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Primii pasi catre viitoarea ta profesie

Salut, sunt Manualul care iti deschide drumul spre viitoarea ta profesie!

Studiul disciplinei Educatie tehnologicd si aplicatii practice te ajuta sa analizezi meserii, sa iti descoperi
inclinatia si chemarea cdtre un anumit domeniu de activitate.

Cu ajutorul lectiilor pe care ti le-am propus, care contin notiuni teoretice (insotite de imagini atractive din
diferite domenii), activitdti practice si proiecte, vei gasi raspunsuri la intrebari importante precum:

v' Ce alimente consumd oamenii pentru a se hrani?

v" Cum se obtin alimentele?

v Cum se prepard si se servesc alimentele?

v Cum se cultivad plantele?

v" Cum se hrdnesc si se ingrijesc animalele?

Vei dobandi cunostinte si abilitati practice prin implicarea activa in proiectele si activitatile propuse, din
realizarea carora vor rezulta materiale pe care le vei aduna in portofoliul tdu, pe parcursul anului scolar.

La inceput de drum, vom pasi impreunad. Treptat vei descoperi, vei intelege si vei invata urmatoarele:

v Fiecare experientd de invatare te pregdteste pentru viatd!

v' Cand faci ceea ce iti place, rezultatele sunt mai bune!

v' Sdndtatea ta conteazal!

v' Reusita in profesie/meserie se obtine elabordnd si respectdnd un plan propriu de dezvoltare profesionald.

v' Importanta pdstrdrii unui mediu curat (la scoald si in comunitate).

La finalul anului scolar, prin ceea ce ai aflat si acumulat, vei intelege ca este foarte bine sa fii mereu
Omul potrivit la locul potrivit!

Competente generale si specifice, conform programei scolare pentru disciplina
EDUCATIE TEHNOLOGICA SI APLICATII PRACTICE, clasa a V-a,

aprobata prin OMEN nr. 3393/28.02.2017

1. Realizarea practica de produse utile si/sau de lucrari creative pentru activitati curente si valorificarea
acestora
1.1 Executarea unor produse/lucrari creative simple pe baza unei fise tehnologice date, selectand materiile
prime, materialele, uneltele/ustensilele/dispozitivele/aparatele adecvate
1.2 Identificarea unor date, marimi, relatii, procese si fenomene specifice matematicii si stiintelor in realizarea
unui produs
1.3 Analizarea produselor pe baza unor criterii stabilite de comun acord

2. Promovarea unui mediu tehnologic favorabil dezvoltarii durabile
2.1 Argumentarea utilizarii normelor de igiend, a masurilor de sanatate si securitate in muncad, de prevenire si
stingere a incendiilor, specifice conditiilor reale de munca
2.2 Selectarea produselor si a tehnologiilor din perspectiva pastrarii calitatii mediului si a sanatatii

3. Explorareaintereselor si aptitudinilor pentru ocupatii/profesii, domenii profesionale si antreprenoriat
in vederea alegerii parcursului scolar si profesional
3.1 Identificarea unor modele de profesionisti in domeniile explorate
3.2 Manifestarea abilitatii de a lucra individual si in echipe pentru rezolvarea unor probleme




Structura manualului

Varianta tiparita  TEEeEe T RIRPRIRPRRR -

© Manualul de Educatie tehnologicd si aplicatii :
: practice pentru clasa a V-a este structurat pe :
© unitati de invatare, care dezvolta continuturile
. din programa. Prezentate intr-o forma deosebit :
deatractiva, lectiile cuprind exempledeactivitati
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Metode complementare de evaluare

Studiu de caz Fisa pentru activitatea personald Autoevaluare

@56 pentru activitatea personald

AUTOEVALUARE

fenomencie determinate de aciunea factorlor de mediu asupra cester i dezvolri

[temi de
evaluare

Varianta digitala |

Varianta digitala cuprinde integral continutul manualului in varianta tiparita, avand in plus exercitii interactive,
jocuri educationale, animatii, filme si simulari.

Toate acestea au obiectivul de a aduce un plus de valoare cognitiva.

Paginile din manual pot fi vizionate pe desktop, laptop, tableta, telefon, oferind o experienta excelenta de
navigare.

Navigarea in varianta digitala permite parcurgerea manualului si revenirea la activitatea de invatare precedenta.

AMII static
= ° A Cuprinde desene, fotografii, diagrame statice, harti statice.
P
AMII animat
Acest simbol te ajutd H K Cuprinde animatii sau filme.
sa identifici paginile ol o
.d|.nvm .anual.cu ) AMIlinteractiv Cuprinde elemente educationale cu grad inalt de interactivitate (simuldri de
activitati multimedia rocese, rezolvare de probleme, experiment si descoperire, jocuri educative)
de invitare (AMII). (v R RIS SAPSITISTIS Sl PO S,
’ prin care elevul reuseste sd adauge o valoare cognitivd superioara.

(-]




Cuprins

(Unitatea I - Alimente si produse alimentare ] ; 3. Productia agricola
Competente specifice: 1.2, 1.3, 2.2, 3.2. Productia si etichetarea produselor ecologice
si rolul acestora in asigurarea sanatatii 48
1. Alimentatia omului si satisfacerea nevoii de hrana Factori de mediu care influenteaza depozitarea
Nevoia de hrana g  sitransportul produselor alimentare 48
Alimente de origine mineral3 g Valorificarea productiei vegetale si animaliere ... 49
Alimente de origine vegetals 9 Promovarea productiei vegetale si animaliere .......coneeeeen. 49
« Fisa de documentare 122 Fisd de documentare >0
. E>£erseazé! 13 - Exerseazal o1
- Fisa pentru activitatea personald 15 4. Cresterea animalelor de companie
Alimente de origine animala 16 Elemente de tehnologia cresterii animalelor
+ Exerseazal 18 de companie (hranirea si ingrijirea lor) 52
+ Autoevaluare 20 Norme de igien in cresterea animalelor de companie ............. 53
« Exerseaza! 54
2, Calitatea produselor alimentare - Recapitulare 55
Proprietati organoleptice 21 « Test de evaluare 56
Valoarea nutritiva, energetica si estetica 22
« Exerseazal 24 | Unitatea lll - Prepararea si servirea alimentelor 57
Elemente de desen geometric aplicate Competente specifice: 1.1,1.2,1.3,2.1,2.2, 3.1, 3.2.
la realizarea ambalajelor produselor alimentare ......ccccouecune. 26 . i
. Exerseazs] 29 1. Tehnologii de preparare a hranei
. Recapitulare 31 Bucétéria Si dotareﬁa acesEeiva’ 58
Factori de confort in bucatarie 59
- Test de evaluare 32 Prepararea hranei 60
« Exerseaza! 62
Unitatea Il - Tehnologii de cultivare Conservarea alimentelor 65
a plantelor si de crestere a animalelor 33 Norme de igiend la prepararea hranei 66
Competente specifice: 1.1, 1.2, 1.3,2.1,2.2, 3.1, 3.2. Norme specifice de securitate si sanatate in munca ............... 66
Factori de mediu care influenteaza
1. Cultivarea plantelor prelucrarea produselor alimentare 67
Factori de mediu care influenteaza Tehnologii traditionale si moderne
cultivarea plantelor 34  depreparare a alimentelor 67
Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor .................. 35 - Fisd de d?cumentare 69
Elemente de desen geometric aplicate * Exerseazal 70
la elemente de peisagistica si aranjamente florale ... 37 Autoevaluare 72
Norme specifice de securitate si sdndtate 2. Alimentatia echilibrats
in munca la cultivarea plantelor 38 Alcatuirea méniurilor. Criterii de intocmire a meniurilor ........... 73
Activitati, meserii si ocupatii specifice Obiceiuri alimentare ale elevilor 74
din domeniul cultivarii plantelor 38 . Exerseazil 76
+ Exerseaza! 39 .Fisa pentru activitatea personala 78
- Fisa pentru activitatea personald 42
3. Produse alimentare si servicii din alimentatie
2. Cresterea animalelor domestice Calitatea produselor si a serviciilor din alimentatie ........cccccc...... 79
Factori de mediu care influenteaza Protectia consumatorului 80
cresterea animalelor 43  Valorificarea si promovarea produselor alimentare ................... 81
Elemente de tehnologia cresterii Elemente de dejsen g§ometric .
animalelor domestice (hranirea si ingrijirea [or) ......cccovevevvece 43 apllc.ate la arar'uarea si decorarea mesei 82
Norme de igiena Zi?i/\;irf;imniseilerii si ocupatii .
in cresterea animalelor domestice 45 din dorr;eniul prep;arérii si ;ervirii alimentelor .....cerenernnnns 83
Activitati, meserii si ocupatii - Fisa de documentare 84
din domeniul cresterii animalelor 45 | Exerseazil 85
- Exerseaza! 46 .Recapitulare 87
+ Autoevaluare 47  .Testde evaluare 88




Unitatea

Elemente de continut

v Alimentatia omului si
satisfacerea nevoii de hrana

v Calitatea produselor
alimentare

Competente specifice: 1.2, 1.3, 2.2, 3.2.
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® in anul 1943, psiholo-
gul american Abraham
Maslow a realizat o repre-
zentare sub forma de
piramida a ierarhiei ne-
voilor umane. La baza
piramidei a situat nevoile
fiziologice.

L)

"

@ Pe baza imaginii de

mai sus precizeaza care
sunt nevoile fiziologice.
Ce nevoi identifici pe ce-
lelalte niveluri ale pirami-
dei?

o 8 =P

Fig. 1. Apd imbuteliata

Sanatatea ta
conteaza!

