3, la nivel mondial si
european.

Modul de recoltare pentru consum,
in stare proaspata este manual.
Valorificarea se face imediat, prin vanzare.
Comercializarea se poate face in laditele
n care au fost ambalate initial.

J Proiect

Proiect interdisciplinar:

JInfluenta factorilor de mediu asupra
cresterii si dezvoltarii plantelor de
interior”

Discipline vizate - Informatica si TIC,
biologie, consiliere si orientare , limba si
literatura romana.

PROMOVAREA S| VALORIFICAREA
PRODUCTIEI VEGETALE

L& O ‘
Calitate, economie si antreprenoriat

Pentru a se vinde sau cumpara cat mai bine,
produsele alimentare au nevoie de promovare.

Promovarea reprezintd un ansamblu de actiuni
intreprinse in vederea informarii cumparatorilor, pentru
a-i atrage catre produsele oferite si care le sunt necesare.

Modalitatile prin care se pot promova produsele
sunt: afisarea de postere in locuri publice care prezinta
calitatile unice ale produsului (calitatea, gustul,
provenienta, metodele de productie) si locurile in care
produsul poate fi cumparat, expunerea produselor pe
diverse site-uri de specialitate, folosirea mijloacelor
publicitare (mass-media) etc.

Valorificarea (comercializarea) consta in
punerea in vanzare a produselor cu scopul de a le face
sa devina bunuri de consum sau marfuri. Produsele
alimentare sunt valorificate in magazine de specialitate,
direct de la producator, pe site-uri de promovare.
Produsul vandut direct din gospodarie este o varianta
agreata de producatori pentru ca, spun ei ,,cel mai bun
mod de a gusta si cumpara un produs este acela de a
vizita pietele locale sau fermele si culturile legumicole
ale agricultorilor din zona”".

De exemplu, o familie poate detine o unitate
de procesare autorizata din punct de vedere sanitar-
veterinar, unde membrii familiei pregatesc produse
traditionale: gemuri si muraturi. Materia prima folosita
sunt legumele si fructele produse in regim eco, iar in
procesul de fabricare al produselor traditionale sunt
eliminati conservantii si aditivii alimentari.

Valorificarea produselor constainurmatoarele
etape:

e sortare (pe marimi si soiuri);

e conditionare (spalare, ceruire, lustruire);

e ambalare (asigura protejarea si mentinerea
calitatii);

e marcare (denumirea produsului, denumirea
marcii, producator);

e transport (se realizeaza cu mijloace speciale);

e depozitare (se realizeaza n spatii special
amenajate, precum: magazii, silozuri, soproane);

e pastrare (pentru durata scurta sau lunga).




NORME DE SECURITATE S| SANATATE
IN MUNCA SPECIFICE CULTIVARII

PLANTELOR Dezv%ltfare db?érk)ilé -

Sanatatea si securitatea in munca reprezinta
un ansamblu de activitati, avdnd ca scop asigurarea
conditiilor optime in desfasurarea procesului de muncs,
aparareasanatatii,integritatiicorporalesivietiilucratorilor,
precum si a altor persoane angrenate in procesul de
munca. Asa cum, la scoald, atunci cand va desfasurati
orele in laboratoare (Biologie, Informatica, Educatie
tehnologica) profesorii va instruiesc, la inceputul fiecarui
semestru, cu privire la necesitatea respectarii normelor
de sanatate si securitate din cadrul orelor de curs, la fel
se procedeaza in orice alt sector de activitate.

Normele de protectia muncii pentru fiecare
sector de activitate sunt stabilite prin lege si reprezinta
un set de masuri si reguli care se aplica tuturor
persoanelor care executa diverse activitati. Toti
lucratorii vor fi instruiti sa foloseasca mijloacele de
stingere a incendiilor pentru a interveni rapid si corect,
daca este cazul. Ei trebuie sa cunoasca si sa respecte
aceste norme.

Lucrarile de pregatire siintretinere a culturilor
de plante (legume, flori) necesita folosirea unor
unelte adecvate si este foarte important sa se
respecte normele de securitate si sanatate in munca.

Principalele norme de sanatate si securitate in
munca din domeniul cutivarii plantelor sunt:

» verificarea uneltelor inaintea inceperii lucrarilor. Acestea
trebuie sa nu prezinte crapaturi, fisuri sau sa fie gresit fixate;
* daca se folosesc masini sau utilaje speciale, trebuie sa
se verifice starea tehnica a acestora;

e pe parcursul lucrului este indicat sa se foloseasca
echipament de protectie, manusi si halat;

e in timpul stropirilor si erbicidarilor se vor folosi ochelari
de protectie, masca de protectie, cizme de cauciuc,
manusi de protectie;

* este obligatorie spalarea mainilor dupa fiecare lucrare
agricola executata

— Stiati ca...

® Pe aeroportul Orly din Paris calatorii pot

sa observe un camp agricol unde un tractor
inteligent localizeaza buruienile si stropeste =~
direct cu ierbicid?

—me. =
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Stiati ca...

® Domeniul cultivarii plantelor medicinale
si aromatice n sistem ecologic poate fi o
idee de afacere agricola?

e Cultivarea plantelor aromatice si medicinale
se poate realiza cu un minim efort fizic si
financiar, chiar in curtea scolii tale?

Nu uita!
Pentru un mediu

DOMENII SPECIFICE CULTIVARII
PLANTELOR

Activitati, ocupatii, meserii

Cultivarea plantelor este un domeniu al
agriculturii a carui dezvoltare necesita multa experienta
si pricepere.

Dintre meseriile dobandite prin studii, putem
mentiona viticultorul, pomicultorul, legumicultorul,
floricultorul, agricultor culturi de cémp, tehnician in
protectia plantelor, technician in agricultura.
viitorii

<< Pentru practicarea acestor ocupatii,

- - inconjurator sanatos lucratori se pregatesc prin diverse forme de scolarizare,
trebuie s& ne implicdm astfel incat sa devina calificati conform standardelor de
mai mult in activitati de pregatire profesionala. Puteti invata mai multe despre
plantare si ecologizare. domeniul cultivarii plantelor daca veti studia la liceele

de specialitate si mai departe la o facultate de profil.
Meserii Activitati

Arhitectul peisagist este o persoana implicata in
planificare, design si cateodata in privirea de ansamblu a unui
peisaj exterior sau a unui spatiu. Practica lor profesionala este
cunoscuta sub denumirea de Arhitectura Peisagistica.

Gradinarul reprezinta persoana care practica gradinaritul
si tot ce presupune munca in grading, de la pregatirea terenului
si pana la cultivarea, intretinerea plantelor cultivate, recoltarea si
valorificarea sub diverse forme.

Lucratorul in cultura plantelor
N S VA

Lucratorul in cultura plantelor este persoana care
profeseaza in domeniul agricol, de la cultivarea legumelor, florilor
si fructelor, pana la ingrijirea si recoltarea vitei de vie si a pomilor
fructiferi.

Agronomul este persoana specializatd in agronomie si
ofera consultanta in domeniul culturii de cereale, pentru realizarea
unor productii performante.

Viticultorul este persoana care se ocupa de cultura vitei
de vie pentru obtinerea strugurilor. Acesta pregateste cultura,
nmulteste butasii de vita de vie, pregateste lastarii, monitorizeaza
si gestioneaza intregul proces de productie.




[ $tiati Cé...

e Puteti cultiva pomi fructiferi in ghiveci ?

e Daca doriti sa va bucurati de fructe proaspete
la voiacasain balcon sauin sala de clasa, exista varianta
pomilor fructiferi pitici? Acesti arbori se pot cultiva
in ghiveci, ocupa putin spatiu, dar fac fructe la fel de
gustoase ca pomii mai mari plantati intr-o gradina.

Plante miraculoase

Rodul Paméantului, o planta stranie, care arata
de timpuriu cum va fi recolta anului si ce culturi vor
predomina: strugurii pentru vin, graul sau orzul,
porumbul etc. Apare pe neasteptate in locuri ferite,
curti sau in plin camp.

Utilizati manualul digital pentru a descoperi
plante cu semnificatie aparte in traditia culturala a
poporului nostru.

Sa descoperim! !Q/

A

.Tehnician in agricultura”
Utilizati diverse surse de informare si realizati
o fisa de documentare pentru portofoliul personal.

Fisa de documentare

VREAU SA APLIC !

“ Aplicatii practice

“"Leguma decorativa”

e | uati o sfecla rosie si faceti cateva gauri,
suficient de adénci, pentru a infige in ele
un catel de usturoi, seminte de marar
si patrunjel. Puteti planta 5 - 6 plante
diferite, in functie de marimea sfeclei.

e Udati zilnic sfecla, in gaurile facute,
astfel incét, plantele sa se dezvolte in
conditiile necesare.

e Puneti sfecla int-un vas transparent,
la lumina si temperatura necesara.
Adaugati putin nisip si cateva pietricele,
pentru a decora vasul.

e Puteti ncerca experimentul si cu
seminte de flori.

Notati observatile pe o fisa pentru
completarea portofoliului de Educatie
tehnologica. fg.

]
3
! Sa ne reamintim prin joc!
1. Lichidul vietii.

2.Suportul plantei.

3.Magazinul florilor.

4. Nume de fata dar si de floare.

5. Sera din apartament.

6 Vine de la soare.

7. Vas de flori.

8. Bucataria plantei.

9. Planta cu ace.
[P]L
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VREAU SA APLIC !

i \\ Fisa de documentare

Priviti cu atentie imaginile de jos.

Culegeti informatii din: reviste, Internet,
vizionare de filme documentare si realizati
o fisa pentru portofoliul personal.

Ce se urmareste:

- identificarea masinilor si a utilajelor
folosite;

- lucrarea agricola realizata.

.Coltul verde al clasei/scolii”

§ Proiect

Concurs: ,,Coltul verde al clasei/scolii”

e Organizati un concurs cu ceilalti colegi de scoala, pe
clase, cu tema: ,Coltul verde al clasei/scolii”.

e Solicitati sprijinul profesorilor de Educatie
tehnologica si de Biologie pentru a lucra interdisciplinar.
* Nu uitati sa va grupati pe echipe si sa va impartiti
responsabilitatile!

e Stabiliti ce fel de plante pregatiti pentru coltul verde
(plante aromate, legume, flori).

e Pentru amenajarea coltului verde propus, construiti
un suport din bare de lemn, ca in desenul alaturat. Pe
fiecare nivel puteti pune cutii din plastic (jardiniere), pe
care le umpleti cu pamant. Acest suport il puteti muta
cu usurinta afara sau 1l puteti aduce in clasa, in perioada
mai rece din timpul anului.

e Realizati ofisa necesara pentru constructiasuportului:
alegeti dimensiunile in functie de spatiul pe care il
aveti: sculele, uneltele si instrumentele necesare;
respectati normele de sanatate si securitate.

e Pe parcursul unui semestru/an scolar trebuie sa aveti
grija de plantele voastre, astfel incét, ... de la 0 sémanta
sa obtineti... coltul verde din clasa/gradina scolii.

* Notati saptaméanal, la ora de Educatie tehnologicg,
evolutia plantelor.

e Verificati daca le-ati asigurat toti factorii de mediu
necesari pentru dezvoltarea lor.

® Realizati o fisa cu dezvoltarea fiecarei plante, dupa

JQ modelul urmator:
Nr. | Denumire| ~ Data Factori de mediu Evolutie Observatii
crt planta insamantarii
apa | lumina temperatura sol | hrana saptamanal lunar
ﬂ-{ﬁ 2 - ¥
= ¥ A
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EVALUARE

TEST DE AUTOEVALUARE

Timp de lucru 1/2 ora 10 puncte din oficiu

Subiectul. . TOTAL: 20 puncte
Alegeti litera corespunzatoare raspunsului corect:

1. Introducerea semintelor in sol se numeste:

a. afanare; b. plantare;

c.recoltare; d. semanare.

2. Radacina fixeaza planta in sol si:

a. absoarbe substantele nutritive din sol;

b. conduce seva bruta;

c. prepara seva brutg; d. conduce seva elaborata.
3. Plantele decorative purifica aerul din:

a. sala de clasa; b. sera;

c. grading; d. curtea scolii.

4. Compostul este format din:

a. resturi vegetale; b. plastic reciclat;

c. substante chimice; d. ingrasaminte cu azot.

Subiectul. Il. TOTAL: 20 puncte
Analizati fiecare enunt (1, 2, 3, 4) si alegeti litera A, daca
raspunsul este corect sau litera F, daca raspunsul este
gresit .

A.F.1. Noaptea, plantele elimina oxigen.

A.F.2. Agricultura este una dintre cele maiveche ocupatii
ale oamenilor.

A.F.3. Substantele chimice folosite impotriva bolilor si
daunatorilor nu polueaza solul.

A.F.4. Plantele legumicole sunt atacate de daunatori ca-
re se raspandesc prin sol si aer.

Subiectul. lil. TOTAL: 20 puncte
Stabiliti corespondenta dintre lucrarile solului din
coloana A si operatiile de realizare a acestor lucrari din
coloana B:

A 1.curatarea @Bamantului
a. aféanare 2.introducerea radacinii plantei in sol
b. plantare 3.introducerea semintei in sol
c. pregatirea terenului 4.saparea si faramitarea pamantului
d.semanare 5. depozitarea si pastrarea produselor

Subiectul. IV.

Completati spatiile libere:
1. Radacina absoarbe substantele minerale din pamant
IR planta.

2. Lucrarea agricola de
............ plantei in sol.
3.Ziua, cand este ............. ,plantele elimina ...............

4. Agriculturain care nu se folosesc substante chimice se
numeste ............... :

TOTAL: 30 puncte

reprezinta introducerea

PORTOFOLIU

Realizati pentru portofoliul
personal aplicatia practica

cu tema: ,,Compozitie din
aranjamente florale uscate”
pe baza fisei tehnologice din
manualul digital.

S
L

‘0

1. Realizati o aplicatie practica cu tema:
~Aranjamente florale inedite pentru
curtea scolii”.

Materiale necesare: pamant pentru
plante, de gradinarit,
cauciucuri pentru suportul

flori, ustensile

uzate

aranjamentului.

Completati o fisa pentru portofoliul
de educatie tehnologica care sa contina
etapele de realizare a acestor aranjamente.
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STEREA ANIMALELOR

o
q

-

In capitolul doi am descoperit impreund o parte din ,tainele agriculturii” - cultivarea
plantelor. In acest capitol va propunem s3 intregim bagajul de cunostinte cu informatii despre
cresterea animalelor.

Stiinta care se ocupa cu cresterea animalelor se numeste zootehnie.

Animalele pe care omul le creste in gospodaria lui se numesc animale domestice. Acestea
sunt: vaca, boul, calul, oaia, porcul, capra, pasarile de curte (gaina, curcanul, rata, gasca, porumbelul,
prepelita), iepuri, albine, pesti, viermi de matase.

Pe langa casa omului cresc si animale de companie precum: céini, pisici, pasari exotice
(papagali, canari), animale exotice (pesti, broaste testoase, serpi, hamsteri, sopérle). Efectele
pozitive pe care animalele domestice le au asupra vietii posesorilor, au fost demonstrate de-a
lungul timpului. Fie ca este vorba despre o pisica, un caine, un papagal sau un cal, simpla
prezenta a unui animal poate imbunatati semnificativ atat calitatea vietii omului, cat si starea de
sanatate a acestuia.

ANIMALE DOMESTICE JQ

Animalele de companie sunt animalele domestice
pe care omul le intretine si le ingrijeste in preajma casei, in
schimbul prezentei lor, a frumusetii lor sau pentru a comunica

ANIMALE DE si @ primi emotii pozitive.
COMPANIE Cele mai cunoscute animale de companie sunt cainii si
pisicile.

O raspandire mai modesta o au pasarile (de obicei
papagalii, canarii, porumbeii), rozatoarele si pestii.

ANIMALE Animalele din gospodarie sunt crescute in mod special
CRESCUTE pentru munca fizica depusa si pentru produsele. alimentare
PENTRU HRANA sau nealimentare furnizate.

SI ALTE PRODUSE Conditiile naturale ale tarii noastre permit cresterea unui
NECESARE OMULUI numar mare de animale.

Cele mai raspandite animale de gospodarie sunt: bovinele,
ovinele, porcinele, caprinele, cabalinele, pasarile, albinele.




Ce stim despre animalele domestice?

Animalele domestice au foarte multe insusiri
comune cu formele salbatice din care provin
(constructia corpului, structura si functiile organelor),
ceea ce demonstreaza ca ele fac parte din aceeasi
specie. Chiar si astazi este posibila domesticirea unor
specii salbatice, daca puii sunt crescuti si ingrijiti de
catre om.

Animalele domestice raman fricoase si timide
daca n timpul perioadei de crestere nu vin in contact
cu omul.

Cu cét contactul dintre om si animal se face mai
devreme, cu cét ingrijirea animalelor se face cu mai
multa daruire, cu atat animalul se adapteaza mai bine si
se ataseaza de om.

Care este rolul animalelor domestice in viata noastra?

Odata cu domesticirea animalelor, omul a
devenit din vanator, agricultor si de atunci a practicat
cultivarea plantelor si cresterea animalelor.

In zonele urbane si in ultimul timp chiar si in
zonele rurale, cresterea animalelor si a pasarilor de
companie a devenit mai mult decéat o pasiune.

Animalele de companie sunt animalele ce
primesc protectia omului in schimbul prezentei lor
simple, a frumusetii lor sau pentru talent, in opozitie
cu animalele crescute pentru obtinerea produselor
alimentare necesare pentru hrana omului si pentru
obtinerea unor produse nealimentare.

- Stiati ca...

e Cresterea animalelor sau zootehnia este
o indeletnicire straveche si o componenta
importanta a agriculturii tarii noastre?

e Zooterapia este un program,

pe care un terapeut il foloseste cu =P
scopul de a ameliora problemele

de sanatate ale pacientilor?

£

J Proiect

Proiect interdisciplinar:

~Domesticirea animalelor”

Din cele mai vechi timpuri, omul a fost
inconjurat de plante si animale salbatice,
desenele de pe peretii grotelor, care
erau locuintele oamenilor primitivi, aduc
dovezi in acest sens.

Discipline vizate: istorie, informatica si
TIC, limba si literatura romana, educatie
plastica.

Animalele domestice ne ofera:

produse
nealimentare

produse
alimentare

Animalele sunt folosite in multe programe
(caini si cai politisti) si in cadrul unor terapii care
ajuta multe categorii de persoane (persoane
internate Tn spital, persoane cu dizabilitati, persoane
nevazatoare).

activitati
fizice

protectie companie

i



i Stiati ca...

e Ramura agriculturii care se ocupa
cu cresterea pasarilor domestice
se numeste avicultura, iar cea care
se ocupa de cresterea viermilor de
matase se numeste sericicultura?

e Stiinta care se ocupa cu cresterea
albinelor se numeste apicultura?