® Consuma sare de Hima-
laya. Este mai curata decat
alte tipuri de sare, iar cu-
loarea si starea ei sunt
determinate de stratul de
zapada si gheata care o fe-

resc de poluare.
\\ J

Alimentatia omului
si satisfacerea nevoii de hrana

Nevoia de hrana

Zi de zi, de cand ne trezim dimineata si pana seara, la culcare, desfasuram
diferite activitati, uneori la aceleasi ore: ne spaldm, ludm micul dejun, mergem
la scoala (sau la serviciu), luam pranzul, ne odihnim, pregatim lectiile si, in
sfarsit, suntem cu totii in familie, povestim cum am petrecut ziua, luam cina si
ne culcam. Unele dintre activitati sunt necesare, intrucat asigura mentinerea
starii de sanatate si dezvoltarea armonioasa a omului, raspunzand nevoilor
fiziologice fara de care organismul nu poate functiona normal: nevoia de apa,
de aer, de hrana etc.

Nevoia de hrana este una dintre nevoile fundamentale, care este satisfacuta
prin alimentatie. Alimentatia contribuie la buna functionare a corpului uman
si este asiguratd prin consumarea diferitelor tipuri de alimente care servesc
omului ca hrana.

Indiferent de tipul lor, alimentele contin mai multe tipuri de substante,
numite substante nutritive sau nutrienti, care asigura energia si dezvoltarea
organismului. Acestea sunt:

- glucidele (substantele zaharoase);

- lipidele (grasimile);

— proteinele (substantele care contribuie la reinnoirea si refacerea celulelor);

- substantele minerale (calciul, magneziul, potasiul, sodiul, fierul, iodul etc.);

- vitaminele (denumite cu literele A, D, E, K, B, C).

Alimentele sunt produse naturale sau prelucrate. Se gasesc in stare solida
sau lichida si pot fi, in functie de provenientd, de origine minerala, de origine
vegetala sau de origine animala.

Alimente de origine minerala

Alimentele de origine minerala provin din scoarta Pamantului. Din aceasta
categorie fac parte apa si sarea.

Apa este un aliment indispensabil vietii; in alimentatia omului se foloseste apa
potabild preluatad de la reteaua de apa a localitatii, apa de la fantana (daca este
potabila), apa minerala imbuteliata (fig. 1), care poate fi plata, carbogazoasa etc.

Sarea folosita ca aliment se mai numeste ,sare de bucatarie”; tipurile de sare
pe care oamenii le pot consuma sunt: sarea de mare (fig. 2a), sarea de Himalaya
(fig. 2b), sarea iodata (fig. 2c), sarea neiodatd, sarea gema etc. Sarea se extrage
din mine de sare (saline) sau din apa marilor.

'.

8 Unitatea | — Alimente si produse alimentare



Alimente de origine vegetala e

Din aceasta grupa fac parte alimentele obtinute din materii prime de origine
vegetald. Acestea sunt de doua tipuri:

- alimente care se consuma in stare proaspata (fructe si legume);

— alimente care se consuma in stare prelucrata.

v Fructele contin cantitati importante de glucide. Ele contribuie la cresterea
poftei de mancare, datorita aromei specifice si prin coloristica lor.

Dupa structura lor, fructele sunt de urmatoarele tipuri:

- semintoase (mere, pere, gutui etc. - fig. 3a);

— sdmburoase (cirese, prune, caise etc. - fig. 3b);

— bace (zmeura, capsuni, struguri etc. — fig. 3¢);

- nucifere (nuci, alune, fistic etc. - fig. 3d).

Dupa continutul de glucide, fructele se impart in trei grupe:

— cumai putin de 10% glucide (fig. 4): cdpsuni, caise, gutui, [damai, mandarine etc.;

Fig. 4. Fructe cu continut mic de glucide

- cu 10-15% glucide: prune, afine, pere, piersici, ananas, kiwi, rodii etc.;
— cumai mult de 15% glucide (fig. 5): struguri, cirese dulci, banane etc.

o ’;\ N\
Pentru fiecare tip de fruc-

Fig. 5. Fructe cu confinut mare de glucide te din fig. 3, descrie mo-

< < N . . . dul de raspandire a se-
v Legumele sunt o sursa importanta de vitamine, substante minerale si glucide. . pand .
’ > mintelor sau a samburilor

in functie de partea comestibila, legumele (fig. 6) se impart in: inf
- rdddcinoase (morcovul, telina, sfecla rosie, ridichea etc.); In fruct. J
- bulboase (usturoiul, ceapa, prazul);
- frunzoase (loboda, salata, spanacul, stevia etc.);
- folosite pentru fruct (ardeiul, tomatele, vinetele etc.); conteaza!
- pdstadioase (fasolea verde, bamele, mazarea, lintea etc.);

® Datorita importantei fruc-

— tuberculifere (cartoful);
- aromatice (mararul, patrunjelul, cimbrul etc.). telor in alimentatia copi-
ilor scolari cu varste de

7-12 ani, se recomanda
consumul zilnic a mini-
mum 300 de grame de
fructe; acestea vor fi con-
sumate ca atare sau sub

— forma de sucuri.
Fig. 6. Legume: a — rdddcinoase; b — bulboase; ¢ — frunzoase \ J

Fig. 3. Fructe cu diferite structuri

Educatie tehnologicd si aplicatii practice — manual pentru clasa a V-a I 9 '
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®

~
® Da exemplu de o legu-

ma cu efecte pozitive asu-
pra vederii. Sub ce forma
se poate consuma?

® Care alimente prelucra-
te determina aparitia si
dezvoltarea cariilor denta-
re si cresterea in greutate
a oamenilor? Da un exem-
plu de aliment neprelu-
crat care le poate inlocui
pe acestea.

J

Pentru a preveni degra-
darea uleiului, mai ales
prin rancezire, se reco-
manda pastrarea aces-
tuia in locuri racoroase,
intunecate si uscate.

® Maslinele au fost folosite

la gatit sub denumirea
»aurul lichid in Creta, in
urma cu 5000 de ani.

Sfaturi pentru tine

Consuma zilnic legume
si fructe proaspete!
Foloseste cat mai putin
zahar si inlocuieste-l cu
miere de albine!

Bea, in fiecare zi, 1,5-2
litri de apal

Consuma alimente cat
mai putin prelucrate!
Foloseste uleiul presat
la rece in locul uleiului
rafinat!

J

10

Legumele contin:

- glucide (cele folosite pentru frunze, radacini sau fructe);

— fier (fasole verde, spanac, patrunjel);

- vitamina A (morcov);

- vitamina C (varza alba, patrunjel, pastarnac, ceapa, telina etc.);

- vitamina B6 (hrean, sfecla, usturoi);

- proteine (verdeturi, fasole, mazare).

Legumele se pot folosi ca atare sau sub formad de sucuri, de salate etc.

Cele mai cunoscute alimente care se consuma in stare prelucrata sunt zaharul,
uleiul si fdina.

v" Zaharul este obtinut prin prelucrarea sfeclei de zahar sau a trestiei-de-
zahar si se foloseste pentru indulcirea produselor alimentare. Zaharul poate fi
alb, brun sau brut (neprelucrat). Are gust dulce si nu are miros. Se topeste usor
in: apa, ceai, limonada etc. Dupa modul de prezentare, exista trei tipuri de zahar
(fig. 7): cristal (tos), praf (farin, pudra), bucdti (cubic).

Zaharul este folosit ca materie prima in industria produselor zaharoase,
a conservelor de fructe, a bauturilor, in patiserie si in cofetarie etc.

Fig. 7. Forme de zahdr: a — tos; b — pudrd; ¢ - bucdti

v" Uleiurile de origine vegetala folosite ca alimente se obtin din semintele
sau din fructele unor plante oleaginoase, prin presare la rece sau rafinare (prelu-
crare cu substante chimice).

Cele mai utilizate uleiuri alimentare sunt:

— uleiul de floarea-soarelui (fig. 8a): se obtine din seminte decorticate;

— uleiul de porumb (fig. 8b): se obtine din boabele de porumb;

— uleiul de masline (fig. 8c): se obtine din fructele maslinului si din samburii

maslinelor; prin presarea la rece a fructelor, se obtine ulei extravirgin.
Exista si alte sortimente de ulei: de soia, de rapita, de palmier etc.

Fig. 8. Uleiuri alimentare
Uleiul se foloseste in stare cruda (in salate, maionezad), la prepararea unor
mancaruri si a conservelor de legume, de carne etc.

Unitatea | — Alimente si produse alimentare



v Faina se obtine prin prelucrarea cerealelor si este utilizatd pentru
prepararea diferitelor produse alimentare.

Cerealele sunt cele mai importante alimente de origine vegetald. Graul si
porumbul sunt utilizate mai des; alte cereale care se mai consuma sunt: ovazul,
secara, orzul, orezul si hrisca.

in functie de gradul de prelucrare, cerealele pot fi:

— integrale (neprelucrate) — sunt bogate in grasimi, vitamine si minerale,
nutrienti care dau energie organismului si il dezvolta;

- rafinate (prelucrate) - la care s-a redus o parte din substantele nutritive;

- imbogaditite — sunt cereale integrale sau prelucrate carora li s-au addugat
substante nutritive.

Grdul este cereala din care, prin macinare, se obtin faina si tarate.

Fdina este materia prima de baza utilizata la obtinerea unor produse:

- de panificatie (fig. 9a), care reprezinta alimentul de baza in hrana omului;
existd mai multe sortimente: paine, franzeld, chifla, impletituri etc.

— de patiserie (fig. 9b): cozonaci, placinte, covrigi, cornulete, gogosi, melci,
checuri, saratele, saleuri, fursecuri etc.;

- de cofetdrie (fig. 9c): prdjituri (torturi, eclere, bezele, baclavale, savarine etc.).

Fig. 9. Produse obtinute din fdind de grdu

Porumbul este cereala de la care se obtin prin mdcinarea boabelor:

- malai grisat (cu granule mari);

- malai superior (cu granule mai mici);

- tarate.

Boabele de porumb se pot consuma sub diferite forme (fig. 10): fierte, coapte,
prdjite (floricele de porumb, numite pop-corn). Malaiul se foloseste cel mai des
pentru a obtine mamaliga si pufuleti.

Fig. 10. Utilizari ale boabelor de porumb:
a— porumb fiert; b — porumb copt; c — mdmdligd

Orezul este o cereald des utilizatd in alimentatie sub forma de orez decorticat,
obtinut dupa indepartarea invelisului bobului cerealei.