Proiect

Proiect interdisciplinar:
“Animalele din jurul nostru”
Discipline vizate: biologie, informatica si
TIC, limba si literaturea roméana, educatie
plastica.

: [r T
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ELEMENTE DE TEHNOLOGIA CRESTERII

~n

In tara noastra, cresterea animalelor se practica
n toate zonele tarii, insa sunt specii care se cresc mai
bine in anumite zone, in functie de cerinte si de gradul
lor de adaptare la clima.

Speciareprezinta un grup de animale cu trasaturi
si insusiri comune si care se incruciseaza intre ele.
Grupul de animale din aceeasi specie se numeste rasa.

Speciile de animale cele mai cunoscute sunt:
bovine, porcine, ovine, caprine, cabaline, pasari,
animale de blana (iepuri, nurci, nutrii), albine, pesti,
animale de companie.

In functie de produsele care se obtin de la
acestea, rasele de animalele pot fi: de lapte, de
carne, de oua.

De la animale se pot obtine si materii prime
necesare in special Tn industria usoara (piele, lana,
par, puf).

Cresterea animalelor se bazeaza in mare
parte pe vegetatia pasunilor naturale si a fanetelor,
precum si a plantelor furajere.

Hranirea si ingrijirea animalelor sunt foarte
importante atat pentru sanatatea animalelor céat
si pentru obtinerea unor productii Tnsemnate de
carne, lapte si oua.

Nevoile oamenilor pentru aceste alimente
(carne, lapte, oud) au determinat o crestere a
consumului, astfel incat se pune un mare accent pe
aceasta activitate de crestere si ingrijire a animalelor.
In tara noastrd, cresterea bovinelor, a porcinelor si a
ovinelor ocupa un loc foarte important.

In tabelul din pagina care urmeazd sunt
prezentate elemente de tehnologia cresterii animalelor
domestice. Scopul principal al cresterii acestor animale
il reprezinta asigurarea anumitor alimente necesare in
alimentatia oamenilor.




ANIMALELOR DOMESTICE (hranirea si ingrijirea)

Specie

Bovine

Porcine

Ovine

Caprine

Gaini

Rate

lepuri

Cabaline

Rasa

Baltata
romaneasca

Rosie
dobrogeana

Mangalita
Bazna
Marele Alb
Landrace
Duroc

Tigaie
Merinos
Turcan

Carpatina
Capra alba de
Banat

Leghorn
Cornish
Pekin
Alergatoare
indiana

Angora
Uriasul belgian

Pur sange
englezesc,
Arab

Produse
obtinute

Lapte
Carne

Carne
Grasime
Piele

Lapte
Carne
Lana

Lapte
Carne

Carne
Oua
Pene
Puf

Par

Carne

Carne

Hranire si ingrijire

- hranire: se folosesc furaje
verzi, cereale macinate, paie,
coceni

- ingrijire: adapare de trei

ori pe zi, asternut curat si uscat

- hranire: boabe, graunte,

nutreturi  concentrate, sfecla
furajera, furaje fierte
- Ingrijire: adapare, curatarea

cotetului, castrarea purceilor (la
40 de zile)

- hranire: pasunat natural,
fan uscat, graunte, furaje

- Ingrijire: asigurarea unui
adapost curat, adapare de trei ori
pe zi, tunsul in lunile mai - iunie

- hranire: verdeata de pe
pasuni si campii cultivate, trifoi,
lucern3, sfecla, cereale tocate
- ingrijire: adaparea 6 - 9l
de apa, igiena corectd a
animalului, grajdului si a laptelui,
deparazitarea interna si externa

- hranire: tarate, cereale,
graunte, proteina animala - faina
de carne sau de peste, furaj verde

- ingrijire: curatenie 1n
cotete, adéparea, amenajarea
de cuibare,accesul la apa este o
conditie a sanatatii lor

- hranire: varza, salata,
sfecld, morcovi, fructe, lucerna
- ingrijire: apa in permanents,
curatarea zilnica a custilor si a
recipientelor de apa.

- hranire: fan, paie concen-
trate, iarba verde, furaje concentrate

-ingrijire: adapare zilnic,
tesalare zilnic cu tesala, potcovitul,
curatarea adapostului.

Zone unde se practica
cresterea animalelor

-in zonele de
campie cat si
in zonele de
munte

-in zonele
de campie,
in ferme
specializate

-n regiunile
joase,
submontane si
montane

-n regiunile
joase,
submontane si
montane

-n toate
gospodariile
rurale, dar mai
alesin zona de
campie

-in
gospodariile
rurale,
indiferent de
zona

-n special
in zonele de
munte




Stiati ca...

® lepuriipunstapanire peadapostullor.
Nu le place sa intervi in reamenajarea
spatiului si, mai mult decét atat, se vor
simti deranjati si vor reactiona?

e lepurilor nu le place sa stea in cusca?
* Cunicultura este ramura zootehniei
care se ocupa de cresterea iepurilor?

Furaje cu volum mare:
lucerna, paie, fan, coceni,
sfecla, cartofi;

-
* Furaje - amestec de plante si substante
nutritive, care sunt folosite pentru hranirea
animalelor.

* Ratie - cantitatea de nutret administrata
unui animal timp de 24 ore.

e Tesala - o perie speciala folosita la
periatul animalelor.

F Q@
w

Furaje concentrate: formate
din cereale (porumb, orz,
secara, soia), floarea-
soarelui si mazare;

Ce trebuie sa stii despre ingrijirea animalelor
domestice!

Prin cresterea animalelor se obtin produse
alimentare necesare hranei omului (carne, lapte, oua,
miere) si nealimentare necesare industriei (piei, pene,
puf, 1ana, par, ceara).

Ingrijirea animalelor  influenteaza calitatea
si cantitatea produselor obtinute de la ele. Aceasta
activitate se desfasoara in functie de specie, rasa, dar si
de destinatia animalelor.

Animalele se cresc In gospodariile oamenilor
sau in ferme, in adaposturi numite grajduri, cotete,
hale. Adaposturile sunt incaperi care feresc animalele
de temperaturi scazute, ploi, ger, arsita.

Asternutul din adaposturile pentru animale
este realizat din diverse materiale care se aplica pe
pardoseala, cu scopul de a asigura animalelor un
culcus calduros, moale, elastic si uscat. Materialele
folosite pentru asternut sunt urmatoarele: paiele de
cereale, vrejurile de leguminoase, cocenii de porumb,
cojile de floarea soarelui, rumegusul, alte materiale
provenite din natura (papura, frunzis, turba, nisip fin).
Pentru pasari se recomanda rumegusul sau paiele cu
firul scurt, iar pentru animalele mari, asternut de paie.

Hrana este formata din:

Furaje combinate:
furaje amestecate cu
vitamine, minerale si

medicamente.

Hrana care se asigura animalelor este foarte
importanta pentru a obtine rezultate optime.

Pentru fiecare animal se face o reteta in functie
de rasa, specie, varsta, greutate in care se stabileste
cantitatea si calitatea hranei. In functie de evolutia in
greutate, ratiile de hrana se pot majora sau imbogati
din punct de vedere caloric. Un agricultor stie sa
calculeze cantitatea de furaje pentru animalele pe care
le creste, in asa fel incét sa le asigure hrana potrivita
pentru fiecare perioada a anului.

¥eeRe 00000
- = T _ i



Apa reprezinta o componenta de baza a hranei
la animale. Adaparea animalelor se face cu apa de buna
calitate, limpede, cu gust si miros placut. Necesarul de
apa la pasari este de doua ori mai mare decat necesarul
de hrana.

Libertatea de miscare este foarte importanta la
fiecare specie de animal. In afara adapostului specific
este bine sa se construiasca umbrare, Tmprejmuiri,
astfel incatanimalele sa se poata misca libere. In special
pasarile au nevoie de suficienta libertate de miscare
pentru o buna dezvoltare.

Animalele de companie joaca un rol important
n viata unui om, avand rol de suport pentru persoanele
singure sau care intampin dificultati. In prezent, a avea
un animal de companie este ceva obisnuit pentru ca
animalul joaca numeroase roluri in societate, in functie
de speciasa.S-a dovedit ca au rol terapeutic, atat pentru
copii cat si pentru persoanele cu dizabilitati, ajutand la
Tmbunatatirea calitatii vietii.

Hranirea animalelor de companie trebuie sa fie
adaptata pentru fiecare anotimp, in parte, pentru fiecare
specie in parte, si pentru fiecare etapa de dezvoltare - o
dieta alimentara completa si echilibrata, care sa asigure
toti nutrientii, In proportiile corecte.

Cénd vorbim despre animale de companie,
gandul ne duce imediat la caini si pisici, dar exista
si pasari, pesti, broaste testoase, dihori, hamsteri,
porcusori de Guineea, iepurasi etc.

Pasarile si rozatoarele mici au nevoie ca in hrana
lor sa se gaseasca amestecuri de cereale, in formule
specifice si complete, care sa le asigure vitaminele si
mineralele necesare. Hrana pentru pesti si broaste
testoase trebuie sa fie sub forma de fulgi sau granule,
ca alternative la hrana din mediul lor natural. Pestii au
obiceiuri diferite de a manca, in functie de originile lor,
asa ca hrana lor trebuie sa tina cont si de acest lucru.

Cerintele nutritive ale hranei pentru céini si pisici
sunt diferite de cele ale oamenilor si orice greseala
in hranirea lor poate avea consecinte serioase asupra
sanatatii acestora. O dieta dezechilibrata poate duce la
diferite boli, precum obezitatea, probleme ale oaselor
sau digestive.

e Primul animal domesticit a fost cainele?
Cainii au fost si sunt inca folositi la cele mai
diverse activitati: de paza, de vanatoare, de
companie, indrumatori pentru oamenii cu
deficiente.

¢ O pisica de 3 anisori are 21 de ani umani,
cand implineste 8 ani poate sarbatori 40 de
ani umani, iar la 14 ani a iesit deja la pensie,
deoarece numara 70 de ani omenesti?

e Aproape jumatate din detinatorii de
animale de companie auinteles responsa-
bilitatea ce le revine pentru a-si mentine
prietenii sanatosi si pe langa dragostea si
afectiunea aratate, le ofera hrana echili-
brata nutritional si sanatoasa.




FACTORI DE MEDIU CARE INFLUENTEAZA

¢ a & CRESTEREA ANIMALELOR
— Stiati ca... w

® Comportamentul si observarea
comportamentului animalelor sunt foarte
importante pentru crescatorii de animale?
De exemplu: daca un animal este nelinistit,
nu se odihneste, inseamna ca este flamand
sau nu are apa. Daca nu manancs, sta culcat
si se odihneste prea mult, inseamna ca este

bolnav?
e Personalul care umbla la stupi

trebuie sa fie curat si sa nu prezinte mirosuri
care irita albinele (miros de transpiratie,
alcool etc). Controlul stupilor se face cu
toata atentia, evitdndu-se miscarile bruste,
loviturile si zguduirile?

Calitatea aerului

]

Care este nevoia de spatiu a pasarilor
ouatoare (gaini) pentru amenajarea unui
cotet pentru 12 gaini si un cocos?

Temperatura

Vreau sa stiu!

1 metru patrat la

Suprafata adapostului 3-4 pasari

Suprafata spatiului

10-20 mp la 1 pasare
exterior P P

Numarul de cuibare 1 la 3-4 pasari

Stinghii pentru

1m la 4-5 pasari
asezare

Lungimea jgheabului

10-15 cm la 1 pasare
de hrana P

Necesar de hrana 115-130 g/pasare/zi

Necesar de apa 200-250 g/pasare/zi

Cresterea cu succes a animalelor tine cont
de respectarea unor cerinte de baza, pentru a avea
animale sanatoase care sa ofere produse de calitate.

Mediul in care traiesc animalele este influentat
de o serie factori asupra carora omul poate sau nu
sa decida, pentru a le oferi mediul de viata necesar
cresterii fiecarei specii in parte.

Calitatea aerului poate fi mentinuta la un nivel
ridicat prin instalatii de filtrare a impuritatilor si noxelor.

Aerul curat este important pentru sanatatea
animalelor. Aerul viciat este un spatiu de raspandire
pentru microbi si creste umezeala in adaposturile
animalelor. Din acest motiv, este necesar sa se asigure
temperatura optima prin incalzire corespunzatoare.

Factori de mediu

~ ~ ~

Umiditatea aerului

Temperatura are influenta asupra pielii. Parul
si penele au rol in pastrarea temperaturii constante
a organismului.

Temperatura din adaposturi trebuie sa fie
adaptata nevoilor fiecarei specii de animale, astfel incat,
in functie de anotimp, animalele sa fie protejate prin
construirea de umbrare pe timp de vara si adaposturi
adecvate pe timp de iarna.

Umiditatea aerului in exces duce laimbolnavirea
animalelor si de aceea este necesara o ventilatie
corespunzatoare. Ventilatoarele absorb aerul uzat si il
evacueaza in exterior.

Lumina are o influenta favorabila asupra
organismelor animalelor. Ea poate fi asigurata natural
(prin ferestre) sau artificial (prin iluminatul electric).

Lumina ofera bunastare animalelor, in special
pasarilor siimpiedica dezvoltarea bacteriilor. Adapostul
trebuie sa fie luminos, igienic si aerisit. La cresterea in
adaposturi, pasarile au nevoie de un mediu iluminat si
noaptea. Lumina solara este esentiala pentru asimilarea
vitaminei D, importanta pentru fixarea calciului in
organism.
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°/ Sa ne reamintim prin joc!

Medicul animalelor

1. Familia mieilor.

2. Urechiatul de Paste.

3. Striga ... ,Mac”.

4. Un Ghita mai mic.

5. Pasare cu margele.

6. Prinde soareci.

7. Cel mai bun prieten. 1 v
8. Fabrica de oua. 2 =
9. Mama celor trei iezi. 3 T
4 E
5 R
6 |
7 N
8 A
o Q R

._ Stiati ca...

® Comportamentul animalelorin conditii naturale difera
foarte mult de comportamentul in conditii artificiale (de
ex.n grajd)?

e In timpul unei calatorii in Anglia, un american pe
nume James Spratt, a vazut un céine care cauta printre
resturile de mancare aruncate la Intdmplare? Atunci
s-a gandit la nevoia de a produce biscuiti speciali
pentru caini. Asa s-a nascut industria hranei pentru
animale de companie, prin dezvoltarea tehnologiilor si
diversificarea produselor.

Sa ne reamintim!

b,.

e ingrijirea animalelor influenteaza calitatea si cantitatea
produselor obtinute de la ele. Aceasta activitate se
desfasoarainfunctie de specie, rasa, destinatia animalelor.
® Mediulin care traiesc animalele este influentat de o serie
de factori asupra carora omul poate sau nu sa decida.

* Animalele au nevoie de suficient aer proaspat, destula
caldura, hranasuficientd, apa de bautdin belsug, asternut
suficient unde este cazul, suficienta libertate de miscare,
iluminare corecta, igiena adecvata si liniste suficienta.

VREAU SA APLIC !

Exercitii

1. Care sunt factorii de mediu care
influenteaza cresterea animalelor?
2. In ce constd ingrijirea si hranirea
ovinelor?

3. Dati exemple de doua rase de
bovine.

- - . e
ﬁ Aplicatii practice | It

1. Faceti o vizita la o ferma de pasari
din apropierea localitatii voastre.
Intocmiti un referat cu tema:
+Avantaje si dezavantaje 1in
cresterea pasarilor intr-o ferma
avicola”.

2. Realizati practic o casuta pentru
pasarelele din curtea/ gradina voas-
tra/ scolii. Urmariti exemplul din
manualul digital.

£

‘ Proiect

Lucrati individual!

Expozitie de fotografii

Realizati o expozitie de fotografii la nivelul
scolii, cu tema ,,Animale de companie
preferate” sau ,,Animalele din curtea
bunicilor”.

Veti avea ocazia sa prezentati fotografii cu
animalele domestice preferate in cadrul
unei expozitie la nivelul clasei sau la nivelul
scolii.
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Stiati ca...

* Rasele nationale roménesti folosite din cele
mai vechitimpuri de catre pastori pentru paza
turmelor si a proprietatilor, care au aparut si
s-au dezvoltat in mod natural, avadnd la baza
céinele de la stana, selectat empiric, de catre
proprietarii lor pe baza calitatilor sale fizice si
psihice impresionante sunt:

! & 2
5 LY

® ciobanescul romanesc mioritic;

Exercitii

1. Care sunt produsele traditionale con-

fectionate din lana?

2. Care sunt materialele din care se poate

confectiona incaltamintea?

] 3. Care sunt produsele traditionale obtinute
din prelucrarea laptelui?

Aforism

,Cand te duci sa cauti miere, trebuie sa te
astepti sa fii intepat de albine.”
- (Jouseph Joubert)

PROMOVAREA Sl VALORIFICAREA
PRODUCTIEI ANIMALIERE

Calitate, economie si antreprenoriat
[P G

Produsele obtinute de la animale sunt prelucrate
in industria alimentara, in industria textila si de pielarie.

Carnea se poate consuma proaspata, refrigerata
sau congelata sisub forma de produse din carne (salam,
carnati, mezeluri, untura etc).

Laptele se poate consuma in stare proaspata,
pasteurizat, conserve de lapte si produse din lapte
(cascaval, cas, branza, unt, smantana, iaurt).

Ouadle se folosesc, in stare proaspata, (la
prepararea produselor de cofetarie, patiserie) sau
conservata sub forma de praf de ou, baton de ou si
ou lichid.

Pielea se foloseste inindustria de pielarie pentru
fabricarea confectiilor, incaltamintei si a produselor de
marochinarie.

Lana se foloseste in industria textila pentru
prelucrarea firelor, tesaturilor, confectiilor.

Produsele apicole (mierea, polenul, pastura,
propolisul, apilarnilul, ceara, veninul, laptisorul de matca)
sunt deosebit de benefice pentru mentinerea sanatatii,
preventia naturala a bolilor, diverse tratamente, in
cosmetica.

In vederea promovariisi valorificarii produselor
se vor intreprinde cateva actiuni de prospectare a
pietei:

- evolutia preturilor;

- compararea preturilor;

- negocierea conditiilor de livrare;

- distante si conditii de transport etc.




NORME DE SECURITATE $I SANATATE
IN MUNCA SPECIFICE CRESTERII
ANIMALELOR

5
Dezvoltare durabila

n adaposturile animalelor, pentru evitarea
accidentelor trebuie sa se respecte urmatoarele reguli:

e ingrijitorul trebuie sa poarte echipament
special (manusi, halat si cizme);

e fiecare adaposttrebuie sa fie prevazut cu un
punct pentru stingerea incendiilor;

e in adapost nu se fumeaza si nu se mananca;

e este interzis dormitul lucratorilor, Tn timpul
repausului, in adaposturile de animale;

e instalatiile electrice de forta si de lumina din
toate tipurile de grajduri si anexele acestora, vor fi
mentinute Tn perfecta stare de functionare;

e manuirea uneltelor, masinilor, utilajelor se
face cu grija pentru a nu rani sau speria animalele;

e ingrijitorul trebuie sa se poarte cu calm si
blandete cu animalele pe care le are in grija.

Calitate, economie si antreprenoriat

QS -
Norme de igiena in cresterea animalelor

e Animalele, indiferent de specie pot produce
carne, lapte si oua de buna calitate, numai in conditii de
igiena si sanatate perfecta. Lipsa curateniei si a igienei
duc la imbolnavirea animalelor.

e Adaposturile animalelor trebuie curatate si
dezinfectate pentru a impiedica dezvoltarea bacteriilor
si a virusilor si trebuie mentinute conditiile optime de
igiena si sanitar-veterinare. Adaposturile pentru ani-
male trebuie sa fie prevazute cu sisteme de canalizare
si ventilatie. Recipientele din care mananca animalele
trebuie curatate bine, deoarece resturile nutritive se
altereaza foarte usor. Apa din adapatori trebuie sa fie
Tmprospatata zilnic, iar adapatorile curatate bine.

e inainte de muls, manual sau mecanizat, ugerul
trebuie spalat si sters, iar persoana responsabila de
aceasta activitate trebuie sa se spele pe maini.

e Evacuareaasternutuluimurdarsiimprospatarea
cu altul uscat este bine sa se faca ori de cate ori este
necesar. Se realizeaza cu materiale si unelte specifice.

e Echipamentele de lucru specifice cresterii

cauciuc.

O
T s .

‘ . . . -
‘ Aplicatie practica

Lucrati in echipa si elaborati afise cu masuri
de sanatate si securitate a muncii, de
prevenire si stingere a incendiilor pentru
domeniul specific de crestere a ovinelor la
o ferma. Pregatiti aceste afise pentru vizita
pe care urmeaza sa o efectuati la ferma din
apropierea localitatii voastre.

Exercitii

1. Stabiliti ratia de hrana pentru un animal
de companie.

2. Identificati normele de igienad necesare
n cresterea acestui animal de companie.

'
R

La stabilirea unei ratii de hrana trebuie sa
se tina cont de urmatoarele aspecte:

® S3 se stabileasca necesarul de hran3;

® Sa se verifice tipul de hrana adecvata
animalului respectiv si cantitatea necesara;
® S3 se formeze ratia si sa se verifice;

e S3 se imparta ratia in portii egale pentru
ziua respectiva.

Sa retinem!

o |

e Ase altera - a se strica foarte repede.

"~

. i



DOMENII DE ACTIVITATE
SPECIFICE CRESTERII ANIMALELOR

Activitati, ocupatii, meserii

Istoria civilizatiei este asociata indeaproape cu
animalele domestice. La aparitia comunitatii umane
acum aproximativ 10 -12 000 de ani, cateva specii de
mamifere mari si pasari au fost domesticite. Acestea au
facut posibila trecerea de la omul vanator si culegator
la fermierul de astazi.

Aforism

LAnimalele impart cu noi privilegiul de a
avea suflet.” (Pitagora)

Meserii Activitati
Apicultor

Apicultorul sau crescatorul de
albine are grija de coloniile de albine,
colecteaza mierea si alte produse ale
acestora (laptisor de matcd, venin de
albina, ceara, propolis etc).

Crescatorul de oi montan sau
ciobanul este un pastor de turme de oi;
denumirea este folosita si pentru proprie-
tarul acestor turme (caruia i se spune si baci).
Pe langa denumirea de cioban, un pastor de
oi se mai numeste si ovicultor.

Fermierul este persoana care se
ocupa de cultivarea plantelor si cresterea
animalelor pentru hrana in propria ferma si
pentru a vinde produsele pe piata de bunuri
agricole.

Medicul veterinar asigura sanatatea
animalelor domestice si de companie.
Acesta verifica siguranta lantului alimentar
de la producere la consumator, bunastarea
animalelor si protectia mediului.

Pescarul este o persoana care se
ocupa cu pescuitul si uneori cu conservarea
pestelui.

In lume exista aproximativ 38 milioane
de pescari.

Dresor de animale de companie

Dresorul se ocupa cu instruirea
si obisnuirea unui animal sa execute, la
comanda, anumite miscari, sa indeplineasca
anumite munci etc. Dresajul se face de obicei
la varsta tédnara, cand animalul invata mai
usor.
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Completati schema cu denumiri ale produselor
obtinute de la animalele din ferma:

N £

W

1. Efectuati o vizita la o ferma sau o crescatorie de
animale din apropierea localitatii voastre.

e |dentificati activitatile desfasurate, conditiile de
munca si atributiile persoanelor care lucreaza in acest
domeniu de activitate.

* Realizati o fisa pentru completarea portofoliului
de Educatie tehnologica.

e Utilizati manualul digital pentru intocmirea fisei.

2. Intocmiti un colaj privind ocupatiile unor oameni din
comunitatea locala din acest domeniu de activitate.

e In zootehnie se executa in cursul unei zile unele lucrari
specifice precum:

- evacuarea gunoiului de grajd;

- curatirea padocului;

- spalarea ugerului;

- efectuarea mulsului;

- furajarea animalelor;

- odihna animalelor;
- adaparea animalelor?

-

L me

® Mierea nu expira? A fost gasita miere in
piramidele egiptene si era inca buna de
mancat. Mierea se poate cristaliza, ceea ce
nu inseamna ca s-a stricat? (cristalizarea
este semnul ca mierea e intr-adevar
naturala, exceptie face mierea

de salcdm)?

® Quale pot fi adaugate in aproape orice
reteta. Sunt alimentele care nu ar trebui sa
va lipseasca niciodata din frigider?

ce
[ [}

CD\ Sa descoperim!

Proverbe si zicatori

.Pisica cu clopotei nu prinde soareci!”
.Calul batrén nu se invata la ham!”

.De unde nu gandesti, de acolo sare
iepurele!”

Completati portofoliul cu alte proverbe si
zicatori.

e Greaban - regiune a corpului unor
animale (mari) situata intre gat si spinare.

¢ Transhumanta - deplasare sezoniera a
pastorilor cuturmele de animale (indeosebi
de oi)vara la pasunile de la munte sitoamna
spre cele de la ses.

e Padoc - teren imprejmuit si amenajat in
mod special, in apropierea grajdurilor.




VREAU SA APLIC !

A

Studiu de caz

«Cresterea ecologica a animalelor @
in ferma/ gospodarie”

 Analizati asocierea factorilor de mediu cu
animalele specifice zonelor geografice.

® Precizati modul in care sunt hranite si
ingrijite animalele din ferma/gospodarie.

e |dentificati normele de igiend necesare
cresterii ecologice a animalelor.

Fisa de documentare

§ Proiect

Proiect interdisciplinar:

.+Animalul meu de companie”

Discipline vizate: biologie, informatica si
TIC, limba si literatura romana.

Indicatii privind realizarea proiectului:

e Cresterea si ingrijirea unui animal este ceva
ce trebuie pregatit cu atentie.

e Informatii despre animal - hrana, inmultire,
comportament, obiceiuri.

e Posibilitati
realizarea unui adapost propriu pentru
animalul de companie.

* Instrumentele si uneltele necesare pentru
cresterea animalului (dispozitive pentru ap3,
mancare, lumina, caldura, loc de dormit si
conditii pentru miscare si joaca).

* Analizarea locului de unde se poate lua un
animal sanatos.

pentru achizitionarea sau

* Cercetarea tipurilor de hrana si regimul de
mancare (méancarea trebuie sa fie sanatoasa si
diversificata, sa asigure nutrientii si vitaminele
necesare).

* Descrierea programului pentru curatenie
si igiena In casa si pe langa casa a acestui
animal.

e Descrierea regulilor de comunicare cu
animalul de companie precum si posibilitatile
de dresaj.

Observatie: Proiectul poate fi realizat
individual sau in echipa.

——a Stiati ca...

 Cine are un animal de companie poate spune
cat de mult reprezinta acesta in viata unui om, aducand
bucurie, veselie si o buna modalitate de a primi si oferi
dragoste neconditionata?

Chestionar

Studiati experienta altora in cresterea animalelor
de companie si realizati un chestionar. Prezentati si
argumentati decizia voastra cu privire la cresterea unui
animal de companie.

Este foarte greu sa iei decizia corecta atunci
cand i lipseste experienta proprie acumulata intr-un
anumit domeniu. In cazul in care iti doresti un animal
de companie, este bine sa studiezi atat experienta
altora - cunostinte, prieteni, vecini, colegi de clas3,
dar si sfaturile medicilor veterinari. Chestionarul este o
metoda potrivita pentru a afla mai multe informatii in
privinta aceasta.

Observatie: Rezultatul chestionarului poate fi structurat
sub forma de tabele sau grafice.
Chestionar:

1. De cat timp aveti animalul de companie?
2. Cum l-ati dobandit?
3. Toti membrii familiei au fost de acord cu animalul de
companie?
4. Aveti multe probleme in legatura cu ingrijirea lui?
5. Cat timp petreceti zilnic in compania animalului de
companie?
6. Cine are grija de animal in timpul vacantelor?
7.Va aprovizionati usor cu mancare potrivita?
8.Ce cheltuieli pe ziaveti pentru animalul de companie?
. Nuuita!
Q Orice animal de companie are nevoie -
de afectiune, ingrijire speciala si de un
comportament adecvat.
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TEST DE AUTOEVALUARE
Timp de lucru 2ora 10 puncte din oficiu
Subiectul. I. TOTAL: 20 puncte
Alegeti litera corespunzatoare raspunsului corect:

1. Produs alimentar care nu expira:

lapte; b. miere;

branza; d.oua.

. Persoana care recolteaza miere din stup trebuie sa:

. evite miscarile bruste;  b. umble cu rapiditate;

aiba cizme de cauciuc; d.faca mult zgomot.

3. Amestecul de plante si substante nutritive necesare
hranirii animalelor este reprezentat de:

a. furaje; b. produse alimentare;

c. produse animaliere; d. amestecuri de rumegus.

4. Ramura agriculturii care se ocupa cu cresterea albinelor

este:
Subiectul. Il. TOTAL: 20 puncte

a. avicultura;

c. sericicultura;

Analizati fiecare enunt (1, 2, 3, 4) si alegeti litera A, daca
veti considera ca raspunsul este corect sau litera F,daca in
opinia voastra raspunsul este gresit.

A.F.1. Animalele tinute in intuneric se pot dezvolta ase-
manator animalelor tinute in aer liber.

A.F.2. Cresterea animalelor este o ramura a agriculturii.
A.F.3. Parul si penele au un rol in pastrarea temperaturii
constante a organismului animalelor.

A.F.4. Apa nu este un element indispensabil in hrana
pasarilor.

0V NO W

b. apicultura;
d. cunicultura.

Subiectul. Ill. TOTAL: 20 puncte
Stabiliti corespondenta dintre animalele din coloana A si
produsele din coloana B:

A B
1. Albine a.ceara
2. Porc b. brénza
3. Prepelite c.untura
4. Oi d.oua
e. puf

Subiectul. IV. TOTAL: 30 puncte
Completati spatiile libere:

1. Produsele obtinute de la animale sunt folosite in
industria .............. Si e, :

2. Furajele contin substante ............ necesare animalelor.
3. Specia cuprinde un grup de animale cu
.............. comune.

4. Lumina este un factor de mediu care are o mare in-
fluenta asupra ...c.ccccceeeee. animalelor.

. EVALUARE

!5 -

B
L

Lucrati pe echipe!

PROIECT

Proiect interdisciplinar:
~Amenajarea unui acvariu in sala de
clasa/acasa/cabinetul de biologie”
Discipline vizate: Biologie, Consiliere si
orientare, Matematica, Educatie tehnologica si
aplicatii practice
Etape de lucru:
1. Alegeti un vas potrivit pentru spatiul in
care amplasati acvariul.
2. Introduceti substratul si decoratiunile,
dupéa care umpleti acvariul cu ap3. intai se
pun plantele si apoi apa!
3. Introduceti plantele acvatice.
4. Instalati filtrul si dispozitivul de incalzire
reglabila.
5. Puneti acvariul in functiune.
6. ,Rodati” acvariul si faceti inclusiv testarea
apei (circa trei pana la patru saptamani).
7. Populati-l cu pesti si alti locuitori.
Observatie!
- nu plasati obiecte decorative deasupra
acvariului;
- nu asezati aparate electrice sub acvariu;
- nu instalati acvariul in apropierea unui
corp de incalzit
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TEHNOLOGII

Tehnologii

Hrana sanatoasa obtinuta prin prelucrarea alimentelor atat vegetale céat si animale,
reprezinta pentru consumator o nevoie zilnica, care contribuie la o dezvoltare armonioasa si
normala a organismului.

Oamenii nu consuma alimentele numai in stare naturala. Mare parte dintre alimente sunt
obtinute prin prelucrarea lor; o parte dintre ele sunt preparate in intreprinderi specializate, altele
se prelucreaza cu ocazia prepararii culinare a mancarurilor.

Prin prelucrare, alimentele isi imbunatatesc gustul, aroma, structura si se consuma cu
placere, datorita aspectului care ofera un adevarat ospat pentru privire. Gospodinele prepara cu
drag méancaruri alese, intr-un spatiu curat, utilat, igienic - numit bucatarie.

Gastrotehnia - tehnica prepararii alimentelor - se ocupa cu studiul modificarilor suferite
de alimente in timpul prepararii lor culinare.

Gastronomia - este arta de a prepara mancaruri alese sau insusirea de a aprecia calitatea

si gustul.
0

Hrana - rezultatul obtinut in urma utilizarii unei tehnologii de preparare a alimentelor

u inei” - u i arii
“Laboratorul gospodinei” - este locul destinat preparar
Bucataria mancarurilor si servirii mesei.

Elemente care contribuie la desfasurarea in cele mai
Factori de confort bune conditii a activitatilor din bucatarie.

Transformarea alimentelor prin diverse tehnici de
Prepararea hranei preparare conduce catre obtinerea unor adevarate
opere gastronomice.

Imbinarea mai multor feluri de mancare servite la o
Meniurile si intocmirea lor masa, intr-o ordine logica, ne duce cu gandul intr-o
plimbare prin diferite orase ale lumii.

Activitatea desfasurata intr-un mediu imbietor, care
Servirea mesei ofera posibilitatea de a manca hrana sanatoasa si de a
beneficia de servicii de calitate.




Ce stim despre grupele de alimente?

Este foarte important sa méncati alimente
preparate intr-un mod cat mai sanatos. O alimentatie
echilibrata, sanatoasa se construieste zilnic, oferindu-i
organismului vostru toate substantele de care acesta
are nevoie, In proportii corecte. Fiecare dintre noi are
un necesar energetic in functie de varsta, de fizic si de
activitatea desfasurata zilnic.

Nu existda un aliment care sa cuprinda toti
factorii nutritivi in proportii echilibrate, normale pentru
organism. De aceea, alimentatia zilnica trebuie alcatuita
prin asocierea mai multor alimente - grupe de alimente.

Din punct de vedere nutritiv, alimentele se
impart in urmatoarele grupe:

1. Lapte si produse lactate. Laptele este un aliment
care contine vitamine si minerale. Produsele lactate
(brénzeturi) sunt rezultate in urma prelucrarii laptelui si
sunt importante pentru sanatatea noastra.

2. Carne si derivate. Carnea constituie o sursa de pro-
teine care favorizeaza cresterea, dar trebuie consumata
moderat.

3. Oua. Oul este un aliment cu proprietati nutritive
deosebite, care se poate consuma atata timp cét este
foarte proaspat. Se consuma oua de gaina, prepelita,
bibilica, rata, gasca.

4. Cereale si derivate. Painea, cerealele integrale,
-orezul sunt nelipsite din alimentatia noastra zilnica. Ele
sunt bogate n proteine, vitamine si substante minerale.
5. Legume si fructe. Legumele si fructele proaspete
sunt bogate in minerale si vitamine si este indicat sa le
consumam de cate ori avem ocazia.

6. Grasimi alimentare. Aceste alimente pot fi de
origine animala (unt, untura) sau vegetala (margarina si
uleiurile din seminte sau fructe).

7. Produsele zaharoase. Aceasta grupa de alimente
este apreciata de copii, datorita gustului placut. Grupa
produselor zaharoase include un sortiment larg de
alimente, caracterizate printr- un continut mare de
zahar solubil (glucoza, zaharoza), cu aspect atragator,
gust dulce, arome placute sivaloare energetica ridicata.
Consumul exagerat de produse zaharoase poate duce
la diabet sau obezitate.

8. Condimentele. Aceste alimente ocupa un loc
important in bucatarie si sunt folosite pentru a da gust
placut, aromat, piperat sau picant preparatelor culinare.

Nu uita!
Alimentatia sanatoasa nu este
nimic fara exercitiu fizic zilnic!



BUCATARIA: VASE, USTENSILE,

» FACTORI DE

_— Stiati ca...

¢ Arheologii, pe baza unui ciob reconstituie
o intreaga bucatarie antica?

Tn cadrul unei locuinte, bucataria este astazi o
incapere la fel de importanta ca si celelalte spatii. lata de
ce dispunerea mobilierului, a planurilor si a suprafetelor
din bucatarie se face in functie de spatiul disponibil.

Pentru a avea ordinein bucatarie, trebuie studiata
aranjarea fiecarui obiect in functie de: utilitatea lui,
planurile de lucru, fazele intrebuintarii. Astfel, vasele,
ustensilele, dispozitivele si aparatele se pot gasi cu
usurinta, fara efort si pierdere de timp.

Acesta este principalul motiv pentru care amenajarea
unei bucatarii se concentreaza in jurul aragazului. Locul
pentru depozitarea vaselor, ustensilelor si aparatelor
utilizate n bucatarie trebuie sa fie cat mai aproape de
cel care gateste.

Vase, vesel3, ustensile, dispozitive si aparate de bucatarie

Dotarea minima a bucatariei
Prepararea hranei necesita o serie de operatii de pregatire si prelucrare a alimentelor. Pentru aceasta se folosesc
vase, ustensile si aparate de bucatarie.

marimi.

Vase de bucatarie (oale, cratite, tavi, tigai) trebuie sa fie
confectionate din materiale de buna calitate si diferite

.
- T

de cani, cesti, pahare.

Vesela din bucatarie cuprinde boluri, farfurii, platouri, seturi |

dopuri etc.)

Ustensile si dispozitive de bucatarie (seturi de cutite,
linguri, furculite, lingurite, polonic, pélnie, strecuratoare,
palete, deschizator de borcane, dispozitivul pentru scos

pentru gatit.

Aparate pentru preparare la cald: aragazul, cuptorul, plita

Aparate electrice de bucatarie: masina de tocat, robotul de
bucatarie, dispozitiv de taiat, de stors, de amestecat.

frigorifica.