Exista mai multe tipuri de orez (fig. 11): alb (rafinat), brun (neprelucrat), negru
(folosit la deserturi), rosu (integral), salbatic (integral), basmati (folosit in buca-
taria indiana).

\ J

® Primele cereale cultivate
au fost secara, graul si or-
zul. Fdina se obtinea prin
frecarea boabelor de ce-
reale intre doua pietre.

® Fiecare bob de cereala
are trei componente: ger-
menele, miezul si exteri-
orul dur si fibros.

® Cerealele integrale con-
tin toate cele trei com-
ponente, iar cerealele ra-
finate, din care se obtine
si faina alba, contin doar
miezul lor.

Care sunt cerealele p;
care le putem consuma
pentru a ne pastra sanata-
tea? Justificati raspunsul.

J

comestibil - care se poate
manca;

rancezire - alterare a
grasimilor.

Fig. 11. Sortimente de orez

Educatie tehnologica si aplicatii practice — manual pentru clasa a V-a 1
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Fisa de documentare

’

Cu sute de mii de ani in urma au aparut primele addposturi. Acestea erau
simple, construite din crengi de copac si pietre. De la adaposturile in aer liber,
oamenii au trecut la folosirea pesterilor drept locuinte.

Cele mai vechi pesteri din Europa sunt cele atestate in Spania si in Franta.

Oamenii se hraneau cu radacini, cu frunzele si fructele copacilor si
dormeau pe ramurile acestora pentru a se feri de animalele agresive.

Odata cu descoperirea de noi unelte a inceput vanatoarea, cu precadere
a animalelor mari, care le asigura oamenilor o cantitate mare de alimente

Focul si munca in echipa au dus si la organizarea oamenilor pe tipuri de
activitati: vanatul, pescuitul, recoltarea fructelor si stransul lemnelor pentru
foc etc.

Acum 10 000 de ani, odata cu descoperirea agriculturii, au aparut primele
recolte de plante si specii de animale domestice.

De atunci s-au perfectionat uneltele, oamenii au inceput sa invete si sa
le transmita cunostintele copiilor, treptat au aparut activitati noi, a crescut
cantitatea de produse alimentare si nealimentare, pe care le depozitau
sau le prelucrau, a aparut comertul si astfel nivelul de trai al oamenilor s-a
imbunatatit continuu.

Réaspunde!

® in ce epoci istorica se petrec evenimentele descrise in textul de mai sus?

® Care au fost primele nevoi ale oamenilor si cum au fost ele satisfacute?

® Ce nevoi ale oamenilor erau satisfacute prin apararea de animalele salbatice?

® De ce origine este hrana oamenilor precizata in text? Argumenteaza ordinea utilizarii alimentelor.
® Ceimportanta aveau raurile din apropierea pesterilor?

® Ce nevoie a fost satisfacuta prin intemeierea familiei si asocierea oamenilor pentru vanatoare?

® Cunosti o legenda sau o scriere a anticilor despre daci? Documenteaza-te si afla ce mancau geto-dacii.

12 Unitatea | = Alimente si produse alimentare
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Am doflat... stiu sa rédspund

1.Ce sunt alimentele?

2. Precizeaza doua surse de obtinere a sarii.

3. Ce sunt nutrientii?

4. Care dintre fructele care se culeg toamna au cel mai mare continut de zahar?
Precizeaza doua utilizari ale acestora.

5. Indicd doua fructe care au samanta inchisa intr-un sambure tare. Din ce grupa de fructe fac ele parte?

6. Daca ai la dispozitie cirese si compot de cirese, ce preferi sa consumi vara? Dar iarna?
Argumenteaza raspunsul.

7. Este bine sa consumi multe prdjituri dulci? Argumenteaza raspunsul.

8. Care este diferenta dintre cerealele integrale si cele rafinate?

9. Dintre doua calitati de ulei, presat la rece si rafinat, pe care il alegi pentru a-l folosi la salata?
Justifica raspunsul.

10.Cum se numesc plantele din care se obtin uleiurile alimentare?

Aplicatii practice

@)
Lucreaza singur! D

O Asociaza fiecdrui aliment din imagini originea sa, in functie de provenienta (exemplu: 4 - a).

Al

. . 5 b. origine vegetals, c. origine vegetala,
a. origine minerala a < N <
consumat in stare prelucrata consumat in stare neprelucrata

leriafostziua Alinei. Pentru masa festiva mama a pregatit multe preparate. Selecteaza din lista data alimentele
folosite la prepararea produselor din imaginile de mai jos si asociaza-le acestora (exemplu: 1 - e, g).
vy > {

Ca. cépwni) Cb. cacao) C c.orez ) Cd. zahér) Ce. ridichi) C f.faina ) Cg. porumb)
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Lucrati in echipe! ARG
PROIECT: Colectarea uleiului uzat

Obiectivele proiectului:

@ utilizarea termenilor specifici in comunicare;

® intelegerea impactului produselor uzate asupra mediului;

® adoptarea unei atitudini responsabile pentru pastrarea calitatii mediului;
® dezvoltarea capacitatii de cooperare in scopul realizarii unui produs.

Uleiul alimentar folosit, aruncat la chiuvetd, afecteaza:
- instalatia, prin degradarea si infundarea tevilor de canalizare;
- mediul (apa si solul).

Materiale necesare: un recipient (din material plastic) de 1,5-2 litri.
Planificarea activitatilor:

Activitate Termen

® intocmirea unei povestiri care sa cuprinda:
- importanta si posibilitatile de refolosire a uleiului alimentar uzat colectat,
identificate din diferite surse de informare (parinti, enciclopedii, internet etc.);
- modalitatile de poluare a mediului de catre uleiul alimentar uzat.

doua saptamani

® Colectarea uleiului alimentar uzat rezultat in gospodaria proprie si la vecini, bunici, e AL
prieteni etc., cu informarea lor prealabila pentru colectarea in timp.
® Cumularea cantitatilor colectate la nivelul echipei si clasei. 0 saptamana
® Predarea cantitatilor obtinute unui centru de colectare specializat in acest scop. 0 saptamana
Evaluarea proiectului: se va intocmi o fisa de evaluare, conform modelului dat (sau altul ales de profesor),
cu rubrici privind autoevaluarea si evaluarea profesorului.

( FiSA DE EVALUARE R

Numele si prenumele membrilor echipei:

Punctaj acordat

Criterii de apreciere . La De catre
Maxim
autoevaluare profesor
Corectitudinea exprimarii si folosirea unui vocabular specific 10 p.
Precizarea in povestire:
- a doua modalitati de poluare a mediului si efectul acestora; 10 p.
—a doua posibilitati de refolosire a uleiului alimentar uzat 10 p.
Colectarea individuala a uleiului uzat
(se acorda cate 15 puncte pentru fiecare 0,5 litri colectati) 60 p.
Se acorda din oficiu 10 p.
TOTAL 100 p.
N\ J

Acest proiect este o experientd de invatare. Implicati-va! Daca il faceti cu pldcere, rezultatele sunt mai bune!
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Fisa pentru activitatea personalda

Obiective:
® sd selectezi alimentele in functie de anumite criterii;
® sd precizezi importanta alimentelor pentru sdanatatea oamenilor.

Transcrie pe caiet si raspunde cerintelor date.

I. incercuieste litera corespunzatoare raspunsului corect. (exemplu: ex. 1- @)

1. Spanacul este o leguma din grupa celor:
a. bulboase; b. frunzoase; c. folosite pentru fruct.

2. Alimentul neprelucrat, inlocuitor al zaharului, recomandat pentru prevenirea obezitatii (cresterii in
greutate) oamenilor este:
a. morcovul; b. ananasul; c. mierea de albine.

3. Uleiul de porumb se obtine din:
a. frunze; b. flori; c. boabe.

4. Alimentul de baza in hrana oamenilor este:
a. uleiul de masline; b. painea; c. orezul.

Il. Stabileste valoarea de adevar a urmatoarelor enunturi. Scrie litera A (adevarat) pentru
enunturile apreciate ca adevarate sau litera F (fals) pentru cele considerate false.
(exemplu: 1 -A)

1. Sarea este un aliment de origine minerala.

2.Vitamina C se gdseste in morcovi si de aceea se consuma pentru imbunatatirea vederii.

3. Lintea este o leguma aromatica, consumata pentru continutul de proteine dat.

4. Produsele alimentare rafinate au continuturi mai mici de substante nutritive.

lll. Asociaza categoriile de alimente, precizate in coloana A, cu alimentele corespunzatoare,
indicate in coloana B. (exemplu: 1 - a)

Coloana A Coloana B
1. alimente de origine minerala a. apa plata
) o 3 X 3 b. glucide
2. alimente de origine vegetala consumate in stare neprelucrata Lo
c. mamaliga
3. alimente de origine vegetala consumate in stare prelucrata d. nuci

IV. Completeaza spatiile libere astfel incat enunturile sa devina corecte din punct de vedere stiintific.
(exemplu: 1 - semintoase)
1. Gutuile fac parte din grupa fructelor...
2. Uleiul extravirgin se obtine din ... maslinelor.

V. Printre cele mai folosite alimente prelucrate sunt faina si uleiul. (exemplu: 1 — cerealele integrale
contin multe substante nutritive, componente pe care le transmit si fdinii obtinute prin macinarea lor)

1. De ce se recomanda folosirea fdinii obtinute din cereale integrale?

2. Precizeaza doua utilizari ale fainii.

J
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Sfaturi pentru tine

® Daca ai de ales din mai
multe sortimente de car-
ne, alege carnea de pa-
sare!

® Organele de animale (fi-
cat, rinichi, inima, creier
etc.) se altereaza usor. Ele
vor fi preparate si consu-
mate imediat dupa sa-
crificarea animalului sau
dupa cumparare.

\\ J

Care a fost ultimul produ?
din carne pe care l-ai con-
sumat? Precizeaza gru-
pa din care face parte si
provenienta (denumirea)

carnii din care s-a obtinut.