Aparate de depozitare: frigider, congelator, combina




DISPOZITIVE, APARATE,
CONFORT

Chiar si cei carora nu le place deloc sa gateasca,
recunosc ca, bucataria reprezinta centrul locuintei lor:
e vorba de cel mai dinamic spatiu al casei, mereu plin
de activitate, de energie, dar, este si locul in care ai cele
mai mari sanse sa te accidentezi.

Amenajarea acestei incaperi, nu este doar o chestiune
de estetic3, ci si una de ergonomie.

<

e Ergonomie reprezinta optimizarea
formei si modului de utilizare al obiectelor
si echipamentelor din bucatarie, astfel incat
acestea sa vina in intampinarea persoanei
care le foloseste.

Organizarea spatiului destinat bucatariei

Zona pentru pregatirea si

prepararea hranei Zona pentru depozitare

Ordonarea si organizarea spatiilor de
depozitare - pozitionarea spatiilor de depozitare si
o buna organizare a acestora ajuta, de asemenea,
la economia de gesturi. Cele mai potrivite spatii de
depozitare pentru vesela sunt sub blatul de lucru
sau deasupra acestuia. Deasupra aragazului nu se
pozitioneaza nici un dulap, iar hota este aproape
intotdeauna necesara.

Mobilierul de bucatarie poate fi realizat din
lemn masiv sau combinatii din metal, sticla si materiale
lemnoase si poate fi compus din:
® spalator (chiuveta, masina de spalat vase);

e dulapuri suspendate pentru depozitarea veselei,
aparaturii de bucatarie;

® masa si scaune;

edulapuri de depozitare a vaselor, ustensilelor de
bucatarie si a altor produse.

Materialele folosite pentru finisajele din
spatiul bucatariei. Podeaua, placarile peretilor,
suprafetele de lucru nu trebuie sa fie alunecoase,
pentru ca se pot transforma in adevarate patinoare la
primele gesturi grabite in prejma chiuvetei.

Ventilarea si iluminarea. Pentru obtinerea
unui iluminat corespunzator avem nevoie de un punct
luminos central si de puncte luminoase locale instalate
deasupra blaturilor de lucru, fixate astfel incat lumina
sa nu fie plasata direct in ochi.

Coltul verde. Plantele curata siinvioreaza spatiul
bucatariei.

Zona pentru servirea
mesei

Zona pentru spalarea
vaselor, tacAmurilor,
fructelor, legumelor

p
il Exercitii

1. Care este cel mai folosit material de
finisaj pentru pardoseala?

2. Care sunt plantele care invioreaza
spatiul din bucatarie voastra?

pr . A
‘ Aplicatie practica

Proiectati pe un format de hartie (A4),
folosind instrumentele de desen, o
modalitate de aranjare ergonomica a
principalelor obiecte de mobilier dintr-o
bucatarie aleasa de voi, ca in exemplele
de mai jos. Solicitati sprijinul profesorului
pentru simboluri.

Modalitati de aranjare
a unor bucatarii




> CALITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE

“ = = U (@) o w ° * w
— $t|a;| ca... Calitate, economie si antreprenoriat energetlca sl estetica )
e la fizica, caloria este prezentata ca
unitate a energiei eliberata prin arderea Daca vrem sa fim sanatosi, trebuie sa folosim
substantelor? in alimentatia noastra produse de calitate. Calitatea

produselor alimentare este determinata de o serie
i \\k Fisi de documentare @ de factori precum: materia prima, ambalajul, procesul

’ tehnologic de realizare a alimentelor, transportul,
Realizati o fisa de documentare despre  depozitarea.

caracteristicile organoleptice a doua Calitatea produselor reprezinta totalitatea
produse alese de voi, dupa exemplul dat. Tnsusirilor si a caracteristicilor care determina utilizarea
Produs Caracteristici lor Tn raport cu scopul pentru care au fost create.
organoleptice Deoarece calitatea produselor alimentare se poate

ﬁge%‘g Iu"-‘c’%g;%‘?" suprafata | modifica si pe parcursul comercializarii, este necesar

Cio/co/ata Aspect _ interior: masa| sa se tina cont si de alti factori precum: depozitarea,
t 5 " " y :

culapte Culodre b run deschis. conditiile de ambalare, gradul de calificare a lucratorului

Miros si gust: specific de| din comert.

lapte, aroma de vanilie; M ) ) )

Consistenta: tare. Noile standarde internationale de calitate

din industria alimentara tin seama de exigentele si

Napolitane | Aspect: bucsti sub formd necesitatile consumatorilor, in conditiile valorificarii
garalel(ljf)lpvedlca, formate din
C

foi si doua straturide crema. | superioare a materiilor prime si punerea in vanzare

ur?i!‘co’?r';% Spgglfkiaceén toii P3e| a unor produse alimentare care sa satisfaca criteriile
vafa, < calitative de baza.

Gust si _aroma: dulce, o .
gores unzator aromelor Pentru a putea cumpara produse de calitate
Mivos: | caracteristic aromei| trebuie s& cunoastem criteriile de selectie a produselor
folosite. alimentare ambalate sau neambalate.

Criterii de selectie a produselor alimentare

T

Informatii de pe Caracteristici
Produse ambalaj: organoleptice: Produse
alimentare 4 elemente de informare folosind cele cinci alimentare
ambalate si elemente de simturi (viz, auz, neambalate
identificare a produsului pipait, gust, miros)

; Valoare nutritiva,
energetica si
"B estetica e




( proprietati organoleptice, valoarea nutritiva,

1. Caracteristicile organoleptice (stabilite cu
ajutorul organelor de simt):

e Cu ajutorul vazului se apreciaza forma produsului,
aspectul, culoarea, marimea, textura;

e Cu ajutorul mirosului se apreciaza substantele
odorizante (mirositoare) care imprima aceasta
caracteristica produsului. Ex: aroma de branza, miros
de peste, mirodenii;

e Cu ajutorul senzatiilor gustative, create in cavitatea
bucala, se disting patru gusturi: dulce, acru, sarat, amar;
e Prin atingerea produsului se simte duritatea (neted,
aspru), elasticitatea (tare, moale), temperatura (cald,
rece);

® Cu ajutorul auzului putem aprecia sunetul emis de
produs (exemplu: sunetul produs de pepenele copt).

2. Valoare nutritiva, energetica si estetica
Elementele nutritive continute in produsele alimentare
sunt: proteinele, lipidele, glucidele, mineralele si vi-
taminele.

Valoarea nutritiva a produselor alimentare este
exprimata in calorii (cal) sau jouli (1cal = 4 jouli).

Valoarea energetica sau calorica este data de
substantele care prin ardere in organism elibereaza o
cantitate de energie.

Glucidele si proteinele elibereaza 4,1 cal/gram,
in timp ce lipidele elibereaza 9,3 cal/gram.

Valoarea estetica se exprima prin modul cum se
prezinta produsul, astfel incat sa fie cat mai atragator
pentru cumparator.

3. Ambalajul asigura integritatea produsului
si contribuie la mentinerea calitatii acestuia pe toata
perioada folosirii lui. Ambalajele pot fi confectionate
din: hartie, lemn, textile, sticla, plastic, metal.

Pe ambalajul produselor alimentare sunt trecute
elemente de informare asupra produsului: denumirea
produsului, firma producatoare, cantitatea ambalata.
Elemente de identificare a produsului: compozitia
produsului, data fabricatiei, termenul de valabilitate,
recomandari de depozitare si utilizare, pret.

Marcarea este factorul de calitate cu dublu rol:
estetic si de informare si identificare a produsului.
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VREAU SA APLIC !

3
<y~ Nu uita! 4 . e . .
—Q- Ambalarea este operatia prin _°d e L L e
care se realizeaza protejarea .
produselor in scopul pastrarii 1. Mod de aprovizionare.
calitatilor initiale in conditii igienice 2. Sigla produsului.
in timpul manipularii, transportului, 3. Loc de productie.

depozitarii si desfacerii lor (si chiar

el ; 4. Ambalaj ecologic.
in timpul consumului).

5. Apreciata la un produs.
6. Loc de depozitare.

7.Valoare in lei.
8. Material pentru doze.

1 A

2 M

3 B

4 A

> L

‘é Aplicatii practice %31 6 A
1. Creati un ambalaj nou cu o ! R
etichetda corespunzator pentru un 8 E

produs apreciat de voi. Eticheta
trebuie sa contina toate elementele
de identificare si de informare
necesare pentru informarea corecta a
consumatorilor.

2. Calculati valoarea nutritiva pentru e In unele cazuri, ambalajul costd mai mult
o salatd de fructe realizata de voi, decat continutul. Este realitatea ingrijorstoare dintr-o
utilizand tabelul din manual. Salata  industrie alimentars, care iroseste un sfert din ceea ce
contine 100 grame de piersici si 100 produce si genereaza peste jumatate din cantitatea
grame de mere. Pentru continutul  total5 de deseuri de plastic. Sunt insd produsele
altor alimente foloseste neambalate, in acest moment, o optiune reala pentru

—— Stiati ca...

manualul digital. consumatori?

* Consumatorii vad ambalajul ca pe o garantie a
igieneisia calitatii,ignorand uneorifaptul ca produsele
neambalate sunt mai ieftine, mai convenabile si mai

Explicati semnificatia proverbelor: putin daunatoare pentru mediul inconjurator?
~Nu exista cos de gunoi pentru paine”.
.«Nu are nici sare de mamaliga".

o Exercitii



A

Propuneti un set de criterii de calitate pentru produsele
alimentare enumerate: ciocolata, iaurt cu fructe, unt,
cereale pentru micul dejun, gem de fructe, zahar.

- Stabiliti cate trei criterii specifice fiecarui produs;
-Tncercati s gasiti, cate doua criterii comune produselor
alimentare enumerate;

- Identificati magazinele din localitatea voastrd sau
din cartierul vostru de unde ati putea cumpara aceste
produse alimentare;

- Alegeti unul dintre produsele enumerate si completati
datele din tabelul urmator:

Fisa de documentare

Denumirea
produsului

Marca Pret

Calitatea produsului
produsului

Foarte | Buna | Satisfacatoare
buna

- Intocmiti fisa de documentare pentru completarea
portofoliului personal.
e

.  Observ si compar o
Cum stabiliti prospetimea oului pe care urmeaza sa il
consumati?
La stabilirea calitatii unor produse alimentare se
folosesc trei criterii de baza: aspect, culoare, miros.
Experiment
Stabiliti diferenta dintre un ou proaspat si unul mai
putin proaspat. Puteti utiliza manualul digital pentru
mai multe informatii.

“ Observ si compar
De ce credeti ca exista o diferenta
semnificativda de pret intre un produs
alimentar ambalat si unul neambalat?
Vizitati un magazin alimentar din apropiere
si realizati un studiu privind diferenta de

pret.
Exemplu:

Produs alimentar Pret
100 de grame de migdale 7 lei
neambalate
200 de grame de migdale 20 lei
ambalate
100 de grame de fistic 7,5 lei
neambalat
150 de grame de fistic 16 lei

ambalat

Calculati diferenta de pret dintre produsul
ambalat si cel neambalat pentru fiecare
aliment in parte.

£ &
Studiu de caz

Ana este eleva in clasa a Vll-a, iar
Valeriu este in clasa a V-a. Copii doresc sa
le faca o surpriza parintilor si pregatesc
un preparat culinar traditional, papanasi,
gasit intr-o carte de bucate veche de la
bunica lor.

Ei isi dau seama ca le lipsesc
doua ingrediente de baza , faina si praf
de copt. Hotdrasc sa mearga impreuna
la cumparaturi. In magazin, Ana i aduce
aminte fratelui ei ca trebuie sa citeasca cu
atentie toate informatiile de pe ambalajul
produselor alimentare pe care doresc
sa le cumpere, chiar daca acest lucru
necesita timp. Copiii se intorc acasa de
la cumparaturi si reusesc in scurt timp sa
prepare papanasi.

Pana la venirea parintilor ei
fac ordine si curatenie in bucatarie si
pregatesc masa.

e Care credeti ca au fost informatiile citite
de copii, de pe ambalajul produselor?

* Folositi o carte de bucate pentru aintocmi
o fisa cu reteta de papanasi.

Exercitiu



NORME DE SECURITATE S| SANATATE
IN MUNCA SPECIFICE PREPARARII
HRANEI

Dezvoltare durabila

La prepararea hranei trebuie sa se respecte
anumite reguli de securitate si sanatate in munca
precum si de igiena personala. Bucataria trebuie sa fie
n permanenta curata, toate vasele si aparatele sa fie in
ordine si curate.

Cand folositi cutitul, aveti grija sa nu va taiati!

Norme de securitate si sanatate in bucatarie
Utilizarea corecta a ustensilelor si a aparatelor specifice prepararii hranei

[ | Conectarea si deconectarea

] .

| b aparatelor electrice se face
numai cu mainile uscate.

Ustensilele trebuie sa se afle in
ordine, la locul stabilit (in sertare
sau in suporturi speciale).

b’

Vasele aflate pe foc sau cele
fierbinti nu se ating cu ména
fard manusa.

Aparatele electrice si cele de gaz
trebuie folosite cu multa atentie,
de dorit in prezenta adultilor.

Mancarea fierbinte, inclusiv
ceaiul, se gustd cu multa
atentie.

Cand taiati ceva (péine, fructe)
aveti grija sa nu va accidentati!

In frigider nu se pun preparate

calde. T S -
In tigaia cu ulei ncins si n

vasul in care fierbe mancarea,
produsele se adaugd cu
atentie, pentru a nu se stropi.

In cuptorul cu microunde nu se
pun vase metalice.

In ceainicul electric se toarna apa
numai pana la nivelul indicat.

Norme de igiena in bucatarie

- ‘
[u ,u_,Hff, Dupa prepararea alimentelor, toate
E ~= | vasele, ustensilele si aparatele se

vor curata si se vor depozita la locul
lor, astfel incat, masa de lucru si
chiuveta sa ramana curate si libere.

Bucataria trebuie s3a fie in
permanenta curata, toate vasele si
aparatele sa fie in ordine si curate.

Dupa pregatirea si prelucrarea a-
limentelor sau ori de cate ori este
| nevoie, se spald podeaua si se
dezinfecteaza.

Cand se intra in bucatarie trebuie
sa aveti haine curate si mainile
spalate cu sapun si apa calda.

1
56 b



FACTORI DE MEDIU CARE INFLUENTEAZA
TRANSPORTUL S DEPOZITAREA

PRODUSELOR ALIMENTARE s

Dezvoltare durabila

Toate unitatile alimentare care produc, prelucreaza,
servesc, depoziteaza, transporta si desfac alimente trebuie
sa functioneze pe baza de autorizatie sanitara.

Transportul alimentelor se face cu mijloace
autorizate din punct de vedere sanitar, tinandu-se
cont de perisabilitatea acestora, adica a posibilitatii de
alterare rapida, ceea ce poate sa duca la imbolnavirea
consumatorilor.

Produsele alimentare trebuie sa fie depozitate
n spatii corespunzatoare, sa fie asezate pe sortimente,
pe gratare sau rafturi, incat sa existe o buna ventilatie.
Pentru produsele care se altereaza repede (carne
cruda sau semipreparata, lactate, oua, peste, legume si
fructe) este necesar un spatiu frigorific, cu temperaturi
de maxim + 4 grade C.

Ventilatia trebuie sa se realizeze atat mecanic cat
si natural (sitd metalicd impotriva insectelor, ferestre
care se pot scoate si curata cu usurinta.

Alimentele usor alterabile vor fi transportate cu
mijloace de transport frigorifice, prevazute si dotate cu
mijloace de ventilatie si refrigerare, inclusiv cu aparatura
pentru controlul si Tnregistrarea temperaturii.

De exemplu, ambalarea laptelui de consum se
poate face in bidoane de aluminiu, butelii de sticla, de
material plastic, pungi din material plastic sau ambalaje
din carton. Dupéd ambalare, laptele este pastrat in
depozit pana la livrare. Perioada de depozitare este de
maxim 24 ore, iar temperatura in spatiul de depozitare
trebuie sa fie de maxim 4°C.

i “ Fisa de documentare
-
Studiu de caz
Influenta modalitatilor de transport a
alimentelor asupra calitatii alimentelor
si sanatatii omului
Alimentele sunt transportate cu mijloace
de transport care trebuie sa respecte
anumite conditii igienice, pentru a nu se
modifica caracteristicile organoleptice ale
produselor (aspectul, culoarea, mirosul,
gustul si consistenta) precum:
® sa fie inchise etans, pentru a nu permite
intrarea prafului, rozatoarelor siinsectelor;
® peretii trebuie sa fie captusiti cu
materiale care sa nu rugineasca;
® sa asigure o temperatura optima, in
functie de produsele transportate;
® pe peretii exteriori sa fie inscriptionata
denumirea produsului transportat (carne,
lapte, paine etc.).
Cum influenteaza mijloacele de transport
calitatea alimentelor?
Cautati informatii pe Internet si intocmiti
o fisd cu privire la riscurile existente
pentru sanatate in cazul in care produsele
alimentare nu sunt transportate cores-
punzator.
Completati

portofoliul de educatie

tehnologica cu aceasta fisa.




PREPARAREA HRANEI

Majoritatea alimentelor nu se pot consuma in
stare naturald, acestea fiind supuse prepararii termice.
Alimentele in stare naturala care trec printr-un
proces termic, de incalzire sau de racire, sufera o
modificare a proprietatilor fizice, chimice si nutritionale.

Factori de care depinde prelucrarea

Este bine sa pastram un echilibru in toate si sa
Tncercam sa diversificam alimentatia.
Combinatia optima intre timpul de preparare

si temperatura utilizatd poate ajuta la conservarea

majoritatii  substantelor nutritive, Tmbunatatind n

acelasi timp gustul, textura si culoarea hranei.
Prepararea hranei sau prelucrarea culinara a

culinara
Dotarea cu Gradul de
utilaje, ustensile, calificare al celor
dispozitive, care pregatesc
aparate produsele culinare
Specificul de lao | Conditiile de trai
regiune la alta ale oamenilor

alimentelor cuprinde doua faze:
- prelucrarea primara, la rece;

- prelucrarea termica.

Metode de prelucrare a alimentelor

e
[ [

Prelucrarea la rece a alimentelor

Prelucrarea termica a alimentelor

- consta in folosirea unor metode de prelucrare
fara intermediul focului, precum: sortare, spalare,
curatare, taiere, indepartarea corpurilor straine,
cernere, tocare, pisare.

- consta in folosirea unor metode de prelucrare
la cald (cu ajutorul focului), precum: fierbere,
nabusire, frigere, coacere, prajire.

Preparate obtinute prin prelucrare termica: ciorbe

Preparate obtinute prin prelucrare la rece (fara foc): | si supe, fripturi, deserturi, aluaturi.

salate din fructe si legume, aperitive, deserturi etc.

Metode de prelucrare termica a alimentelor

este metoda prin care alimentul este pus in apa fierbinte, va-
pori de ap3, sau in apa si vapori (fierbere inabusita). Fierberea
se aplica la legume, paste fainoase, fructe, carne, oua, lapte.

Fierberea

consta in incalzirea alimentului intr-o cantitate mica de grasime,
pana capata un strat rumen pe toate partile, apoi se adauga
putin lichid fierbinte si se acopera vasul cu un capac.

Inabusirea

consta in asezarea produsului (carne, peste, legume etc.) pe un
gratar, deasupra unei surse de caldura, care poate fi: flacara,
carbuni aprinsi etc.

Frigerea

este metoda prin care alimentul este pus intr-o tava, in aerul cald
al unui cuptor incins la temperaturi cuprinse intre 150-250°C, in
functie de natura si cantitatea produsului. Se foloseste, mai ales,
la aluaturi, sufleuri, budinci, fructe, legume, carne, peste.

Coacerea

se realizeaza prin introducerea alimentelor in grasime fierbinte
la temperatura de 160-180°C, pana ce produsul capata o crusta
la suprafata si este bine patruns. Aceasta metoda se aplica la
carne, peste, oua, legume etc.

Prajirea
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S1 SERVIREA MESEI

Aranjarea mesei se face in functie de spatiul
disponibil, de numarul de persoane, dar side importanta
evenimentului. Se considera ca, nu numai gustul
bucatelor, dar si masa frumos aranjata este importanta.

Mesele festive trebuie sa fie mai elegante,
acoperite cu fete de masa albe si servetele imprimate.

Pentru a evita monotonia culinara este indicat sa

se diversifice felurile de méncare.

Bucataria traditionala si arta prepararii si servirii
bucatelor este legatura creata intre cultura si obiceiurile

nationale ale poporului nostru.

Principalele reguli pentru servirea si aranjarea unei mese festive reusite

Pentru fiecare invitat se prevad urmatoarele:
o farfurie plata si una pentru aperitive, in stan-
ga se aseaza servetelul si furculita, la dreapta
cutitul si lingura. In fata farfuriei se aseaza pa-
harele pentru bauturi, vin, suc, apa.

Platourile cu méncare trebuie sa fie frumos or-
nate. In acest scop se folosesc felioare de mor-
cov, rondele de ceapa, felii de rosii, ardei grasi,
castraveti murati, albus de ou fiert si
galbenusuri, foi de salata verde, felioare de
sfecla rosie, gogosari, in functie de anotimp si
de creativitatea gazdei.

La mesele din cadrul sarbatorilor nu trebuie
grabiti mesenii, aducand felurile de bucate una
dupa alta la intervale mici de timp.

Nu se recomanda asezarea copiilor la
mesele festive impreuna cu adultii, pentru ei se
pregateste o masa separata.

Painea se serveste in cosulete, acoperite cu un
servetel frumos brodat sau cu dantela la mar-

gini.

Cénd vin invitatii, se aduc pe mese bucatele
reci, aperitivele. Numai dupa un timp se aduc
bucatele calde (sarmalele, fripturi, garnituri),
iar desertul, prajiturile se aduc la sfarsitul me-
sei.

Daca la masa sunt folosite servetele de panza
ele se deschid si se aseaza pe brat, dar pe masa
trebuie sa fie un suport cu servetele de hartie.

Exista o regula elementara pentru a evita
monotonia culinara: diversitatea felurilor de
méncare poate impaca toate gusturile, iar
masa va fi reusita.

(BN

H . 0 -~ @
J Stiati ca...

* Mesele servite in familie sunt de obicei
simple, dar aceasta nu inseamna ca pot fi
servite neglijent, de aceea trebuie sa tinem
cont de cateva reguli simple pentru ca masa
servitd in familie s& devind un eveniment
placut?

"EIN
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— Stiati ca...

® Primele metode de conservare au fost

pastrarea alimentelor 1in

locuri reci si

CONSERVAREA ALIMENTELOR
Conservarea reprezinta modalitatea prin care
se intervine asupra alimentelor pentru a le feri de
procesul de alterare si pentru a le mentine proprietatile

aerisite, acoperirea acestora, inghetarea  pytritive un timp cat mai indelungat. Alimentele

hranii, pastrarea alimentelor in substante

conservate trebuie depozitate si pastrate in spatii

protectoare precum zahérul, sarea, uleiul, special amenajate (camara, pivnitd), pentru a se evita

otetul, miere, untura sau prin afumare?

degradarea alimentelor preparate.

Metode de conservare a alimentelor

Uscarea

o metoda traditionala prin care carnea, fructele, legumele, zarzavaturile se
pot aseza la soare, la vant sau in cuptoare speciale pentru a se usca.

Sararea si afumarea

metoda traditionala prin care carnea, preparatele din carne si pestele se
conserva prin aceste tehnici, dar exista si unele sortimente de brénzeturi,
precum cascavalul sau brénza framéantata care se pastreaza astfel.

Conservarea in grasime

branzeturile se pot pastra in ulei cu plante aromatice.

procesul de pastrare a alimentelor la temperaturi mai mici de 0°C. Prin

cu ajutorul zaharului

Congelarea aceasta metoda se pot pastra majoritatea alimentelor de la carne, fructe si
legume, peste, pana la alimente gata preparate.
Conservarea metoda folosita in cazul fabricarii dulceturilor, gemurilor, fructelor in sirop,

siropurilor etc. Pastrarea acestora in borcane bine inchise le prelungeste
timpul de conservare.

Sterilizarea

metoda prin care alimentele sunt asezate in borcane si sunt expuse la tem-
peraturi mari 120°C, timp de mai multe minute.

Murarea

metoda de pastrare a alimentelor intr-un solutie de sare (saramurd) sau
intr-o solutie de otet, la care se adauga ierburi aromatice. Existd numeroase
produse alimentare care pot fi supuse acestui tratament de la legume la
peste, sau branzeturi (branza telemea).

Fermentatia

procedeul prin care se poate fabrica vinul, berea, brénza.




‘ﬁ Aplicatii practice
1. Detergent bio pentru spalarea frigiderului si
inlaturarea mirosurilor neplacute din interiorul lui
* Amestecati 2 lingurite de bicarbonat intr-o cana cu
apa si puneti amestecul intr-o sticla cu pulverizator;
e Cu o carpa moale, spalati frigiderul;
® Repetati operatia si cu putin otet (elimina mirosurile
neplacute).
2. Solutie pentru lustruit vasele si tacamurile de inox
e Se aplica bicarbonat de sodiu direct pe burete si se
freaca suprefetele murdare;
e Se clatesc apoi cu otet diluat cu putina apa. Otetul are
rolul de a elimina petele.

[: Vreau sa stiu!

* Cum se aranjeaza o masain functie de felul acesteia?
Realizati o fisa cu modalitati de aranjare a mesei, dupa

modelul de mai jos.

Mic dejun Pranz

Cina )
Stil european

Stil formal Banchet

¢ Limbajul aranjarii tacamurilor

Cautati informatii despre semnele si simbolurile grafice
de mai jos.

Realizati o fisa pentru portofoliul personal, care sa
contina explicatiile pentru fiecare simbol graficin parte.

VREAU SA APLIC !

— Stiati ca...

¢ Ingredientele din bucatarie: sarea, otetul,
[améaia, bicarbonatul de sodiu, amoniacul
pot sa inlocuiasca detergentii obisnuiti din
comert?

§ Proiect

Proiect interdisciplinar:
«Bucataria - de la traditional la modern”
Discipline vizate: educatie plastica, infor-
matica si TIC, limba si literatura romana.
Utilizati diverse surse de informare pentru
realizarea acestui proiect.
3

_!4 Sa ne reamintim!
e O alimentatie echilibrata, sanatoasa se
construieste zilnic, oferindu-i organismului
vostru toate substantele de care acesta are
nevoie, in proportii corecte.
® Pentru a avea ordine in bucatarie, trebuie
studiata aranjarea fiecarui obiect in functie
de: utilitatea lui, planurile de lucru, fazele
intrebuintarii.
e Prepararea hranei sau prelucrarea
culinara a alimentelor cuprinde doua faze:
prelucrarea primara, la rece si prelucrarea
termica.
e Prelucrarea primara a alimentelor consta
in efectuarea unor operatii, precum: sortare,
spalare, curdtare, taiere, Tindepartarea
corpurilor straine, cernere, tocare, pisare.
e Prelucrarea termica a alimentelor consta
in folosirea unor metode de prelucrare,
precum: fierbere, inabusire, frigere, coacere,
prajire,
e Conservarea se poate face prin: uscare,
sarare, afumare, conservare in grasime,
congelare, conservare cu ajutorul zaharului,
sterilizare, fermentatie, murare.



® Procedeul de coacere a painii cu testul se
pastreaza in unele regiuni ale Romaniei inca
din antichitate?

e Dupa preparare, in vasul roman,
legumele nu isi pierd culorile naturale, nu
se micsoreaza, si din carne sau legume nu
se elimina substantele nutritive. Mancarea
preparata in acest vas este mai sanatoasa si

‘~~  Nuuita!

'Q' Procesul tehnologic cuprinde
un ansamblu de operatii
desfasurate pe baza unor retete
de fabricatie.

TEHNOLOGII TRADITIONALE
S1 MODERNE DE PREPARARE A

l Stiati ca.. ALIMENTELOR

Prepararea alimentelor se face diferit, daca tinem
cont de zonele geografice ale tarii noastre, precum
si de modul de preparare al altor popoare. Inci se
mai folosesc tehnologiile traditionale de preparare a
mancarurilor, acestea fiind diferite de la o zona la alta.

Tncd din cele mai vechi timpuri, oamenii au
folosit pentru obtinerea principalului aliment, painea, o
metoda traditionala de preparare, si anume coacerea
pe vatrd. In anumite zone din tard, oamenii mai
folosesc si astazi aceasta metoda traditionala pentru a
coace péinea, cozonacii. Tot o metoda traditionala de
preparare a alimentelor este si folosirea testului, un
obiect de lut ars sau de fonta de forma unui clopot, cu
care se acopera painea, malaiul etc. puse la copt pe
vatra incinsa.

Pentru pregatirea mancarurilor traditionale
romanesti, a sarmalelor, se folosesc si astazi vase de lut
(de pamant ars), numite si vase romane, foarte eficiente
si usor de folosit.

O metoda moderna de preparare a painii este
aparatul de preparat painea. Aceasta dispune de
un program capabil s3 prepare o paine in 3-4 ore. in
functie de capacitate, aparatele de preparat paine sunt
dotate cu una sau doua palete pentru amestecarea
ingredientelor si framéantarea aluatului.

Odata cu noile tehnologii au aparut o
multitudine de aparate care au posibilitatea de a
efectua mai multe operatii de prelucrare a alimentelor:
robotul de bucatarie, fripteusa, diverse tipuri de tigai
care permit prepararea alimentelor fara sa fie necesara
folosirea uleiurilor vegetale, aparat de preparare la
abur a alimentelor etc. Acest sistem de gatit se refera
la prepararea méncarurilor fara adaos de apa, pentru
ca alimentele sa fiarba in sucul propriu. Adaosul de apa
poate duce la pierderea calitatilor nutritive.

Tehnologiile moderne de preparare a
alimentelor au numeroase avantaje: usureaza munca,
micsoreaza timpul de preparare si se pot obtine
preparate culinare cu un aspect deosebit si atragator.

mE



Sa ne reamintim!

L.,,

e Prin ardere in organism, glucidele si proteinele
dezvolta 4,1 cal/gram, iar lipidele 9,3 cal/gram;

* Valoarea energetica a elementelor se exprima in
calorii (cal) sau jouli (1 cal = 4 jouli) ca si unitati de
masura;

* \Valoarea energetica se calculeaza dupa formula
urmatoare:

VE (cal)=P(g)x4,1 (cal/g)+ L(g)x 9,3 (cal/g) + G(g)x 4,1 (cal/g)
P - reprezinta proteinele; L - reprezinta lipidele; G -
reprezinta glucidele.

Aliment (100 g) | Kilocalorii | Proteine | Lipide Glucide
Paine de grau 282 10,3 2 54
alba

Cornuri, chifle |269 10,5 0,6 53,5
Biscuiti 337 8,2 9.5 74
laurt gras 55 3,2 3,2

Branza slaba de | 97 17 1,2

vaci

Ou de gaina 171 14 12 0,6
integral

Ardei gras rosu |39 1,3 0,4 7,3
Dovlecei 18 0,9 0,1 3,2
Patlagele rosii |25 1,1 0,3 4,3
Cirese 82 1,1 0,3 18,3
Portocale 47 0,8 0,2 10,1
Mere 74 0,3 0,4 16,9
Piersici 56 0,9 0,1 12,4
Valori nutritionale ale alimentelor

| e 00

11 Exercitii

Folositi tabelul cu valorile nutritionale ale alimentelor
si formula de mai sus si calculati valoarea energetica
totala pentru urmatoarele produse: 100 g de branza
slaba de vaci si 100 g de patlagele rosii.

VREAU SA APLIC !

i .

g Exercitii

Identificati 3 reguli de utilizare corecta
a ustensilelor si aparatelor necesare
prepararii unui produs culinar.

£

3 Proiect

Proiect interdisciplinar:

.Tehnologii traditionale de preparare a
alimentelordindiverse zone geografice”
Discipline vizate: Biologie, geografie,
educatie plastica, informatica si TIC, limba
si literatura romana.

Exemplu: Carnatii de Plescoi sunt carnati
preparati dupa retete traditionale, din
carne de oaie condimentati cu boia si
usturoi. Ei i trag numele de la localitatea
Plescoi din Judetul Buzau.

Referat !

-

C__
C__

termica a

Lucrati in echipa!

Intocmiti un referat cu tema:
.Metode de preparare
alimentelor”:

e precizati metodele de preparare termica
pentru doua produse culinare consumate
de familia voastra;

® |a realizarea referatului cereti sprijinul
bunicilor, parintilor sau puteti sa faceti o
vizitd la bucataria unui restaurant sau a unei
cantine/ cofetarii din localitatea unde locuiti;
e precizati trei reguli de protectie si igiena
pe care trebuie sa le respectati la realizarea
acestor preparate culinare.

i \\X Fisa de documentare

1. Realizati o fisa de documentare in
vederea realizarii practice a unui preparat
culinar traditional pentru sarbatorile
noastre romanesti.

Folositi ca surse de informare: reviste,
carti si alte resurse pentru alegerea unor
produse traditionale.

2. Realizati o fisd de documentare cu tema:
.Tehnologii moderne de preparare a
alimentelor “.

Completati portofoliul cu un colaj cu
imagini ale aparatelor moderne de
prelucrare a alimentelor.



ALCATUIREA MENIURILOR

_— Stiati ca...
* Se recomanda sa iei micul dejun
ca un rege, sa imparti pranzul ca un
burghez si sa mananci la cina ca un
cersetor?

® Meniul reprezinta totalitatea felurilor
de mancare servite la o masa sau intr-o
zi, grupate intr-o anumita ordine?

(@] (@) ]
Dezvoltare durabila

Céand intocmim un meniu, trebuie sa tinem cont
de nevoile si preferintele fiecarui membru al familiei,
de necesarul de vitamine al organismului, precum si de
valoarea nutritiva a preparatelor culinare.

In timpul zilei se servesc trei mese principale:
micul dejun, prénzul, cina si doua gustari.

Criteriile de intocmire ale unui meniu:

Sa cuprinda alimente
din toate grupele

ji

Exercitii

1. Care sunt preparatele culinare
consumate de voi cel mai des la masa de
seara?

2. Ce preparate preferati sa consumati la
micul dejun?

3. lntocmiti in meniu pentru masa de
pranz folosind alimentele din urmatoarea
enumerare : carne de pui, morcovi, telina,
cartofi,ceapa,ulei, sare, salata verde, ou,
faina, lapte, gem.

® Nutritia sau dieta se refera la un
regim alimentar, recomandat de medicul
nutritionist anumitor categorii de per-
soane (sportivi, bolnavi, adolescenti etc.)
pentru mentinerea starii de sanatate si
consta intr-un set de reguli alimentare.

v
Preparatele culinare
sa fie diversificate si
prezentate intr-un mod
cat mai atractiv

QL

v v

Sa se tina cont de
anotimp

Sa asigure necesarul
fiziologic

Dupa mesele principale este necesar sa se faca
o pauza de doua - trei ore pentru digestie. Pe parcursul
zilei trebuie echilibrat si consumul de apa.

Micul dejun trebuie sa contina 30% din necesarul
zilnic de calorii, pranzul 50%, iar cina nu trebuie sa
depaseasca 20%.

Meniul trebuie alcatuit respectandu-se regulile
deigiena alimentara si nutritie corecta, pentru pastrarea
sanatatii.Pelanga acestereguli trebuie organizatriguros
orarul meselor si succesiunea felurilor de mancare.
Unii oameni mananca intr-o zi de cate ori le este foame,
altii manénca atunci cand sosesc de la scoald, de la
serviciu, iar altii mananca atat de dezordonat in timpul
zileiTncat se trezesc si noaptea pentru a méanca. Aceasta
dezordine in conceperea meselor zilei influenteaza in
mod defavorabil sanatatea, randamentul la munca sau
invatatura.

e
Mesele principale ale zilei -

reprezinta masa de dimineata si con-
stituie prima masa a zilei

Micul dejun

Prénz reprezinta masa principala a zilei si de

regula contine trei feluri de mancare

Cina reprezinta masa de seara care trebuie
sa contina alimente care se digera

usor




CRITERII DE INTOCMIRE

Meniultrebuie conceputin asafelincét cantitatea
si calitatea de alimente sa satisfaca cerintele nutritive
ale organismului uman pe o perioada de 24 de ore.

Criterii de intocmire a unui meniu:
- acoperirea necesarului fiziologic in asocierea tuturor
grupelor de alimente;
- diminuarea pierderilor de substante nutritive prin
folosirea metodelor de prelucrare;
- asigurarea numarului de calorii necesar fiecaruia, n
functie de varsta;
- preparatele consumate in cadrul unui meniu sa fie
variate si prezentate atragator.

Exercitii

1. Tntocmiti un meniu pentru masa de
seara consultdnd o carte de bucate si
incearcati sa il pregatiti impreuna cu o
persoana adulta.

2. Concepeti o invitatie pentru prietenii
vostri.  Intocmiti  un
petrecerea voastra.

meniu  pentru

Aforism

LAlimentele tale sa fie medicamentele tale si
medicamentele tale sa fie alimentele tale."
(Hipocrate)

Tipuri de meniuri

meniuri pentru
principalele mese ale
zilei

meniuri dietetice

meniuri pentru
evenimente speciale

meniuri specifice
unitatilor de profil

® Alimentatia echilibrata sau rationala
reprezintd un mod de alimentatie sanatos
potrivit nevoilor organismului.