® Pestii migratori traiesc
tot timpul in mare si in-
trd in apele dulci numai
pentru a se inmulti.

® |crele de peste sunt re-
numite pentru gustul
deosebit si continutul
de proteine, grasimi, vi-
taminele A si D. Se folo-
sesc deseori la obtinerea
salatei de icre.

N\ J

Alimente de origine animala

Principalele alimente de origine animala sunt carnea, laptele si oudle.

Carnea folositd in consumul alimentar provine, in cea mai mare parte, de la
animalele si pasarile domestice sacrificate in abatoare. In cantitati mai mici se
consuma carne de peste si de vanat.

Denumirea cdrnii este data de provenienta sa si poate fi de porc, de vit3,
de oaie, de iepure, de gdind, de gasca, de curcan, de crap, de salau etc.

Carnea contine apa, proteine, grasimi, vitamine si substante minerale.

Pentru a-i mari perioada de pdstrare, carnea se conserva prin frig:

- in frigider, la temperaturi de 0-5 °C (carne refrigerata, pastrata maximum
3-5zile);

- in congelator, la temperatura maxima de —18 °C (carne congelatd, pastrata
maximum 12 luni).

Produsele obtinute prin prelucrarea carnii sunt:

- preparatele din carne tocata (fig. 12);

- preparatele din carne netocata (fig. 13);

- specialitatile din carne;

- conservele din carne.

Fig. 13. Preparate din carne netocatd

Pestele este un aliment foarte apreciat si solicitat in hrana omului datorita
continutului in substante nutritive si a gustului placut.

in functie de mediul de viatg, pestele (fig. 14) folosit in alimentatie este:

—de apa dulce (crap, somn, stiuca, platica, saldu, pastrav, biban etc.);

- de apa sarata (calcan, chefal, guvid, stavrid etc.);

— migrator (morun, nisetru, pastruga, cega etc.).

Pestele se poate comercializa: viu (proaspat), eviscerat (tdiat si curatat de
solzi si organe) si pdstrat la rece, congelat sau in conserve.

Fig. 14. Tipuri de pesti: a — crap; b — calcan; ¢ — nisetru
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Laptele este un component important in alimentatia omului, indiferent de
varsta. Se foloseste cu precddere laptele de vaca si uneori laptele provenit de la
alte specii de mamifere (oaie, caprd, bivolita etc.).

Laptele (fig. 15a) are in compozitie apa (peste 85%) si substante nutritive,
elemente importante in cresterea si in dezvoltarea organismului. Laptele de
consum are un continut de grasime cuprins intre 0,1 si 3,5% si este benefic
pentru toate categoriile de consumatori.

Importante in alimentatie sunt si produsele lactate obtinute din lapte
(fig. 15b si ¢): smantana, untul, iaurtul, laptele batut, chefirul, sana, branzeturile etc.

Fig. 15. Lapte si produse lactate

Ouale sunt alimente de baza in alimentatie pentru aportul in substante nutri-
tive necesare organismului. Ele se folosesc in alimentatie numaiin stare prelucratd,
atat albusul, cat si galbenusul fiind bogate in proteine, minerale si vitamine.

Ouadle se consuma fierte in coaja sau fard coaja, prajite, omleta sau sunt folosite la
ingrosarea ciorbelor si a supelor, la prepararea inghetatelor, a cremelor, a diferitelor
dulciuri etc.

Ouadle sunt folosite in alimentatie daca indeplinesc conditiile de prospetime,
altfel pot deveni ddundtoare sanatatii. Oudle comercializate au marcata pe coaja
o stampild pe care se gasesc urmatoarele informatii (fig. 16a):

- codul producatorului, care cuprinde cifre si litere: prima cifrd indica
modul de crestere a pasdrilor (0 — gdini crescute in aer liber cu hrana
ecologica; 1 — gaini crescute in aer liber; 2 — gaini crescute in hale, la sol;
3 — gdini crescute in spatii mici); urmdtoarele doud litere indica tara de origine;
apoi un grup de litere si cifre indica numarul de identificare a producétorului;

- data durabilitatii minimale (ddm) este data pana la care ouale pot fi
consumate.

Oudle sunt valabile 28 de zile din ziua ouatului. Pentru vanzare, oudle se
pastreaza la rece, in frigidere sau in vitrine frigorifice (fig. 16b), in depozite
frigorifice (fig. 16c), ambalate in cofraje.

Sanatatea ta
conteaza!

® Laptele este recomandat

in alimentatia copiilor
deoarece se digera usor
si are multe substante
nutritive. Daca este con-
sumat in cantitati mari,
poate duce la diaree sau
la cresterea continutului
de grasimi din organism.
Untul consumat in exces
duce la obezitate, boala
la care se recomanda
produse lactate degre-
sate (cu cantitati mici de

lipide). )

Ce informatii sunt inscri-
se pe oul din fig. 16a?
Citeste-le!

.

® Laptele se padstreaza in

frigider sau in dulap fri-
gorific la temperaturi de
2-8°C.

Laptele praf are un
continut ridicat de zahar
(peste 15%) si este folosit
in cantitati mari la prepa-
rarea inghetatelor.

in interiorul oului, la ca-
patul rotund, se formeaza
o camera de aer care se
mareste in timp. Oudle
mai vechi au camera de
aer mai mare.

Oul proaspat are coaja
curata, mata si poroasa.

J
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Am daflat... stiu sa raspund

1. Care sunt produsele obtinute prin prelucrarea carnii?
2.La ce temperatura se poate pastra carnea?
3. Cum se comercializeaza pestele in magazinul alimentar in care ai fost ultima data?
4. Cum apreciezi ca este continutul de apa din lapte fata de cel din produsele lactate?
5. De ce se padstreaza oudle in frigider?
6. Da doua exemple de folosire a oualor in alimentatie.
7. Cate zile de la data ouatului pot fi consumate ouale?
8. Ce suntiaurtul si untul?
9. Da doua exemple de pesti care traiesc in apa cea mai apropiata de localitatea ta.
10. Multi copii consuma dimineata (la micul dejun) lapte. Care este componenta predominanta a laptelui?

Aplicatii practice

@)
Lucreaza singur! A

O Consumul alimentar lunar al unei persoane este format, in medie, din: 3,2 kg de carne si produse din carne;
12 kg de paine si produse de panificatie; 7 kg de legume si conserve din legume; 4 litri de lapte si 1 kg de
produse lactate; 2,4 kg de fructe; 12 oug; 4 litri de apa mineralg; 1 litru de ulei.

Intocmeste cosul alimentar saptamanal (consumul sdptamanal al unei persoane), selectand produsele
alimentare dupa origine. Completeaza pe caiet tabelul, ca in exemplele date.

Cantitatea in cosul alimentar

Originea produsului alimentar Denumirea produsului saptamanal (litrifkg/bucati)
Minerala Apa minerala 1
Vegetala Fructe 0,6
Animala

O Astazi este 12 martie 2017. Mihai si Andreea merg la cumparaturi impreuna cu parintii intr-un supermarket.
Parintii cumpadra, printre alte produse, si urmatoarele alimente: carne refrigeratda ambalata pe data de
11.03.2017; carne de pasare congelata la data de 18.01.2017; rinichi de porc ambalat la data de 12.03.2017;
oua pe care sunt inscrise urmatoarele informatii: 2ROCJ014 ddm 16.03.17.

Acasd, copiii analizeazd produsele alimentare cumpadrate in functie de datele inscrise pe ambalaje.
Ajuta-i pe cei doi frati sa completeze un tabel asemanator celui din exemplul dat.

Ce produs va fi consumat prima datd? Ce produs are cel mai mare termen de pastrare?

Ai grija la selectarea si consumarea produselor alimentare! Paza buna trece primejdia rea!

Termenul inscrispe  Termenul panala care Ordinea in care va fi
ambalajul alimentului poate fi consumat consumat
Carne refrigerata 11.03.2017 15.03.2017 Al doilea aliment
Carne de pasare congelata
Rinichi de porc
Oua

Denumirea alimentului
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Lucrati in echipe! ARG\

STUDIU DE CAZ: Verificarea prospetimii oudlor

Organizati-va in 4 echipe. Fiecare echipa va indeplini cate o activitate, astfel:

® qctivitatea 1 (pentru echipele 1 si 4) — fiecare elev va aduce cate un ou, fiert (timp de 5 minute dupa ce apa

da in clocot) in ziua realizarii activitatii practice, si o farfurie;

® qctivitatea 2 (pentru echipele 2 si 3) - fiecare elev va aduce cate un ou crud, un pahar din sticla (sau din

material plastic) transparentd, de 500 ml, sare de bucatarie si o rigla gradata.

Important!

Fiecare elev va nota data ouatului sau termenul de valabilitate inscris pe coaja oului (inainte de fierbere sau de
aducerea lascoald, pentru celein stare cruda); daca oul este din gospodaria proprie, elevul va obtine aceasta informatie
de la parinti sau de la bunici. Culegeti informatii din diferite surse (reviste, internet, pliante etc.) privind riscurile de
fmbolnavire in cazul consumului de oua expirate. Scrieti-le in caiete si prezentati-le colegilor la sfarsitul activitatilor.

In aplicatie, vor fi aduse si oud care se apropie de finalul termenului de valabilitate sau chiar expirate.

Desfasurarea activitatilor

Echipele 1 si 4: Verificarea gradului de prospetime a oului fiert

® curatati ouale de coajd; cei din echipa 1 taiati pe jumatate oul adus, dupa axa longitudinala (fig. 17a); iar cei
din echipa 4 taiati in doua parti oul adus, dupa axa transversala (fig. 17b);

® puneti jumatatile obtinute de fiecare pe farfuria adusg;

® asezati farfuriile, incepand de la cele care au oul cu galbenusul pozitionat central, inconjurat de un strat
uniform de albus, apoi in ordinea descrescatoare a distantei dintre gdlbenus si albus;

® analizati ordinea pozitiei fiecarui ou, verificati prospetimea acestora si corespondenta cu data ouatului sau cu
termenul de valabilitate (fig. 18);

® observati si apreciati dimensiunea camerei de aer a oului dupa fierbere.