® Alimentatia trebuie sa acopere nevoile
organismului ca si pe cele de crestere si
regenerare a tesuturilor.

® Deoarece nu exista un aliment care sa
cuprinda toti factorii nutrivi in proporii
echilibrate, alimentatia zilnica trebuie
multor

alcatuita prin asocierea mai

alimente, astfel incat sa se satisfaca toate

nevoile organismului.
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Elementele nutritive si energetice ale
alimentelor
Proteinele, lipidele, glucidele furnizeaza
energia necesara organismului.
Sarurile minerale (iod, calciu, fier, potasiu,
magneziu) si vitaminele sunt substante pe
care le putem gasim in cantitate mare, in
fructe si legume proaspete.
O alimentatie bogata in fructe si legume
proaspete, asigura organismului nostru,
un aport de vitamine si minerale.

Sa ne reamintim!

OBICEIURILE ALIMENTARE
ALE ELEVILOR

-
Dezvoltare durabila

Fie ca ne referim la adulti sau la copii, un stil de
viata sanatos presupune aceleasi obiceiuri si reguli
alimentare si implica unele alegeri pe care cu totii le
putem face, iar una dintre aceste alegeri este o dieta
alimentara echilibrata.

Cand vorbim despre obiceiurile alimentare
ale copiilor, vorbim in primul rand despre obiceiurile
alimentare ale familiei, mediul in care preferintele
copiilor se schiteaza odata cu diversificarea si apoi se
dezvolta si se cladesc caramida cu caramida, cu fiecare
zi In care alegem pentru noi si pentru ei un anumit
aliment sau fel de mancare.

Reguli privind alimentatia copilului scolar

Sa asigure un
necesar de calorii
conform varstei si

ritmului de crestere;

Sa asigure un aport
corespunzator de
proteine/zi, prin
consumul de carne,
oua, produse lactate,
dar si din surse
vegetale incluzand
fasolea, lintea, produse
din soia,

£l
Lr)
T

Juwnwa
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Sa asigure un aport

Sa asigure
de fier de 8-15 mg de .
fiot/ai .8 5 mg | o hidratare
ier/zi, prin consumu »
q P g 5 corespunzatoare
e carne de vaca n :
! varstel.

pasare si porc,
legumele - inclusiv
fasole si alune,
cerealele integrale
sau fortifiate, vegetale
cu frunze verzi;

Alimentatia trebuie sa cuprinda o varietate larga
de alimente din grupele de baza: péaine, cereale, orez
si paste fainoase, vegetale, fructe, lapte, brénza si iaurt,
carne, pui, peste si oua.

Pentru asigurarea ratiei zilnice de nutrienti,
mesele principale vor fi completate cu gustari formate
din cereale cu lapte, sandvisuri, fructe, sucuri de fructe,
iaurt simplu sau iaurt cu fructe, branza cu continut
scazut de sare si grasimi.



DOMENII SPECIFICE DE ACTIVITATE
LA PREPARAREA Sl SERVIREA
ALIMENTELOR

Bucataria traditionald, arta prepararii si servirii
bucatelor este firul ce ne leaga de cultura si obiceiurile
nationale ale poporului nostru. Prepararea bucatelor
catsiservirea lor este o ocupatie importanta si in acelasi
timp cere anumite cunostinte, deprinderi si experienta.

Pentru a Tnsusi secretele culinare, ca de altfel,
oricare alta ocupatie, e nevoie de vocatie, putin talent
si respectarea unor reguli speciale.

Activitatea de alimentatie publica se incadreaza
in sfera serviciilor comerciale prestate catre populatie
si consta Tn productia si comercializarea preparatelor
culinare si a bauturilor prin unitati de profil.

Restaurantele, pensiunile, cantinele, unitatile cu
activitate de catering, fast-food-urile, taberele de copii
si alte unitati de alimentatie publica, se incadreaza
in aceasta activitate de servicii in care se prepara, se
servesc si se comercializeaza alimente.

Ocupatie Activitate
persoana care realizeaza prepa-
Buc3atar rate dupa diferite retete care sa
satisfaca exigentele consumato-
rilor
persoana care serveste consu-
Ospatar matorii intr-un local de consum
de alimentatie publica
. persoana care se ocupa cu
Macelar transarea si prepararea carnii
. ~ persoana care este angajata
Lucrator in intr-un magazin pentru a efectua
alimentatie vanzarea produselor alimentare
publica clientilor
persoana care pregateste,
Patiser creeaza si executa produse de
patiserie si cofetarie.
) ) _ persoana care valorifica
Inginer alimentatie | resyrsele agroturistice si moni-
publica torizeaza siguranta alimentara.

Activitati, ocupatii, meserii

Exerc

-
~p

Raspundeti la urmatoarele intrebari

a. Ce importanta au informatiile spe-
cificate pe ambalajul unui produs
alimentar?

b. Care sunt metodele de prelucrare
a produselor alimentare de origine
vegetala ?

c. Care sunt metodele de prelucrare a
produselor de origine animala ?

d. Ce metode de conservare a
legumelor cunoasteti ?

<
ﬁ Aplicatie practica

Realizati aplicatia practica: ,,Pot sa
imi prepar singur un meniu pentru
micul dejun”, dupa urmatoarea fisa:

FISA DE LUCRU

DENUMIREA
PRODUSULUI

Alimente - felii de
paine, sunca, cascaval
si morcovior ras
Ustensile necesare -
tocator, cutit, forme de
stea

Etape de lucru:

a. felia de péine,
sunca si cascavalul se
taie in forma de stea,
b. se rade morcovul
C. se aseaza pe
farfurie felia de paine,
peste care se pune
cascavalul, suncasila
final morcovul ras.

TARTINE

ey
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VREAU SA APLIC!

il Stiati ca...

eincadrul piramidei alimentare, alimentele
sunt grupate iin functie de importanta
anumitor grupe n dieta noastra?

e Cu cét se urca spre varful piramidei, cu
atat acele alimente trebuie consumate mai
rar si in cantitati mai mici?

i \\X Fisa de documentare

Studiu de caz

“Colectarea selectiva/reciclarea
deseurilor menajere”
Deseurile menajere nu reprezintda un
risc foarte mare, in conditii normale, insa
trebuie sa tineti cont de unele aspecte,
precum:

* Nu pastrati gunoiul mult timp, el trebuie
pus in galeata sau in tomberonul de gunoi,
cat mai rapid, deoarece o parte din el
incepe sa se descompuna si mirosul se
raspandeste in incapere;

e Sticlele goale nu se arunca la gunoi, ci
n containere destinate colectarii acestora.
Ele pot fi reciclate;

e Resturile de coji de cartofi, de oua si
de zarzavat le puteti prelucra sub forma
de compost, impreuna cu alte deseuri
organice din grading;

e Exista containere speciale si pentru
colectarea selectiva a deseurilor metalice
(cutii de conserve).

Realizati activitati de colectare selectiva/
reciclare a deseurilor menajere pentru
stabilirea solutiilor de protejare a mediului
atat la nivel individual/local/zonal.

Cautati etichete referitoare la mediu si
completati portofoliul personal. Produsele
care dispun de asemenea etichete nu
cauzeaza probleme legate de gestionarea
gunoaielor.

-—

ﬁ Aplicatie practica

1. Masurati dimensiunile bucatariei voastre. Folositi
cunostintele de la matematica si calculati perimetrul si
aria bucatariei.

2. Utilizati manualul digital si completati fisa de lucru
conform instructiunilor date.

Folositi notiunile invatate in clasa a IV-a pentru a
desena planul unei bucatarii.

Gasiti solutii la aranjarea mobilierului in bucataria luata
ca exemplu.

Notati pe fisa cea mai eficienta solutie.

Argumentati alegerea solutiei.

Fisa de lucru

Sa ne reamintim notiunile studiate in clasa a IV-a.
Planul unei incaperi este desenul prin care obiectele
din incapere se reprezinta pe desen micsorate si sub
forma unor simboluri.

Va mai amintiti simbolurile?

e Puteti deveni designerii propriilor voastre bucatarii.
e Folositi simbolurile elementelor de constructii si a
obiectelor din bucatarie cuprinse in tabelul de mai jos.
* Inserati obiectele in planul pe care I-ati desenat.

e Gasiti solutiile optime pentru spatiul din bucataria data.

Elemente de constructii si obiecte din Simbol
bucatarie
perete —
usa N
fereastra —— —
masa cu scaune @
aragaz
chiuveta 0
mobilier 1]

Reguli de care sa tineti cont:

- Utilizati eficient spatiul de care dispuneti;

- Mobila de bucatarie trebuie aleasa cu grij3;
- Alegeti culorile potrivite ;

- Bucataria trebuie sa fie practica.
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EVALUARE J

TEST DE AUTOEVALUARE - L
Timp delucru %2ora 10 puncte din oficiu  Lucratiin echipa!
Subiectul. I. TOTAL: 20 puncte PORTOFOLIU

Alegeti litera corespunzatoare raspunsului corect:

1 Ustensils de bucitirie este: Pregatiti o fisa pentru portofoliul clasei cu

a. deschizatorul de conserve b. setul de cutite; tema:

c. dispozitivul de taiat legume; d.dispozitivul de scossamburi. ,,Célatorie culinara prin tara/prin Euro-
2. Hrana ob‘;inut? prin metode de pr%parare'.la. caAId:V pa/prin lume”, folosind ca model tabelul
a. salata de varza; b. salata de rosii si branza;

c o ~ e s urmator. Puteti sa colaborati cu profesorul
c. salata de fructe de padure; d.salata de cartofi si oua. 7 : P

3. Selectia produselor alimentare ambalate se poate de geografie pentru a afla mai multe

realiza cu ajutorul: informatii pentru tema propusa.

B mlroslulgl; S V?Z‘f'.u"'l . Tara Obiective | Preparat culinar
<. Gl 2 - [PlEuliuL, turistice din traditional

4. Vase de bucatarie sunt: tar3

a. pahare; b. oale; :

C. bo|uri; d. cani. Italia Roma
Basilica ,,Sf.
Subiectul. Il. TOTAL: 20 puncte |

Analizati fiecare enunt (1, 2, 3, 4) si alegeti litera A, daca
raspunsul este corect sau litera F, daca raspunsul este

gresit . AN -
A.F.1. Mobilierul de bacatarie se poate fabrica din lemn, ' ’

sticla, metal. &
A.F.2. Plantele curata si invioreaza spatiul bucatariei.

A.F.3. Cand servim masa, putem aseza coatele pe masa.
A.F.4. Apa se poate servi in timpul mesei ori de cate ori

dorim.
Subiectul. Ill. TOTAL: 20 puncte
Stabiliti corespondenta dintre alimentele din coloana A si
preparatele din coloana B: Lucrati individual!
B Pregatiti o fisa pentru portofoliul personal
a.carne 1. ciorba I ——
b. cirese 2. compot ' ) ~
C. mere 3. ciulama »Prepararea unui fel de mancare
d.varza 4. sarmale preferat”, care sa cuprinda:
5. suc ® Denumirea preparatului culinar;
Subiectul. IV. TOTAL: 30 puncte ° Retef[a cullinais o .

i ile i : ¢ Colaj de fotografii: 1.ingrediente, 2. etape
Completati spatiile libere: J g g P
1. Ambalajul asigura integritatea produsului si contribuie  de lucru, 3. preparatul final, 4. decorarea, 5.
la mentinerea ........... acestuia. servirea.

2. Valoarea nutritiva a produselor alimentare este exprimata
Tn .......... . 1 1 1
ST . y : p|ed ‘e84 ‘alusieind
3.Nuuitasafaci.......... I dupa ce servesti masa. : ; 0
7 ; . ; ; aulpJO "1Ioed ‘nieyed
4. Metodele de preparare a hranei pot fi la .......... si la P4 IHOJES IREUIE Al

‘yP'SICa’Le
HY'4E'VZ'VL I 'r'9g’Pe ‘gl 7l
1581 Unsundsey

— A mal ) — ¥ " B . |
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Calitate,
economie si antreprenoriat

V-ati géndit vreodata cum ati dori sa fiti serviti la un restaurant, sa beneficiati de servicii de
calitate, care sa va faca sa va reintoarceti in acele locuri, unde v-ati simtit asa de bine?
Acest capitol va ofera posibilitatea de a va informa despre drepturile pe care le aveti ca si
consumatori, astfel incat serviciile oferite sa fie de calitate si pe masura asteptarilor.

Calitatea reprezinta ansamblul de caracteristici ale unui produs sau serviciu care i confera
acestuia proprietatea de a satisface nevoile si cerintele consumatorului.

Nevoia de consum a oamenilor privind hrana este satisfacuta prin serviciile din alimentatie.
Acestea au un rol foarte important in viata economica si sociala.

Obiectivul principal al alimentatiei consta in satisfacerea nevoilor consumatorilor cu o
hrana sanatoasa, de buna calitate, cu sortimente cat mai diversificate si in conditii de siguranta.

Educatia pentru calitatea serviciilor din alimentatie vizeaza: JQ

Producatorul trebuie sa ofere un produs de calitate, care este eva-
luat de catre consumatori prin cumpararea acestuia. Producatorul

Educarea trebuie sa prezinte elemente de identificare si caracterizare ale
producatorului produselor, care se inscriu Tn mod vizibil, usor de inteles, intr-o
forma care sa nu permita stergerea, sa nu fie intrerupte prin desen
sau imagini, dupa caz, pe produs, eticheta, ambalaj de vanzare sau
in instructiunile de folosire ce insotesc produsul.

Comerciantul ofera produse si servicii corespunzatoare pentru

Educarea pretul primit. Comerciantul trebuie sa informeze consumatorii
comerciantului despre pretul final al produsului sau despre tariful serviciului
prestat, pe care i1l suporta consumatorul, incluzand toate taxele
suplimentare, si sa ofere acestora toate informatiile care trebuie sa
insoteasca produsul pus in vanzare.

L
[ah ]
L

Consumatorul educat, informat si responsabil stie sa faca alegeri

Educarea corecte, in functie de conditiile de viata si financiare. Consumatorii
consumatorului trebuie sa fie informati, in mod complet, corect si precis, asupra
caracteristicilor esentiale ale produselor si serviciilor oferite de catre
operatorii economici, astfel incat sa aiba posibilitatea de a face o
alegere rationala, in conformitate cu interesele lor.

L
P
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Cum sunt satisfacute nevoile consumatorului?

Gradul in care nevoia consumatorului este
satisfacuta reprezinta o masura a perceperii calitatii
produsului.

Calitatea serviciilor reprezintda ansamblul
proprietatilor si caracteristicilor care le confera acestora
posibilitatea de a satisface nevoile cumparatorilor, de a
alege, in functie de trebuintele lor, produse de calitate.

Stiati ca...

e Comerciantul care ofera consumatorilor
produse n neautorizate,
are posibilitatea sa asigure conditiile
optime de transport si depozitare? Nu
va poate elibera bon de cas3, cu care sa
justificati tranzactia comerciala si riscati sa
achizitionati un produs care nu respecta
normele de calitate si care poate sa va
afecteze sanatatea?

locuri nu

Nevoile consumatorilor:

" Wl Ly

Satisfactie Servicii
(Proprietati (Preparare,
organoleptice) Conservare)

Controlul calitatii are un rol foarte important
in acest sector al serviciilor de alimentatie.
Calitatea produselor se poate evalua din mai multe
perspective, precum:

* Igiena alimentelor - ceea ce i asigura
consumatorului un grad de protectie;

* Factori nutritionali - de a asigura nevoile
fiziologice ale organismului;

» Satisfacerea consumatorului - din punct de
vedere organoleptic astfel incat sa-i produca placere sa
le consume;

e Utilizarea produselor - avand in vedere
prepararea cu usurinta a alimentelor si respectarea
normelor de igiena, pretul produsului, etichetarea
acestuia.

Siguranta
(Igiena alimentatiei)

Sanatate
(Factori nutritionali)

e Educarea consumatorului este legata de
viata de zi cu zi, de produsele pe care le
cumpara si le foloseste in viata cotidiana?

B
¢ A percepe - a intelege.

e Consumator - persoana care utilizeaza
sau consuma diverse bunuri si servicii.

Nu uita!

o Daca vedeti un produs care nu

este pe placul vostru, nu faceti

greseala sa il achizitionati, chiar

daca are un pret mic.

¢ Un produs achizitionat la un

pret mic, ar putea sa va puna

sanatatea in pericol.

Daca drepturile voastre nu sunt

respectate, anuntati Oficiul

pentru Protectia Consumatorului. 4"
il e
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— Stiati ca...

e Exista comercianti care nu respecta
drepturile consumatorilor prin:

e Comercializarea unor produse
falsificate sau contrafacute;

e Comercializarea unor produse
cu elemente de identificare incomplete;

e Comercializarea unor produse
cu termen de valabilitate depasit?

L] Exercitiu

e Care sunt modalitatile de promovare a
produselor alimentare?

PROTECTIA

D R . 5
Protectia consumatorului este o componenta

de bazd a programelor de protectie sociala. Ea
reprezinta un ansamblul de dispozitii privind initiativa
publicd sau privata, destinata a asigura si ameliora
respectarea drepturilor consumatorului.

Drepturile consumatorilor sunt prevazute in
Legea nr. 11/1994, cunoscuta sub numele de Legea
pentru Protectia Consumatorilor.

Consumatorii achizitioneaza pentru satisfacerea
nevoilor diverse produse si servicii si au posibilitatea de
a alege, in functie de trebuintele lor produse de calitate.

Institutia responsabila care coordoneaza si
monitorizeaza activitatea Tn domeniul protectiei
consumatorilor este Autoritatea Nationala pentru
Protectia Consumatorului (ANPC).

Institutii responsabile cu rol de protectie a consumatorului

Autoritatea Nationala pentru - coordoneaza si monitorizeaza activitatea in domeniul protectiei
Protectia Consumatorului (ANPC) consumatorului; are in subordinea sa 42 de Oficii judetene/al
Municipiului Bucuresti pentru Protectia Consumatorului (OPC) si
Centrul National pentru Incercarea Produselor;

Alimentarius

Organizatia pentru Protectia - protejeaza drepturile si interesele legitime ale consumatorilor si
Consumatorului (OPC) constientizeaza consumatorii asupra drepturilor pe care le au;
Organizatia Mondiala a Sanatatii - protejeaza sanatatea consumatorilor si asigura unele practici
(OMS) pentru otinerea produselor alimentare;

Comisia Internationala Codex - desfasoara activitati in domeniul sigurantei alimentare.

‘ Nu uita!
8 U * 1% .
Incalcarea drepturilor
consumatorilor este pedepsita

prin lege!

§ o (D)

Proiect interdisciplinar:

,Minte sanatoasa in corp sanatos”.
Realizati o fisa pentru portofoliul personal
si utilizati manualul digital pentru mai multe
informatii.