/
a b a r b

Fig. 17. Ou fiert taiat Fig. 18. Verificarea prospetimii oului fiert:
a— ou foarte proaspdt; b — ou mai putin proaspdt

Echipele 2 si 3: Verificarea prospetimii oului crud prin scufundare in saramura (fig. 19)

® realizati o saramura cu 10-12% sare si turnati-o in pahar, apoi scufundati, pe rand, oudle crude;

® masurati cu ajutorul riglei gradate indltimea din pahar la care este situata partea de sus a fiecarui ou (masurata
de la baza paharului, pe exterior);

® puneti oul pe o bucata de hartie si notati inaltimea citita,
alaturi de termenul de valabilitate/data ouatului; 4‘

® asezati toate oudle in ordinea crescatoare a inaltimii Nusemai
determinate prin masurare; ;ﬁ;:;';’;‘:‘:”m

® analizatiordinea pozitieifiecaruiou, verificati prospetimea
acestora si corespondenta cu data ouatului/termenului

de valabilitate; cel mai proaspat ou este cel care se asaza Fig. 19. Verificarea prospetimii oului crud

pe fundul paharului. prin scufundare in saramurd

Nu consumati oudle care se ridica la suprafata lichidului! Sunt daunatoare sanatatii.

Educatie tehnologicd si aplicatii practice — manual pentru clasa a V-a 19



2]

-
AUTOEVALUARE
Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finald se calculeaza prin impartirea la 10 a punctajului total obtinut.
Raspunde pe caiet sarcinilor date mai jos.
Dupa rezolvarea sarcinilor, solicita profesorului raspunsurile corecte pentru a-ti calcula punctajul.
I. incercuieste litera din fata raspunsului considerat corect. (4 x 4 p. = 16 puncte)
1. Fdina se obtine prin mdcinarea:
a. porumbului; b. taratelor; c. graului.
2. Oul este un aliment de origine:
a. minerala; b. vegetals; c. animala.
3. Uleiul de masline se obtine din:
a. samburi; b. frunze; c. flori.
4. Carnea refrigeratd se pastreaza la:
a. congelator; b. frigider; c.-15°C.
Il. Stabileste valoarea de adevar a urmatoarelor enunturi. Scrie litera A (adevarat) pentru
enunturile apreciate ca adevarate sau litera F (fals) pentru cele considerate false.
(4 x4 p. =16 puncte)
1. Lipidele, glucidele si proteinele sunt substante nutritive sau nutrienti.
2. Porumbul fiert este un aliment neprelucrat.
3. Stiuca este un peste care trdieste in apa sarata.
4. Carnatii sunt preparate obtinute din carne tocata.
lll. Asociaza categoriile de alimente, precizate in coloana A, cu alimentele corespunzatoare,
indicate in coloana B. (4 x 4 p. = 16 puncte)
Coloana A Coloana B
1. alimente de origine minerala a. iaurt
2. alimente de origine vegetala b. lipide
consumate in stare neprelucrata
. . ) c. mere
3. alimente de origine vegetala
consumate in stare prelucrata d. paine
4, alimente de origine animala e. sare
IV. Completeaza spatiile libere astfelincat enunturile sa devina corecte din punct de vedere stiintific.
(3% 6 p. =18 puncte)
1. Capsunile fac parte din grupa fructelor ... .
2.Din grupa legumelor ... face parte si salata.
3. Untul este un produs alimentar de origine ... .
V. Deseori, la micul dejun, copiii consuma lapte sau produse lactate si oua, preparate in diferite
moduri. (24 de puncte)
1. Precizeaza trei produse lactate. (12 puncte)
2. Oul pe care este scris: OROGLO12 ddm 24.05.17 poate fi consumat in ziua de 12.05.2017?
L Argumenteaza raspunsul. Ce reprezinta prima cifra zero din informatiile scrise pe ou? (12 puncte) )
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Calitatea produselor
alimentare

Proprietati organoleptice

Calitatea produselor alimentare este determinata de ansamblul insusirilor
fizice, chimice, organoleptice si tehnologice, care influenteaza alegerea acestora
si dezvolta apetitul pentru consum. Dintre acestea, o importanta aparte o pre-
zinta proprietatile organoleptice, care sunt insusiri ale alimentelor si ale
produselor alimentare ce pot fi apreciate prin intermediul organelor de simt:

vaz, gust, miros, pipait, auz. Fig. 20. Aprecierea calitatii produselor

v" Senzatiile vizuale (fig. 20a) permit aprecierea culorii, marimii, formei si
aspectului exterior al produselor. Dintre acestea, culoarea si aspectul exterior
confera estetica produselor alimentare care determina, in mare masura,

acceptarea sau respingerea acestora. masticatie - mestecat in
v Senzatiile gustative sunt apreciate in cavitatea bucala si se exprima prin gura, cu ajutorul limbii,
gust, care se diferentiaza in dulce (dat de continutul de zahar), sarat (dat de al dintilor si al muschilor.

continutul de sare), amar (asigurat de anumite alimente, cum ar fi cafeaua), acru
(dat de alimente bogate in vitamina C, de exemplu, [amaia).

v" Senzatiile olfactive (date de simtul mirosului) permit identificarea mai
multor mirosuri si arome (fig. 20b). Aroma este perceputa prin combinatia dintre

4
f
Ng

=
W
miros si gust.
v Senzatiile auditive sunt provocate de sunete si zgomote si pot aparea la
ruperea unor produse, la masticatie etc. a =, -
v Senzatia tactila este apreciata cu ajutorul degetelor sau al limbii; se apre-
Ciaza urmdtoarele proprietati ale alimentelor: moale, tare, aspru, neted etc.
in tabelul urmator suntindicate proprietatile organoleptice ale unor alimente
si produse alimentare folosite in alimentatia elevului.

J
7

Produse o L. .
. Proprietati organoleptice si descrierea lor
alimentare : ’
- aspect si culoare (fig. 21a); it s R
Lapte pect ; (fig. 21a) I
de vacs - gust: dulceag; o, s .-’
— miros: aroma placuta, putin pronuntata. AP

w *
- aspect si culoare (fig. 21b); c w
Carne - consistenta: elasticitate buna; e

- miros si gust: determinate de specie, sex, varsta animalului. Fig. 21. Aprecierea vizuald a produselor
Biscuiti - aspect si culoare (fig. 21c);
simpli — aroma: placutd, specifica aromelor utilizate; Apreciaza vizual aspectul
P - gust: dulce, placut, corespunzator zaharurilor folosite. si culoarea produselor din
fig. 21.

Educatie tehnologica si aplicatii practice — manual pentru clasa a V-a
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Sanatatea ta
conteaza!

I B

® in produsele alimentare
se pot introduce unele
substante numite adi-
tivi alimentari sau E-uri
(coloranti, indulcitori ali-
mentari, conservanti), care
au rolul de a imbunatati
aspectul si aroma lor sau
de a prelungi termenul de
valabilitate. Unele dintre
acestea sunt daundtoa-
re sanatatii omului daca
depasesc cantitatea maxi-
ma stabilita prin lege.

perisabil - care se strica

usor.

. o )
Dupa ce criterii selectezi
produsele alimentare ina-
inte de cumparare?

Sfaturi pentru tine

® (Citeste termenul de vala-
bilitate al produselor ina-
inte de achizitionare si
cumpara-le doar pe cele
neexpirate!

® Informeaza-te care sunt
E-urile ddunatoare sana-
tatii, scrie o lista cu ele si
da-o parintilor pentruao
consulta inainte de cum-
pararea alimentelor!

® Verifica integritatea am-
balajului ihainte de achi-
zitionarea unui produs
alimentar!

Valoarea nutritiva, energetica si estetica

in marea majoritate a cazurilor, produsele alimentare se comercializeaza in
stare ambalata, datorita necesitatii de a pastra calitatile acestora.

In acest sens, ambalajele au mai multe functii de protectie: mecanica (in
timpul transportului si depozitarii), chimica, impotriva insectelor si rozatoarelor.

Lipsa unei protectii chimice si impotriva microorganismelor conduce la
alterarea alimentelor, cu influentd negativd asupra sanatatii consumatorilor.
De aceea, ambalajele folosite la alimente usor perisabile (lapte, sucuri de
legume si fructe, carne etc.) trebuie sa asigure conditii bune de pdstrare, sa evite
patrunderea microorganismelor, sa fie etanse (fig. 22).

Fig. 22. Protectia alimentelor prin ambalare

Pe ambalajele produselor alimentare exista o etichetd care furnizeaza
consumatorului informatii necesare, ce pot fi verificate si comparate intre ele,
pentru a-l ajuta pe cumparator intr-o alegere corespunzatoare nevoilor sale.

Eticheta cuprinde informatii despre calitatea produsului apreciata prin:
® valoarea nutritiva - este data de cantitatea de substante nutritive (glucide,

lipide, proteine, vitamine, substante minerale), exprimata in grame, cores-

punzator consumului a 100 g de produs;

® valoarea energeticd - este data de cantitatea de energie, exprimata in
kilocalorii (kcal), pe care o degaja in organism substantele nutritive existente
si consumate din produs.

Pe langa aceste informatii, pe ambalaje mai sunt mentionate: denumirea
produsului,numele siadresa producatorului, cantitatea, conditiile de depozitare/
de folosire, ingredientele folosite, termenul de valabilitate.

Termenul de valabilitate indica data-limita pana la care se poate consuma pro-
dusul. Dupa aceasta datd, produsul poate afecta grav sandtatea consumatorilor.
Termenul se inscrie pe ambalajele produselor perisabile.