Discipline vizate: Limba si literatura romana,
Educatie fizica, Consiliere si orientare.

LE"I

Serviciile de alimentatie sunt influentate de o
serie de factori precum:

- Nivelul de dezvoltare economica;
- Structura geografica;

- Conditiile de viata ale oamenilor;
- Mentalitatea locuitorilor.

Activitatea de productie consta in realizarea
preparatelor culinare prin transformarea materiilor prime
de origine vegetala si animala in functie de dorintele si
nevoile clientilor prin anumite procedee tehnologice.

Alimentele trebuie sa respecte anumite conditii
privind calitatea igienica, pentru a fi sigure pentru consum.
Mediul influenteaza alimentele pe tot parcursul procesului
tehnologic, de la materia prima la produsul finit.



CONSUMATORULUI

Prin activitatea de comercializare se asigura
vanzarea catre consumator a preparatelor obtinute
prin activitatea de productie. Vanzarea presupune
o activitate economica de schimb concretizata prin
transferul produselor si efectuarea platilor.

Activitatea de servire consta in crearea unor
conditii optime necesare servirii mesei in vederea
consumului. Restaurantul este un local public in care
se imbina activitatea de productie cu cea de servire si
comercializare.

Cu totii suntem consumatori, de servicii sau
produse, iar tot ce se produce trebuie platit si are drept
scop consumul.

De multe ori, suntem nemultumiti pentru c3,
serviciul sau produsul achizitionat nu corespunde cu
cerintele pentru care a fost cumparat.

In jurul nostru, intadlnim persoane care nu-si
exprima nemultumirea pentru cad nu stiu ca au dreptul
la despagubire, ca au dreptul sa schimbe un produs
daca au pastrat bonul de casa si ca exista institutii care
le ofera protectie.

¢ Alegeti produseinfunctie deingredientele
continute. Ordinea in care sunt trecute ele
pe eticheta reprezinta proportia in care au
fost folosite.

e Atentie la emblema ,light” sau ,diet”
de pe produse! De multe ori se refera la
continut redus de grasime sau de zahar,
nsa nu inseamna ,zero calorii”.

e Alegeti produse cu termenul de
valabilitate restréns, deoarece contin mai
putini conservanti.

e Produsele ambalate 1in recipiente de
sticla sunt mai bune si mai sigure decéat
cele ambalate in plastic.

Drepturile consumatorului

Dreptul la siguranta

e dreptul de a fi protejat impotriva produselor, proceselor sau serviciilor
care pun in pericol sanatatea sau viata consumatorilor.

Dreptul de a fi informat
face o alegere.

e dreptul de a avea elementele necesare pentru a lua o decizie, pentru a

Dreptul de a fi protejat |, dreptul

de a fi protejat impotriva publicitatii, etichetarii sau a altor
practici frauduloase, inselatoare sau false.

Dreptul de a alege > :
stabilite pe baza concurentei.

e dreptul de a avea acces la o varietate de produse si servicii, la preturi

Dreptul de a fi ascultat

e se refera la posibillitatea consumatorilor de a-si exprima nemultumirile
referitoare la bunurile si serviciile prestate de comercianti.

Dreptul la despagubire

e cuprinde dreptul rezolvarii echitabile a revendicarilor justificate.

Dreptul la educatie _
un consumator informat.

e dreptul de obtine cunostintele si abilitatile pe care trebuie sa le detina

Dreptul la un mediu

ambiant sinitos drept calitatea vietii.

e dreptul la un mediu natural, care sa imbunatateasca ceea ce se defineste
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e Trebuie sa acordati atentie conditiilor
de depozitare impuse de producator, atat
n magazinul de comercializare, cét si la
domiciu?

® Produsele alimentare congelate trebuie
comercializate doar in stare congelata?
Dupa decongelare trebuie sa prezinte
gustul si mirosul nemodificate,
caracteristice sortimentelor respective?

e Este interzis ca produsele alimentare
congelate rapid sa se recongeleze, acestea
trebuie sa se prelucreze imediat ce au fost

decongelate?

Redactati o sesizare catre Oficiul pentru
Protectia Consumatorilor/ Autoritatea Na-
tionala pentru Protectia Consumatorilor
pentru sesizarea unor aspecte referitoare la
calitatea unui produs.

i

Aplicatie

Exercitii

1. Cititi si interpretati elementele de pe
etichetele/ambalajele produselor cumparate/

folosite de voi.
2. Selectati doua etichete ,bio” sau ,eco’
completati portofoliul personal.

1

' Nu uita!

In cazul in care ati achizitionat un
produs si acasa ati constatat ca
acest produs nu va convine dupa
forma, culoare sau marime, aveti
tot dreptul de a returna produsul
pentru a-l schimba pe un alt
produs care va convine. Pentru
aceasta, trebuie sa pastrati bonul
de casa, ambalajul produsului si

starea acestuia la etapa procurarii.
|

PRODUCTIA Sl ETICHETAREA

o M@ S| ROLUL ACESTORA iN
Stiati ca...

Agricultura ecologica are rolul de a produce
hrand sanatoasa, mai curata in corelatie cu mediul
fnconjurator, cu dezvoltarea si conservarea acestuia.
Acest lucru este promovat pentru a constientiza si a
informa consumatorii de avantajele consumului de
produse ecologice, astfel incat acestia sa ofere un pret
mai mare pentru produse curate si a caror calitate este
garantata de un sistem de inspectie si certificare.

Legislatia cu privirea la acest domeniu contine
diverse principii si norme care se aplica productiei
ecologice si reglementeaza acest aspect precum:
procesare, etichetare, comert, import, inspectia si
certificarea.Normeleaurolulde ale ofericonsumatorilor
increderea in aceste produse ecologice.

Inainte de a obtine produse agricole ce pot
fi comercializate cu mentiunea ,produs ecologic”,
exploatatia agricola trebuie sa respecte anumite reguli
stabilite in legislatie. Astfel, producatorii vor fi verificati
de catre organismele de inspectie si certificare.

Controlul si certificarea produselor ecologice
sunt asigurate in prezent de organisme de inspectie
si certificare, aprobate de Ministerul Agriculturii si
Dezvoltarii Rurale.

Operatorii care aurespectatregulile de productie
primesc certificatul de produs ecologic si produsele
vor fi etichetate cu mentiunea ,,ecologic”.

Pe eticheta care se aplica produsului sunt obligatorii
urmatoarele mentiuni: referire la productia ecologica,
siglele, numele si codul organismului de inspectie
si certificare care a efectuat inspectia si a eliberat
certificatul de produs ecologic.

Sigla nationala ,,ae”, specifica produselor
ecologice, alaturi de sigla comunitara sunt folosite
pentru a completa etichetarea, in scopul identificarii de
catre consumatoria produselor obtinute in conformitate
cu metodele de productie ecologica.

Etichetarea produselor cu etichete ,bio” sau
,eco” se realizeaza cu scopul de a constientiza si de a
informa consumatorii cu privire la riscurile consumului
aditivilor alimentari.



PRODUSELOR ECOLOGICE
ASIGURAREA SANATATII

Rolul agriculturii ecologice

Obtinerea hranei
potrivite organismului
uman.

Asigura bazele unei
dezvoltari durabile.

(Sigla (Sigla Uniunii
nationa|é) Europene pentru Creeaza locuri de
agricultura munca la nivel local.
ecologica)
Pretul reprezinta suma de bani pe care

consumatorul o plateste pentru a achizitiona produsul.

Stabilirea pretului produsului realizat:

Denumirea produsului

Stabilirea pretului

Valoarea materialelor

Manopera + Profit

Pret final = Valoarea materialelor +

Manopera + Profit

Stiati ca...

* Pretul este folosit de consumatori ca un indicator de

baza al calitatii? Calitatea se raporteaza la:

e utilitate;

e aptitudini de utilizare;
e satisfacerea clientului;
e conformitatea cu cerintele?

Materii prime
obtinute prin
cultivarea plantelor

si sacrificarea
animalelor

Consum

Y

Comercializare

-~

)

Prelucrarea

/

Conservarea

S@ By Oy
B© ‘CEH¥< ECOCERT

o

]

2
“rppts

Stiati ca...

e Asigurarea calitatii se face prin acoperirea
completa a cerintelor clientului, verificarea
permanenta, in cadrul ciclului de productie,
a respectarii  manoperelor,
si materiilor prime folosite, pentru a fi

tehnicilor

conforme cu cele prestabilite?

i “ Fisa de documentare

~Cum citim eticheta unui

produs alimentar?”

Eticheta alimentelor are nu numai
un scop decorativ, de a atrage atentia
cumparatorului  prin  design, dar si

descriptiv, informational si util.
Realizati un colaj de etichete ale produselor
pe care le consumati in mod frecvent.

4 _RO 3 Ingrediente: came de pui 97%, sare, amestec de condiments '.
dextrozs, stabilizatori: piroostat, citrat de sodiu, corerior de acidital ; [-1
ayetat fe sodiu, condimente, antioxidan: ascorbat de sodiu, conservart B
nitsit de sodiu. Fatd gluten 5i fard lactors, Ambalat T atmosters b
protectoare. Recomandare: pentru savoare deosebitd eser deti
ambalajul eu 5 minute inainte de consum.

Paftd bund!

Tabel nutritional

Informatii nutritionale

2/100g] o/feliecee. 72/ GDAJ

Valoare energeticd  4304kJ/102koel| 29 KJ/T wal| <1%
Froteine 22,0g 1.5g 38
Glucide 1.0g 0.0Tgl <1%

b |din care zaharuri 0.2¢ 001g| <1%
Lipide 1.0g

0.07g 1%
din care acizi gragi saturati ] S

0.3g| o.0zg/ < .
| Fibre alimentare T a.02g <%
S . cesmssnosg-as)
‘GDA = cantitatea ziinica estimatd (CZE) pentry unadut |

1
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PROMOVAREA PRODUSELOR

PV
‘ Aplicatii practice ] > )
C !,Calltate, economie si antreprenoriat

1. Realizati o actiune de informare
si promovare a unui produs traditio-
nal ecologic din zona unde locuiti.
2. Completati portofoliul personal
informatiidespre doua preparate alimentare
traditionale specific zonei in care locuiti.
3. Organizati in echipe o expozitie cu
preparate/produse traditionale.
4. Realizati individual sau in echipe un pliant
de promovare a produselor traditionale.
5. Detergent bio pentru vase
Pentru prepararea acestui detergent aveti
nevoie de urmatoarele:

¢ Ingrediente: 2 canide apa (400ml),
200 grame de sare de bucatarie, 100ml otet
de mere, 3 laméai de marime medie si 3 - 4
picaturi de ulei esential de brad;

¢ Ustensile si aparatura necesare:
tocator, cutit, castron,
detergent (preferabil din sticla), mixer.

Atentie!

® Folositi cutitul cu grijal

Ccu

recipient pentru

® Pe parcursul realizarii exercitiului
este indicat sa fiti supravegheati de catre un
adult!

Operatii necesare:

e Se spala bine lamaile, se taie in
bucati mici si se scot sémburii;

® Se pun lamaile, sarea, otetul si o
cana de apa n castron;

® Se mixeaza bine si se adauga si
restul de apa;

* Amestecul obtinut se pune la fiert
la foc mic si se lasa timp de 10 minute dupa
ce incep e sa fiarbg;

® Se mesteca continuu;

e Dupa ce s-a racit, se adauga 3 - 4
picaturi de ulei esential de brad si se pune in

sticla;

Succes!

‘(). Nuuita! -
Q Promovarea este cheia succesului !

T'I"
e

NS )
Promovarea produselor se face sub diverse
forme: reclama si publicitate, relatile cu publicul,
vanzarea personald, manifestari promotionale.
Reclama reprezinta activitatea promotionala
de creare si difuzare a unui mesaj publicitar, in scopul
castigarii interesului consumatorilor,
pentru cumpararea unui produs.

Relatiile publice sunt contacte directe, in scopul
Tmbunatatirii imaginii acesteia pentru cointeresarea
agentilor vizati in cumpararea produselor proprii.

In ultimii ani, in toate regiunile tarii s-au constituit
diverse asociatii de producatori traditionali, care au rolul
de a promova pe membirii acestora si de a facilita accesul
pe piata de desfacere a produselor de acest gen.

Promovarea produselor traditionale se poate
realiza prin organizarea de targuri, piete volante
si deschiderea de magazine proprii, astfel incat
produsele traditionale locale sa ajunga mult mai usor
la consumatori, contribuind la dezvoltarea economiilor
agricole locale.

<

E-uri sau aditivi alimentari sunt substante chimice
adaugate in diverse produse alimentare pentru a le
Tmbunatati aspectul, gustul sau a le prelungi termenul
de valabilitate.

Litera “E” simbolizeaza faptul ca au fost testate
minim 6 ani si atestate la nivel european. Cu toate
acestea, cititi cu atentie ce scrie mai jos si uitati-va de
doua ori la ambalaj Thainte s& méancati ceval

colorantii E100-E180 - pentru a schimba sau a da
culoare;

acidifianti (E400-E500) - dau un gust usor acid,;

corectorii de | (E200-E290) - asigura un amestec omogen

aciditate intre apa si grasimile alimentare;

conservantii | -intarzie sauimpiedica alterarea alimentelor;

antioxidantii | (E300-E337)- limiteaza oxidarea alimentelor

sensibile la contactul cu aerul.




ALIMENTARE

Studiu de caz
.Povestea celui mai consumat produs traditional
romanesc”

Un produs promovat in ultimul timp atat in tara
noastra cat si in afara ei, este ,,micul”.

Povestea acestui produs traditional romanesc,
preluat si de bucatarii altor tari, a inceput in Bucuresti,
in urma cu mai bine de un secol, atunci cdnd un
bucatar iscusit din capitala, le pregatea clientilor sai
mai multe preparate la gratar. Carciumarul, avea o
reteta exceptionala de cérnati, renumita in tot orasul,
care a stat la baza micului din zilele noastre, Intr-o zi,
carciumarul muncea de zor la carnatii pregatiti la gratar,
dar matele in care invelea carnea tocata s-au terminat.

Vazand ca cererile la carnati sunt din ce in ce
mai multe, el a luat o bucata din ,aluatul carnatului” si
a pus-o pe gratar fara niciun fel de mat. Primul care a
gustat inventia carciumarului a ramas impresionat de
gustul ,mititelui”, iar noul produs s-a transformat in
vedeta localului din centrul orasului.

1. Realizati o reclama proprie de promovare a acestui
produs traditional care sa cuprinda:

- un desen al produsului;

- un mesaj de promovare.

2.Folosind exemplul din studiul de caz, cautati povestea
altui produs traditional romanesc si intocmiti o fisa de
documentare pentru portofoliul personal.

T/f’

Stiati ca...

e Atestarea produselor traditionale
inseamna recunoasterea traditionalitatii
unui produs prin intermediul nregistrarii
sale in conformitate cu legile in vigoare?

e Alimentele traditionale sunt publicate
in Registrul National al Produselor Tra-
ditionale?

e Numarul total de aditivi acreditati este
de 301, iar in Romania sunt aprobati 201
aditivi?

§ Proiect JQ/

Fisa de documentare - l
- -1

Completati fisa de documentare pentru

tema:

Modalitati de promovarea a pro-

duselor traditionale romanesti din

diferite zone ale tarii".

Utilizati manualul digital pentru mai multe %
informatii. m
ail s

e |

e b SN o LR
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VREAU SA APLIC !

' Nu uita!

Respectati regulile de securitate
si sanatate in munca in timpul
prepararii produsului.

Acordati o atentie deosebita
aspectului final si modului de
prezentare al produsului.

4
S

Sa ne reamintim prin joc!

1. Ofera informatii despre un produs.
2. Are drepturi.
3. Trebuie respectate de comerciant.

4. Promovarea unui produs.

1] A
2 N [ | ]
3 P
al | C |
[
e Stiati ca...

e la cumpararea produselor alimentare
trebuie sa solicitati si sa pastrati bonul de
casa pentru a putea proba in cazul in care, in
mod justificat, doriti sa reclamati calitatea/
siguranta unui produs?

® Trebuie sa acordati o atentie deosebita
datei valabilitatii minimale; refuzati produsele
care prezintd data valabilitdti modificata,
depasitd, sau pe care nu este inscrisa data?

5

Fisa de documentare

Completati o fisa de documentare cu tema:
»+Cumparaturi inteligente”.

Utilizati manualul digital pentru mai multe
informatii.

Proiect ei@.

T'I"
e

|
o
Realizati o reclama comerciala si un ambalaj
pentru un produs alimentar creat de voi.
e Care credeti ca arfi cele mai potrivite cai de mediatiza-
re a produsului vostru ?
e Cum trebuie amenajata o expozittie cu lucrarile
realizate de voi, Tn cazul In care doriti sa vindeti
produsele realizate?
® Credeti ca banii colectati de voi ar putea fi donati
copiilor abandonati in camine sau unor colegi din
scoala cu posibilitati materiale reduse? Cum puteti
pune in aplicare acest gest nobil?

A

Aplicatie practica

Exercitii

1. Care sunt metodele de promovare a produselor
alimentare noi, aparute pe piata, realizate de co-
mercianti?

2. Care sunt institutiile abilitate pentru protejarea
consumatorului in Roménia?

3. Mentionati doua drepturi ale consumatorului.

4. Ati fost pusi in situatia Tn care, intr-un magazin
alimentar, drepturile consumatorului nu au fost
respectate? Dati un exemplu si argumentati.

Q

Cititi cu atentie urmatoarele proverbe si zicatori:
.Negustorul las nu pierde, dar nici nu castiga!”;
JArunci cu banii pe fereastral”;

,Cu bani poti cumpara un ceas, dar nu si timpul!”.

a. Completati lista de proverbe si zicatori. Puteti gasi si

citate pentru tema: ,,Cumparatorul chibzuit”.

b. Explicati sensul proverbelor enumerate.

c.Realizatiunafispublicitarpentrutema:,,Cumparatorul

chibzuit”, in care sa prezentati sfaturi pentru a putea
face cumparaturi chibzuite.

e Chibzuit - care judeca o situatie cumpanind toate
eventualitatile; socotit, cumpanit.

Sa descoperim!
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TEST DE AUTOEVALUARE

Timp de lucru % ora 10 puncte din oficiu

Subiectul. | TOTAL: 20 puncte

Alegeti litera corespunzatoare raspunsului corect:

1. Trebuie evitata achizitionarea unor produse alimentare al

caror ambalaj este:
a.bombat;
c.plastifiat; d.stampilat

2. Consumatorul nu trebuie recongeleze un produs ali-

mentar dupa ce acesta a fost:
a.ambalat; b.decongelat;
c.depozitat; d.promovat.

3. Daca drepturile voastre sunt incalcate anuntati:
a.primaria; b.politia locala;
c.Autoritatea Nationala pentru Protectia

sumatorului;
d.Autoritatea

sumatorului.