Toate substantele nutritive sunt importante pentru dezvoltarea si sanatatea
organismului:

— lipidele, proteinele si glucidele dau valoarea energetica a alimentelor,
astfel: 1 gram de lipide furnizeaza aproximativ 9 kilocalorii; 1 gram de proteine
furnizeaza aproximativ 4 kilocalorii; 1 gram de glucide furnizeaza aproximativ
4 kilocalorii;

- proteinele intra in componenta celulelor si contribuie la reinnoirea si
refacerea lor;

— vitaminele si substantele minerale fac ca alimentele sa fie digerate mai repede.
® Valoarea esteticd - este datd de estetica ambalajului (asigurata prin grafica

si culori adecvate, forma si usurinta de deschidere- inchidere, posibilitatea

de refolosire etc.) si de estetica produsului ca atare, care se refera la forma,
culoare, mod de decorare, structura etc.
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Cele doua elemente de calitate (valoarea nutritivd si valoarea energeticd) pot
calculate si pe baza datelor existente in tabele.
in tabelul de mai jos sunt precizate valorile medii ale substantelor nutritive

existente in unele alimente, exprimate in g/100 g aliment.

Aliment Proteine Lipide Glucide
morcovi 1,5 0,2 7
tomate 1 0,2 3,2
cartofi 2 0,2 20
cirese 0,5 - 18
mere 0,6 = 12
carne de porc 20 6 -
carne de gaina 21 6 -

-

.

J

Calculédm impreund!

Valoarea nutritivd a unei cantitati de 100 de grame de cartofi se calculeaza
pe baza datelor din tabel, astfel:

2 g (proteine) + 0,2 g (lipide) + 20 g (glucide) =22,2 g

Valoarea energeticd a aceluiasi aliment se calculeaza astfel:

— proteine: 2 x 4 = 8 kcal;

— lipide: 0,2 X 9 = 1,8 kcal;

—glucide: 20 x 4 = 80 kcal;

Total valoare energetica: 89,8 kcal.

Folosind modul de calcul, afla valoarea nutritivd a 100 g de carne de gaina.

@ 00
Lucrati in echipe! AR\

STUDII DE CAZ: Riscurile privind consumul de produse alterate sau expirate

O Luati doua mere. Dati fiecare mar pe razatoare. Puneti continutul primului

mar intr-o ceasca pe masa (la temperatura camerei), iar continutul celui-
lalt, intr-o alta ceasca, in frigider. Dupa doua zile, verificati si comparati
proprietatile organoleptice ale celor doua produse.

Ce mar puteti consuma fara riscuri pentru sanatate? De ce?

O In prima zi de scoala, bunica i-a dat lui Emil un ou proaspat, din aceeasi

si

zi, sa-1 duca acasa. Emil a pus oul in frigider alaturi de alte doua oua cu
indicativele TRO CT0O01 ddm20.10.17 si 2RO DB015 ddm05.11.17.
Pe 18 octombrie, de ziua lui Emil, mama poate sa-i prepare o prdjitura
din cele trei oua din frigider? Folositi informatiile din text si din alte surse
si precizati riscurile posibile pentru sanatate. Apreciati proprietatile lor
organoleptice tinand seama de rezultatele activitatii practice ,Verificarea
prospetimii oudlor”.

aceste experiente ne pregatesc pentru viatd. Alimentele perisabile Idsate la

temperatura camerei se altereazd. Nu le consumati! Paza bund trece primejdia rea!

Educatie tehnologica si aplicatii practice — manual pentru clasa a V-a

@ Unitatea de masurd pen-
tru energia furnizata
organismului de o sub-
stantd se numeste calo-
rie (simbol cal); kilocalo-
ria (simbol kcal) este
un multiplu al caloriei:
1 kcal = 1000 cal.

Observa eticheta produ—\
sului sardinain ulei.

Care este valoarea energe-
tica a produsului?

Dar valoarea nutritiva?

©®

Declaratie
nutritionala

Valoare energetica

1573Kj/
380Kcal

33,89

6,19
0,59
0,39
18,29
1,009

Grdsimi ;
din care acizi grasi
saturati

Glucide :
din care zaharuri
Proteine

Sare

Sanatatea ta
conteaza!

® Ciupercile sunt mult
apreciate pentru valoarea
lor nutritiva si de aceea
mai sunt numite ,carne
vegetald” Cele mai cunos-
cute sunt: champignon,
ghebe, bureti, galbiori
etc. Se recomanda a fi re-
coltate de persoane care
le identificda usor, deoa-
rece unele ciuperci sunt
otravitoare si pot provoca
intoxicatii grave, chiar
mortale.

\. J
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Am daflat... stiu sa raspund

1.Cum se apreciaza gusturile dulce si amar?

2. Care sunt organele de simt prin care se deosebesc aromele?

3. Cum se apreciaza senzatiile tactile?

4, Cum se determind valoarea nutritiva a unui produs alimentar?

5.1n ce unitati se masoara valoarea energetica?

6. Ce rol au informatiile inscrise pe etichetele ambalajelor?

7.Ce rol au vitaminele si substantele minerale?

8. Ce este termenul de valabilitate?

9. Ce valoare are cantitatea de energie furnizata de 1 gram de lipide?
10.Ce rol au proteinele in organism?

Aplicatii practice

[OC)
Lucrati in perechi! AR\

O Transcrieti pe caiete tabelul de mai jos si completati proprietatile organoleptice pentru produsele alimentare
precizate, ca in exemplul dat. Puteti cauta si alte exemple de alimente.

. Proprietati organoleptice apreciate prin:
Aliment - = - -
gust miros vaz simt tactil auz

. . formad rotunda <
mar ionatan dulce placut . tare rontait
culoare rosie

rosie
cascaval

pepene galben

09
Lucrati in echipe! ARE\

O Formati echipe de 5-6 colegi si indepliniti urmatoarele sarcini:
® transcrieti pe caiete tabelul dat mai jos;
® degustati sortimentul de miere dat;
® apreciati proprietatile organoleptice si completati in tabel informatiile solicitate;
® comparati proprietatile organoleptice comune si particulare ale sortimentelor de miere.

Proprietiti Sorti.ment Sorti.ment Sorti.ment Sorti.ment
organoleptice L de miere 2 de miere 3 de miere 4
(poliflora) (ceoneeenernneencd) (ceoneennernneencens) (ceeeeneernnaness)
Gust
Miros
Culoare
Aroma
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Lucreaza singur! A

O Pentru produsele ale caror etichete sunt date mai jos, calculeaza pe caiet valoarea energetica si valoarea
nutritiva ale fiecarui produs. Ce produs alegi pentru cosul tau alimentar saptamanal? Justifica raspunsul.

@ =
nutritionale Valori nulmlo-Tale medii

Valoare energetica 1547 kJ
365 kcal

Grasime totald din care 149

Declaratia nutritionat.
100

{\ialoare medie nutritiva pentru 100g produs
B Val.energetica: 95kcal=396kJ
Proteine: 389

s il dn a4 — Y
e 7614 01 e 1ot 224
I fuoae | 759 Ly Z
e i e Gldw 145 mg=18,1% dn DZR.
Sare 0039 Sare* 0.078 g

pesmet mlai stafide faurt

O Foloseste informatiile date in tabelul de la pagina 23 si calculeaza pe caiet:
- valoarea nutritiva pentru 100 g de morcovi si 100 g de mere;
- valoarea energetica pentru 100 g de morcovi si 100 g de mere.
Care aliment are valoare nutritiva mai mare? Explica!
Care aliment are valoare energetica mai mare? Argumenteaza!

O Transcrie pe caiet tabelul urmator si, timp de o saptamana, noteaza alimentele si produsele alimentare
consumate de toti membrii familiei, completand informatiile solicitate (cantitatile vor fi aproximative,
exprimate in grame). Realizeaza apoi o reprezentare grafica, asemandtoare cu cea data mai jos. Ce cantitate
de alimente neprelucrate ai consumat tu singur in saptamana respectiva? Ce tip de alimente (prelucrate,
neprelucrate) iti propui sa consumi in cantitate mai mare in viitor? Justifica raspunsul.

Implica-te! Observa si noteaza! Cand faci ceea ce iti place, rezultatele sunt mai bune!
Reprezinta grafic si prezinta colegilor rezultatele activitatii tale!

Consum de alimente neprelucrate (grame) Consum de alimente prelucrate (grame)

Zile
Tata Mama Copil 1 Copil2  Total Tata Mama Copil1 Copil2 Total
Luni 100 100 300 250 750 700 650 700 650 2700
Marti
Duminica
Total
cantitate (grameak
3000
2500+ ]
2000 [ alimente neprelucrate
1500 — [ alimente prelucrate
1000 —
500 —
> Zile

luni
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Amintegte-;i!

I Tl

Dreptele paralele sunt
dreptele egal departate in-
tre ele, care nu se intalnesc
niciodata.

Dreptele perpendicu-
lare sunt dreptele care for-
meazad in punctul de intalni-
re un unghi drept (cu masura
de 90°).

Triunghiul este poligo-
nul format din trei laturi.

Patratul este poligonul
cu patru laturi care are toa-
te laturile egale si toate un-
ghiurile de 90°.

Dreptunghiul este poli-
gonul cu patru laturi care
are laturile opuse paralele si
egale.

Perimetrul unui poligon
este egal cu suma lungimilor
tuturor laturilor acestuia.

~

J

Fig. 23. Instrumente de desenat

Ce figura geometrica are
fata ambalajului unei
ciocolate?

design - aspect exterior,
mod in care se prezinta
un obiect.

26

Elemente de desen geometric aplicate la realizarea ambalajelor
produselor alimentare

Aspectul ambalajului alimentelor constituie unul dintre cele mai importante
elemente in comercializarea produselor. Totodata, este important ca ambalajul
sd mentina calitatea si protectia produsului si sa ofere cumparatorului informatii
despre produs.

Pentru realizarea ambalajelor, la fel ca pentru executarea unui obiect, se
poate folosi:

- un desen executat anterior, pe care este reprezentata forma si sunt inscrise
dimensiunile acestuia;

- un instrument care are forma si marimea naturala a obiectului ce se va
realiza, numit sablon.

In conceperea desenului unui produs sunt utilizate:

- elemente geometrice: linii drepte (oarecare, paralele, perpendiculare), linii
curbe si unghiuri;

— figuri geometrice: cerc, poligoane (triunghi, patrat, dreptunghi etc.).

In proiectarea produselor, elementele si figurile geometrice se construiesc
pe o foaie de hartie alba (cel mai folosit este formatul A4 cu dimensiunile
210 x 297 mm), cu ajutorul creionului si al instrumentelor de desenat: rigla
gradata, echerul si compasul (fig. 23).

Dreptele paralele se traseaza cu rigla si echerul sau cu doua echere (fig. 24):
intotdeauna rigla sau un echer raman fixe, iar celalalt echer se deplaseaza de-a
lungul riglei sau al unei laturi a echerului fix. Se obtin astfel drepte paralele
orizontale, verticale sau inclinate.

llllllI

L~

Fig. 24. Trasarea dreptelor paralele: a — drepte orizontale; b — drepte verticale; c — drepte inclinate cu 45°

Illll

Dreptele perpendiculare se traseaza folosind o rigla si un echer sau doua

echere (fig. 25).

IIIIIIIII

'\90°
7

Fig. 25. Trasarea dreptelor perpendiculare

90°

S

907
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Unghiurile se construiesc cu ajutorul echerelor care au un unghi de marime cunoscuta (fig. 26a) (30°, 45°, 60°,
90°), prin adunarea unghiurilor echerelor utilizate (fig. 26b) sau prin scaderea marimii acestora (fig. 26¢).

300 300
a

Fig. 26. Construirea unghiurilor
Cercul se traseaza cu ajutorul compasului.

>

c .‘

15°=45°-30° X

Triunghiul la care se cunoaste marimea unghiurilor si a laturilor se construieste cu rigla gradata si cu un echer cu
madrimile unghiurilor egale cu cele date.

Patratul se construieste cu rigla si cu echerul, prin trasarea si masurarea lungimii laturii si apoi trasarea unghiu-
rilor de 90° pe fiecare dreapta construita (fig. 27).

éll l 11 )
] 4
- ! I ]

Fig. 27. Construirea pdtratului

Proiectarea si executarea ambalajelor produselor alimentare se bazeaza, in cele mai multe cazuri, pe utilizarea
de elemente si figuri geometrice, urmarind realizarea unui design cat mai atractiv.

in realizarea ambalajelor se porneste de la forma si dimensiunea produsului. Majoritatea ambalajelor au forma
unor corpuri geometrice cunoscute.

Calculul necesarului de material se face pornind de la desfasurarea corpului geometric, prin aplicarea formule-
lor specifice matematicii. Suprafata desfasurata a ambalajului reprezinta suma ariilor fetelor acestuia.

De exemplu, aria (suprafata) unui patrat cu latura / se calculeaza folosind formula A =/ x [, iar aria unui drept-
unghi cu laturile L si |, folosind formula A=L X .
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Lucreaza singur! M

' PROIECT: Ambalaj pentru un produs
alimentar

Obiectivele proiectului:
® aplicarea elementelor de desen geometric
la realizarea ambalajului.

Materiale necesare: o foaie de hartie sau de
carton de format A4 (de dimensiuni 210 mm X
297 mm), instrumente de desenat, creion, lipici,
foarfeca.

Etapele activitatii:

® sealege un produs alimentarinforma de para-
lelipiped (de exemplu, o prdjiturd, o bucata de
halva, cascaval etc.) - fig. 28a;

® se madsoara laturile produsului si se stabilesc
dimensiunile ambalajului (lungimea, latimea
si tnaltimea);

® se deseneazd desfasurata ambalajului trasand
linii de mdrimea celor masurate, paralele cu
marginile foii — fig. 28b;

® se calculeaza suprafata materialului necesar
pentru confectionarea ambalajului, prin insu-
marea suprafetelor desenate din fig. 28b;

® se taie cu foarfeca de-a lungul liniilor trasate
Cu rosu;

® se indoaie foaia de-a lungul tuturor dreptelor
trasate, la un unghi de 90°%

® se lipesc patratelele galbene pe interiorul
dreptunghiurilor (fig. 28b);

® se asazd produsul alimentar in cutie, se
coboara capacul si se inchide cutia (fig. 28c);

® se scriu pe capac informatii despre produs,
conform celor invatate la lectia ,Valoarea
nutritiva si energetica”.

Atentie!
In desen, distantele dintre linii (dimensiunile)
se masoara in milimetri (notat mm).

Aminteste-ti!

Milimetrul este de 10 ori mai mic decat
centimetrul (notat cm) si de 1000 de ori mai mic
decat metrul (m).

Deci: 1 m=100cm = 1000 mm.

28 Unitatea | = Alimente si produse alimentare

Fig. 28. Confectionarea unui ambalaj pentru un produs alimentar
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Am aflat... stiu sa raspund

1. Ce este un sablon?
2. Da trei exemple de figuri geometrice.
3. Echerul poate fi considerat sablon? in caz afirmativ, justifica raspunsul.
4. Ce reprezinta designul unui ambalaj?
5. Cu ce instrumente se traseaza drepte paralele verticale?
6. Cum se construieste un unghi de 60°? Dar unul de 135°?
7.Ce figura geometricd se traseaza cu ajutorul compasului?
8. Ambalajul unui pachet de biscuiti are forma de cilindru. Ce forma au bazele pachetului?
9. Ce informatii se inscriu pe eticheta unui produs?
10.Care este diferenta dintre un patrat si un dreptunghi?

Aplicatii practice

@)
Lucreaza singur! A

PORTOFOLIU: Edu Teh

Portofoliul este o mapa in care iti vei aduna lucrarile si rezultatele obtinute pe parcursul anului scolar la aceasta
disciplina.

Portofoliul cuprinde: desene, povestiri, proiecte, fise de documentare, fise de lucru, teste de evaluare, fotografii,
probe de autoevaluare, reflectii personale referitoare la ceea ce ai lucrat etc. care arata activitatea desfasurata
individual sau impreuna cu colegii. Periodic se va realiza o evaluare prin care se verifica existenta componentelor
panalamomentul respectiv. Evaluareafinala se va realiza pe baza uneifise de evaluare a portofoliului,asemanatoare
modelului de la pagina 30, ale carei criterii de apreciere pot fi completate sau inlocuite cu altele alese de profesor.

Prin componentele sale, ca rezultate ale invatarii, si prin modul de prezentare al acestora in fata profesorului
si a colegilor, portofoliul evidentiaza urmatoarele:
® abilitatile practice formate care au determinat realizarea componentelor respective;
® utilizarea cunostintelor si abilitatilor la realizarea lucrarilor, apreciate prin calitatea acestora si corelarea cu tema
datg;
aplicarea cunostintelor de la alte discipline de studiu si legarea acestora de viata de zi cu zi;
atitudinea fata de sanatate, mediu si munca individuala sau in echipg;
utilizarea tehnologiilor de informare si comunicare pentru documentare, proiectare si invatare;
interesul, talentele si pasiunile elevului apreciate prin creativitatea produselor si prin elementele noi ale acestora;
caracteristicile autoevaluarii apreciate prin concordanta dintre ce s-a propus si ce s-a realizat, progresul facut,
nota pe care crezi ca o meriti etc.

Criteriile si termenele de evaluare sunt stabilite de comun acord intre profesor si elevii clasei.

Componentele portofoliului arata abilitatile si aptitudinile tale. Fii mdndru/mdndra de ele!
Prezinta-le si colegilor, prietenilor, membrilor familiei!
Fiecare dintre ele este o experienta de invatare care ne pregadteste pentru viata.
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( FISA DE EVALUARE )
Numele si prenumele elevului:
Clasa:
Punctaj acordat
Criterii de apreciere . La De catre
Maxim
autoevaluare profesor
Mod de prezentare (estetica generald, contine toate 15p
componentele) '
Utilizarea cunostintelor si deprinderilor la realizarea 30p
lucrarilor (calitatea lucrdrilor, concordanta cu temele date) '
Concluzii personale asupra propriei activitati (progresul
facut, aprecierea propriei munci, a lucrului in cadrul echipei, 20 p.
daca a fost cazul, nota pe care crezi ca o meriti)
Punerea in ordine cronologica a materialelor 5p.
Prezentarea lucrarilor 10 p.
Cooperarea in scopul realizarii lucrarilor 10 p.
Se acorda din oficiu 10 p.
TOTAL 100 p.
. J

Primele doua componente ale portofoliului tdu sunt rezultatele activitatilor urmatoare.

O Foloseste instrumentele de desenat si realizeaza urmatoarele elemente si figuri geometrice pe o foaie de
hartie format A4:
a. traseaza trei drepte paralele verticale, cu distanta de 1 cm intre ele;
b. construieste un unghi de 75°;
c. construieste un triunghi care are o latura de lungime /,=3 cm, una de lungime /,= 4 cm si unghiul format
de aceste laturi are marimea de 90°. Masoara apoi cea de-a treia latura a triunghiului, obtinuta prin unirea
capetelor libere ale celor doua laturi. Ce lungime are aceasta latura?

O Marina a amenajat in curte o minigradina cu trandafiri si panselute, ca in figura de mai jos. Pe laturile pa-
tratului avand lungimea de 2 m sunt trandafiri rosii; P am R
pe laturile dreptunghiului avand lungimea de 4 m )
si latimea de 3 m sunt trandafiri albi, iar panselutele
sunt in interiorul celor patru patrate mici cu latura
de1m.

Determind perimetrele figurilor geometrice pe care
sunt trandafiri.

Indicatie de rezolvare:

Consideram ca lungimea a 4 patratele din foaia de
caiet de matematica reprezinta 1 m.

Traseazd pe foaia respectiva, cu ajutorul instru-
mentelor de desenat, linii paralele si perpendiculare
si coloreaza diferit patratul pe laturile caruia sunt am
trandafiri rosii, dreptunghiul cu trandafiri albi si
patratele cu panselute.