4. Produsele alimentare perisabile se pot:

Internationald pentru Protectia Con-
a.altera rapid; b.pastra in camars;
c.steriliza; d.fierbe.

Subiectul. Il TOTAL: 20 puncte

Analizati fiecare enunt (1, 2, 3, 4) si alegeti litera A, daca
raspunsul este corect, sau litera F, daca raspunsul este gresit.
A.F.1. Produsele care prezinta termenul de valabilitate mo-
dificat, sters sau depasit trebuie refuzate.

A.F.2. Este recomandat sa nu se achizitioneze produse ali-
mentare de la persoane si din locuri neautorizate.

A.F.3. Un consumator informat este respectat.

A.F.4. Putem returna comerciantului un produs alimentar,
chiar daca nu am pastrat bonul de casa.

Subiectul. Il TOTAL: 20 puncte
Stabiliti corespondenta dintre alimentele din coloana A si
metode de ambalare in magazin, din coloana B:

b.colorat;

Con-

A B
a. lapte 1. sticla
b. oua 2.1azi din lemn

C. mere

d. ardei

3. 13zi din plastic
4. cutie de carton
5. cutie metalica
Subiectul. IV. TOTAL: 30 puncte
Completati spatiile libere:

1. La achizitionarea produselor alimentare trebuie acordata
o atentie deosebita asupra modului de prezentare a
2. Pentru produsele neambalate trebuie analizat
produsului.

3. Trebuie refuzate produsele pentru care exista indoieli
privind ............. si modul de informare prin ..............

4. La cumpararea produselor trebuie ............... §| pastrat

Clocadad

VALUARE SPSousns g™

PORTOFOLIU
Lucrati in echipa!

Pregatiti o fisa pentru portofoliul clasei cu
tema: ,,Sondaj de opinie intr-un magazin
alimentar - Cunoasteti drepturile
consumatorului”, folosind ca model
tabelul urmator:

CHESTIONAR
Respectarea drepturilor consumatorilor

Magazin | Produse Ati fost informati, asupra
caracteristicilor produselor

oferite de comerciant

Complet, Incorect
corect,

precis

Partial

Lucrati individual!

Pregatiti o fisa pentru portofoliul personal
cu tema: ,Promovarea unui produs
alimentar realizat de voi".

Tema se poate realizaacasa, subindrumarea
unui adult, sau in clasa, sub indrumarea
profesorului, daca exista echipamentele
necesare.

Fisa pentru portofoliu va contine un
afis de promovare a produsului realizat,
respectandu-se toate informatiile pe
care un producator trebuie sa le prezinte
consumatorului.
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T E-NEVALUARE FINALA M8
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Timp de lucru: 1 ora 10 puncte din oficiu
PARTEAI
Subiectul. I TOTAL: 12 puncte

Alegetl litera corespunzatoare raspunsului corect:
.In functle de structura sa, fructele semintoase sunt:

a. gutui; b. visine;
A c. smochine; d. caise.

2.In functie de partea comestibila legumele sollano-fructoase sunt:
a. mazare; b.vinete;
c. fasole; d. dovlecel.

3. Zaharul este un aliment obtinut din:
a.cartof; b.sfecla;
c.pepene; d.boabe de porumb.

4. Ultima etapa din procesul de cultivare a plantelor este:
a. plantarea; b. afanarea pamantului;
c. recoltarea; d. semanatul.

Subiectul. II. TOTAL: 8 puncte

Analizati fiecare enunt (1, 2, 3, 4) si alegeti litera A, daca raspunsul este corect sau litera F, daca raspunsul este gresit.
A.F.1. Tulpina conduce seva in tot restul plantei.
A.F.2. Plantele de apartament curata aerul si ne bucura privirea.
A.F.3. Plantele legumicole sunt plante de la care consumam doar fructele.

A.F.4. Turba este un amestec de substante obtinut prin descompunerea materialului vegetal.
Subiectul. IIl. TOTAL: 20 puncte ( @
Stabiliti corespondenta dintre alimentele din coloana A si preparatele din coloana B:

A B
a.oud 1. acadea
b. lapte 2.iaurt
c. zahar 3. omleta
d. mere 4. suc
5. zacusca
Subiectul. IV. TOTAL: 15 puncte

Completati spatiile libere:

1. Cunicultura este ramura zootehniei care se ocupa de ................. .

2. Primul animal domesticit de om a fost .................... .

3. Adaparea animalelor se face cu apa de ......cccooeeeeee. .

PARTEA Il

Subiectul.V. TOTAL: 35 puncte
Realizati un eseu cu titlul: ,Traditii de Paste" respectand urmatoarele cerinte:

- povestea oului de Paste;

- preparate specifice de Paste;

- cum aranjam si decoram masa pentru aceasta sarbatoare;

-traditii specifice sarbatorii pascale (exemplu: ,Baietii merg la stropit" in zona Ardealului siin nordul Moldovei);
Desenati o schema cu aranjarea mesei de sarbatoare, folosind instrumentele de desen si simbolurile grafice
pentru vase, tacamuri, pahare si alte elemente speC|f|ce aranjarii mesei.
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Timp de lucru: 1 ora 10 puncte dm oficiu
PARTEAI
Subiectul. . TOTAL: 12 puncte

Alegeti litera corespunzatoare raspunsului corect:
1. Se aseaza in stanga farfuriei si are diverse forme in functie de meniul servit:

a. cutit; b. furculita;
c. lingurita; d. lingura.
2. Masa servita seara se numeste:
a. dejun; b. cina;
c. pranz; d. aperitiv.
3. Produsele perisabile sunt alimente care:
a.se altereaza repede; b. nu se altereaza;
C. necesita coacere; d. necesitd conservare.
4. Ne ofera informatii despre un produs alimentar ambalat:
a. culoarea ambalajului; b. forma ambalajului;
c. eticheta produsului; d. pretul produsului.
Subiectul. II. TOTAL: 8 puncte

Analizati fiecare enunt (1, 2, 3, 4) si alegeti litera A, daca raspunsul este corect sau litera F, daca raspunsul este gresit.
A.F.1. Din fdina de porumb se prepara mamaliga.
A.F.2. Tacamurile pentru desert se aseaza in partea stanga a farfuriei.
A.F.3. Atunci cand cumparam un produs alimentar este important pretul si analizarea informatiilor
prezentate pe ambalaj.
A.F.4. Produsele alimentare ambalate pot fi selectate folosind cele cinci simturi.

Subiectul. lll. TOTAL: 20 puncte
Stabiliti corespondenta dintre preparate din coloana A si vasele, ustensilele, aparatele din coloana B:
A B

a. chec 1.ibric

b. ceai 2. pahar

c. ciorba 3. mixer

d. maioneza 4. tava

5. bol

Subiectul. IV. TOTAL: 20 puncte
Completati spatiile libere:
1. Meniul reprezinta .......cccoet vevreenes servite la o masa.

2. Arta de a prepara alimente intr-un mod sanatos si atractiv se numeste ................ .

3. Coacerea este o metoda de preparare la .......... .

4. Se servesc la inceputul mesei si pot fi preparate ............ SAU e .

PARTEA Il

Subiectul. V. TOTAL: 30 puncte
Realizati un eseu cu titlul: ,Secretul bucatariei ordonate" pornind de la urmatorul studiu de caz.

Oana este eleva in clasa a Vlll-a, iar Dragos este in clasa a V-a. Peste o ora se intorc parintii de la serviciu. Oana
vrea sa verifice acum, daca ea si fratele ei si-au indeplinit obligatiile pe care le au in ceea ce priveste ordinea
si curatenia in bucatarie. Dragos, insd, spune ca are dreptul sa se uite la un film. Ajutati copiii sa inteleaga care
dintre act|un||e enumerate mai jos sunt drepturi si care sunt obligatii. Argumentati fiecare alegere.

" |-Astaintinsin pat -

- A vizualiza mesajele de pe telefonul mobil
- A strénge tacamurile

- A spala vasele

‘asejuezald ap
pouw ‘ejeleinde
‘a1e1AReRaID ‘918l eulblLO

| - A pune in frigider produsele alimentare A '©p|ed a1 ‘pjed
. | | care se altereaza usor, uitate pe birou 'Q!WOUOJl'Sl?‘f3 '40|el~1wledelud
|| \ 4 | |-Atejuca pe calculator BOIBU[BIOIN EP'SO LqPE
) y - A servi masa impreuna cu familia LEVASEIAAN
‘ - Astrange masa ls:g; D sey
- A prepara micul dejun . -
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APLICATII PRACTICE

Aplicatie practica

Pe baza modelului de fisa tehnologica dat, pregatiti un mic dejun.
Calculati valoarea energetica a alimentelor pe care le consumati la acest mic dejun.

Fisa tehnologica

Denumirea produsului realizat: mic dejun (o cana de lapte, un ou, 100 grame brénza
slaba de vaci, o felie de péine);

Materiale necesare: alimente, tabel cu factorii nutritivi;

Operatii tehnologice necesare realizarii produsului:

- se pregateste micul dejun: pe o farfurie se pune felia de paine peste care se adauga
brinza de vaci; se curata oul de coaja, se taie in doug, se pune pe farfurie langa felia de paine.
Cana cu lapte se pune in fata farfuriei. Micul dejun este pregatit!

- se calculeaza valoarea energetica pentru fiecare aliment in parte, dupa formula:

VE (cal) =P (g) x 4,1 (cal/g) + L(g) x 9,3 (cal/g) + G (g) x 4,1 (cal/g)
P - reprezinta proteinele; L - reprezinta lipidele; G - reprezinta glucidele.

Valoarea energetica ou = 14g x 4,1cal/g + 12g x 9,3cal/g + 0,6g x 4,1cal/g = 57,4cal + 111,6cal
+ 2,46cal = 171,46 cal

Valoarea energetica brénza de vaci = 17gx4,1cal/g+ 1,2gx 9,3cal/g + 4 x4,1cal/g = 69,7 cal +
11,16 cal + 16,4 cal = 97,26 cal

Valoarea energetica lapte = 3,5g x 4,1cal/g + 3,69 x 9,3cal/g + 4,89 x 4,1cal/g = 14,35 cal +
33,48 cal + 19,68 cal= 67,51 cal

Valoarea totala = 171,46 cal + 97,26 cal + 67,51 cal = 336,23 cal

(). Nuuita!

Q Micul dejun - are repartizata o ratie caloric de 30% - valoare energetica
Préanzul - 50% - valoare energetica
Cina - 20% - valoare energetica
Cele 2 gustari dintre mese sunt importante pentru voi!

Aliment (100 g) Kilocalorii Proteine Lipide Glucide
Brénza slaba de vaci 97 17 1,2 4
Ou de gaina integral 171 14 12 0,6

Lapte 67,51 3,5 3,6 4,8
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Aplicatie practica

J Realizati un preparat culinar - clatite, pe baza fisei tehnologice date.
Denumirea preparatului: clatite desert/aperitiv;
Etape de lucru:
- Selectati ingredientele, ustensilele si aparatele necesare realizarii produsului;
- Cantariti faina;
- Respectati normele de igiena specifice realizarii unui produs culinar.

oo Stiati ca...

JFestivalul clatitelor” sau ,Fasching”, dupa denumirea saseasca,
este o sarbatoare populara ce marcheaza trecerea de la iarna la
primavara.

Fisa tehnologica
DENUMIREA PRODUSULUI .Prepararea clatitelor”

Ingrediente
- 100 g faina
- 300 ml lapte
-2 oua
- 1 varf de lingurita de sare
- 1 lingura zahar
- o lingura ulei

Mod de preparare
1. Se pregateste aluatul de clatite
- Se céntareste faina:
- Se amesteca galbenusul cu sarea, uleiul, 4 linguri lapte si apoi
se adauga faina;
- Se foloseste mixerul pentru a nu se forma cocoloase;
- Se adauga si restul de lapte treptat;
- Albusurile se bat bine, se aduga si restul de lapte si se bat pana
ce compozitia devine spumoasa;
2. Se rumenesc clatitele £ =
- Se foloseste polonicul pentru a lua aluatul din compozitie; -
- Se pune intr-o tigaie antiaderenta care este bine incinsa si se
lasa 2-3 minute sa se rumeneasca putin;
3. Umplerea clatitelor
- se umplu clatitele cu gem si nuca, daca preparatul se doreste ca
desert, sau branza cu marar, daca se doreste ca aparitiv;

Pofta buna!

J Calculati cat costa ingredientele necesare prepararii
clatitelor.
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APLICATII PRACTICE

FISA TEHNOLOGICA
DENUMIREA PRODUSULUI Ziua scolii ,Targ de produse traditionale”

Alimente necesare: Elevii vor pregati in cadrul o e F P\
orelor de educatie tehnologica si aplicatii s \
practice, la orele de consiliere si orientare sau
acasa diferite produse culinare simple pe care le
vor expune in cadrul targului.

Reclama: Prezentati un afis publicitar pentru
produsele pe care le-ati realizat si o invitatie
pentru evenimentul pe care il pregatiti.

Observatie: in cadrul orelor de educatie
tehnologica veti putea realiza/completa fisa
tehnologica in care fiecare elev va detalia
etapele necesare realizarii produselor pregatite
si calculul economic.

Cu banii strénsi in cadrul evenimentului pot fi
cumpadrate produse utile pentru copii cu cerinte
speciale din scoala sau din cadrul centrelor de
asistenta din localitate.

FISA TEHNOLOGICA
DENUMIREA PRODUSULUI ~Adapost pentru animale" ‘O/

Ustensile si materiale necesare: carton,
foarfece, creion, rigla, pensula, tempera
Schita: figura alaturata

Etape de lucru:

- se aseaza cartonul pe o suprafata plang;

- se deseneaza conturul conform schitei;

- se taie dupa contur;

- se ambaleaza;

- se finiseaza, decordnd casuta cu modele
diverse.

Reclama: Prezentati un afis publicitar pentru
produsul pe care |-ati realizat.

Calcul economic: Avénd in vedere faptul ca
materialul de baza este un ambalaj reciclabil
vom calcula doar manopera si beneficiul.

YN
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FISA TEHNOLOGICA
DENUMIREA PRODUSULUI Decoratii pentru mese festive

‘0

Materiale si instrumente necesare: folosind
diverse materiale reciclabile puteti realiza decoratii
deosebite pentru diiferite mese festive.

Caracterizarea produsului: obiecte decorative.
Desfasurarea activitatii: Ora se va desfasura
in clasa sub indrumarea profesorului, elevii vor
lucra individual sau in echipa.

Reclama: Realizati o invitatie pentru evenimentul
festiv pe care il pregatiti.

Observatie: Prin efectuarea orelor in care elevul
este pus in situatia de a desfasura activitati
practice, el aplica unele cunostinte teoretice, Tsi
dezvoltaimaginatia, simtul estetic si creativitatea-

FISA TEHNOLOGICA
DENUMIREA PRODUSULUI Aranjarea mesei festive

Materiale si instrumente necesare: fata de
masa, farfurii, tacdmuri, pahare, produse de
decor (in functie de eveniment).

Caracterizarea produsului: eveniment festiv
(aniversare, masa de Paste, masa de Craciun etc.)

Desfasurarea activitatii: ora se va defasura in
clasa sub indrumarea profesorului, elevii vor
lucra individual sau n echipa.

Reclama: Realizati un afis pentru evenimentul
festiv.

e Concepeti un meniu pentru acest eveniment.
e Alegeti o tematica in functie de preferintele
voastre.
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EVALUAREA PROIECTULUI FINAL

Pe parcursul acestui an scolar va propunem o tema generala de proiect:

~Hrana sanatoasa ... de la productie la consum".

In cadrul portofoliului veti regasi fise detaliate pentru aplicatii practice simple, fise de
documentare, fise de lucru, pe care le veti putea realiza individual sau in echipa, indrumati de
profesorul de educatie tehnologica si aplicatii practice, sau in colaborare cu alti profesori, si astfel,
puteti sa descoperiti cum se pot imbina cunostintele dobéndite in cadrul disciplinelor pe care le
studiati anul acesta.

Cultivarea g . Cresterea
plantelor animalelor

&.f@'
=
o > i
<
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)
'."-‘— ~ . ~ . . . ~ .
e Pe toata perioada de realizare a proiectului, elevul are consultari permanente cu
profesorul clasei.
M* Proiectul se incheie prin prezentarea in fata colegilor a unui raport asupra rezultatelor
obtinute si a produsului realizat. Lucrarile pot fi prezentate in cadrul unei expozitii la nivelul clasei
sau scolii.



Pasii care conduc la planificarea proiectului

INFORMAREA folosind surse disponibile de informatii: manuale, carti de
site-uri Internet etc.

Elevii isi colecteaza informatia necesara planificarii si realizarii sarcinilor de lucru,

specialitate, publicatii,

Elevii isi pregatesc planul de actiune pe care il vor utiliza in
isi planifica resursele ce vor fi utilizate.

ndeplinirea sarcinilor,

Elevii decid strategiile de rezolvare a problemelor.

DECIZIA Rolul profesorului este sa comenteze, sa discute si daca este necesar sa modifice

strategiile de rezolvare a problemelor propuse de elevi.

IMPLEMENTAREA | Profesorul va consilia elevii si le va corecta greselile.

Elevii isi desfasoara activitatile creative pentru atingerea scopului propus

Elevii isi controleaza ei insisi rezultatele muncii
AUTOEVALUAREA | Profesorul isi asuma rolul de consilier /sfatuitor.

ga greselile facute, eficienta muncii si experienta castigata.

Elevii si profesorii evalueaza in comun procesul si rezultatele obtinute.
Rolul profesorului este de a-i conduce pe elevi la feed-back, de a-i face sa intelea-

FISA DE APRECIERE A PROIECTULUI

Criteriul

Da/Nu | Observatii

1. Proiectul are validitate in raport cu: tema, scopul, obiectivele, metodologia abor-
data.

2. Proiectul demonstreaza completitudinea si acoperirea satisfacatoare in raport
cu tema aleasa.

3. Elaborarea si redactarea partii scrise a proiectului au fost facute intr-un mod
consistent si concomitent, conform planificarii.

4. Optiunea elevului pentru utilizarea anumitor resurse este bine justificata si ar-
gumentata in contexul proiectului.

5. Redactarea partii scrise a proiectului demonstreaza o buna logica si argumen-
tare a ideilor.

6. Proiectul reprezintd, in sine, o solutie practica, cu elemente de originalitate Tn
gasirea solutiilor.

8. Proiectul are aplicabilitate si in afara scolii.

9. Realizarea proiectului a necesitat activarea unui numar semnificativ de unitati
de competente si parcurgerea domeniilor existente in programa scolara (teh-
nologii, design, calitate, economie, antreprenoriat, dezvoltare durabila, ocupatii).

10. Realizarea proiectului a fost realizat conform standardelor de pregatire
profesionala.
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