2m
3m

A
Y
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RECAPITULARE

Numeste alimentele indicate in fragmentul urmator si precizeaza originea si forma in care sunt ele
consumate.
In zori bunica adunase merele intr-un cos, iar el se suise cu picioarele pe ele, le tocase si le vdrsase in vasul
porcilor... acum madnca o felie de pdine unsd cu magiun de struguri.
Fanus Neagu, In vdpaia lunii

Elaboreaza un text scurt despre un alt aliment a carui sursa de provenienta este indicata in textul dat,
referindu-te la:

® tipurile de produse care se pot obtine prin prelucrare;

® modalitatile de pastrare;

® proprietatile sale organoleptice;

® substantele nutritive continute.

Pe etichetele a trei produse alimentare sunt date informatiile (in grame/100 grame aliment) din tabelul
de mai jos.

Sarcini de lucru: I?rodus Glucide Lipide
® calculeaza valoarea nutritiva si valoarea energetica a fiecarui produs; alimentar

® denumeste produsul alimentar cu cea mai mare valoare nutritiva; 1 3 0.5
® denumeste produsul alimentar cu cea mai mare valoare energetica; 2 20 -

® selecteaza produsul cu cea mai mica valoare nutritiva. 3 - 6

Nevoia de legume proaspete, pentru o lund, a unei familii formate din trei persoane este de 22 kg; ea este
repartizatd astfel: in prima si in ultima saptamana cate 6 kg, in a doua si in a treia saptdamana, cate 5 kg.
Realizeaza o reprezentare grafica a necesarului de legume pentru fiecare saptdmana a lunii respective
(vezi activitatea 3 de la pagina 25).

La piata sunt expuse spre vanzare multe alimente si produse alimentare, de regula neambalate, care se
vand la bucata sau cantarite. Precizeaza prin ce tip de senzatii se pot aprecia urmatoarele caracteristici ale
produselor alimentare: gust amar, aroma, mdrime, netezime a suprafetei.

Produseloralimentare ambalate nu le putem aprecia proprietatile organoleptice; de aceea, la achizitionare
vom fi atenti la termenul de valabilitate inscris pe ambalajul lor. Pe stampila inscrisa pe doua sortimente
de oua sunt urmatoarele informatii: OROAR012 ddm 19.04.17; 3ROCL0O10 ddm 05.05.17.

Ce oua alegi sa cumperi, pentru ca mama sa pregdteasca in data de 20.04.2017 inghetata ta preferata?
Justifica raspunsul.

George este un coleg de clasa care are la matematica o situatie scolara ce trebuie imbunatatita. Pentru
data viitoare avem de rezolvat urmatoarea problema: pentru un dreptunghi cu latimea de 2 m si lungimea
de 3 ori mai mare decat latimea sa, sa se determine perimetrul si aria sa.

Calculeaza perimetrul si aria dreptunghiului dat, apoi discuta cu colegul si comparati rezultatele obtinute.

J
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TEST DE EVALUARE
Transcrie pe caiet (sau scrie pe foaia data de profesor) si raspunde sarcinilor de mai jos.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
I. incercuieste litera din fata raspunsului considerat corect. (5 x 3 p. = 15 puncte)
1. Glucidele din continutul fructelor sunt:
a. substante nutritive; b. alimente prelucrate; c. sortimente de cereale.
2. Prin senzatiile olfactive se deosebesc;
a. gusturile; b. mirosurile; c. formele.
3. Valoarea energetica a unui produs alimentar se exprima in:
a. kg; b. kcal; c. kW.
4. Limba este un organ care apreciaza senzatiile:
a. olfactive; b. auditive; c. tactile.
5. Sunt substante chimice ddunatoare sanatatii omului:
a. colorantii; b. lipidele; c. proteinele.
Il. Stabileste valoarea de adevar a urmatoarelor enunturi. Scrie litera A (adevarat) pentru
enunturile apreciate ca adevarate sau litera F (fals) pentru cele considerate false.
(5% 3 p.=15puncte)
1. Senzatiile gustative sunt apreciate in cavitatea bucala.
2. Sarea este un aliment de origine minerala.
3. Cerealele integrale se obtin prin procesul de rafinare.
4. Caisele sunt fructe bace.
5. Ambalajele alimentelor perisabile trebuie sd fie etanse.
lll. Coreleaza categoriile de alimente, precizate in coloana A, cu alimentele corespunzatoare,
indicate in coloana B. (4 x 3 p. = 12 puncte)
Coloana A Coloana B
1. alimente de origine vegetala, a.apa
consumate in stare neprelucrata b. cirese
2. alimente de origine vegetala o
consumate in stare prelucrata (5 AL
3. alimente de origine minerald d. smantana
4, alimente de origine animala e. ulei de floarea-soarelui
IV. Completeaza spatiile libere astfel incat enunturile sa devina corecte din punct de vedere
stiintific. (3x 6 p. = 18 puncte)
1. Uleiul de ... se obtine din fructele si samburii plantei.
2. Prin macinarea boabelor de porumb se obtin ... si tarate.
3. Salamul este un produs alimentar obtinut din materie prima care se consuma in stare ... .
V. Calculeaza valoarea nutritiva si valoarea energetica a 100 g de carne de poreg, stiind cala 100 g
aliment sunt urmatoarele continuturi: 20 g proteine; 6 g lipide si 1 gram substante minerale.
L (30de puncte)
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Unitatea Tehnologii de cultivare a plantelor
si de crestere a animalelor

Elemente de continut

 Cultivarea plantelor

v’ Cresterea animalelor
domestice

v Productia agricola

v’ Cresterea animalelor
de companie

Competente specifice: 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2.2, 3.1, 3.2.
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afanare - faramitare a

Fig. 1. Influenta factorilor de mediu
asupra culturilor: a— temperaturd favorabild;
b - cantitate de apa redusd;
¢— gaze nocive din atmosferd

solului prin sapare.

&

® Unde sunt cultivate
zambilele iarna, pen-
tru a le oferi mamei de
1 Martie?

® Cum sunt asigurate
iarna conditiile de cres-
tere si de dezvoltare
a zambilelor?

® Exista si plante care se
pot dezvolta la intune-
ric. Care sunt acestea?

©® Excesul de apa din
sol dauneaza plantelor?
Da exemple intalnite de
tine.

J

Cultivarea plantelor

Factori de mediu care influenteaza cultivarea plantelor

Cultivarea plantelor este o ramurd importanta a agriculturii care asigura
obtinerea produselor alimentare de origine vegetald necesare pentru hrana
oamenilor si a animalelor. Sunt si plante cultivate care constituie materie prima
pentru unele ramuri industriale.

Pe parcursul cresterii si dezvoltarii, de la semanat pana la recoltat, viata
plantelor este influentata de factorii de mediu (fig. 7) care au actiune perma-
nenta. Acestia sunt: temperatura, lumina, aerul, apa, hrana si solul.

v Temperatura este data de soare, care incalzeste atat atmosfera, cat si solul;
importante sunt variatiile anuale, in functie de anotimp. Pentru a incolti, unele
plante au nevoie de putina cdldura, iar pentru altele temperatura mai mare este
favorabila in perioada de coacere a fructelor si a semintelor (fig. 1a).

v Lumina soarelui este princi- - \
pala sursa in prezenta careia plan- 3
tele isi prepara hrana, prin proce- ’ Oxigen
sul de fotosinteza (fig. 2). Plantele
cultivate in incaperi care nu bene-
ficiaza de lumina suficienta cresc
lungi si se ingalbenesc, iar in final
mor.

v' Apa este folosita la pre-
pararea hranei. Ea este luata din
sol (fig. 1b), unde se mentine
prin lucrari de irigare sau udare,
sapare (pentru spargerea crustei
si afanarea solului), indepartare
a buruienilor etc.

v" Aerul actioneaza asupra plantei prin componentele sale: oxigenul folosit in
procesul de respiratie si dioxidul de carbon, utilizat la prepararea hranei in timpul
zilei. Gazele nocive provenite in atmosfera de la unitati economice poluante au
influentd negativa asupra culturilor aflate in zona (fig. 1c).

v Hrana este luata de plante cu precddere din sol, prin apa si substante
minerale, dar si din aer. Dacd substantele nutritive nu sunt suficiente, omul poate
interveni prin administrarea de ingrasaminte si prin indepdrtarea buruienilor
din culturile respective.

v" Solul influenteaza cresterea plantelor prin capacitatea sa de a permite
trecerea apei si a substantelor nutritive, de a da plantelor apa si hrana de care au
nevoie; aceste caracteristici pot fi imbunatatite de om prin irigare, administrare
de ingrasaminte, distrugerea buruienilor.

Lumina
solara

Fig. 2. Procesul de fotosintezd
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Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor in ce perioada a anului\

Prima lucrare executata dupa pregatirea terenului poate fi: se fac cele mai multe
® semanatul (fig. 3a), adica introducerea semintelor in sol; lucrdri de semadnat si
® plantarea (fig. 3b si ¢), realizata prin introducerea in sol a tuberculilor sau plantare?
a bulbilor (de ceapd, usturoi, gladiole etc.), a rasadurilor (de rosii, ardei, telina, Justifica raspunsul legat
varza etc.), a butasilor de tulpini, de vite sau de puieti etc. de factorii de mediu.

J

rasad - planta tanara
Fig. 3. a— Semdnatul; b — plantarea bulbilor; c — plantarea rdsadurilor crescuta din S @ rvna?n'ga
care urmeaza s fie
e ™\ mutata in alt loc;
Calculam impreuna! butas - portiune de
Vrem sa infiintdm o livadd cu meri. Stim ca terenul are forma de patrat, cu |astar, de radacina sau
latura de 20 m, distanta intre randurile de pomi este de 4 m, iar cea dintre plan- de frunzd, taiata de la
tele de pe acelasi rand este de 5 m. Puietii se planteazi la o depértare fati de planta-mama si sadita in
marginea terenului, conform desenului de mai jos. pamant, pentru a forma
Necesarul de pomi fructiferi (puieti) il calculdm astfel: o plantd noua.

® numarul de randuri cu plante este: 20 m : 5 m = 4 randuri
® numarul de plante pe un rand este: 20 m : 4 m =5 puieti
® numarul total de plante este: 5 puieti X 4 randuri = 20 puieti

2m 2m

|‘"| puieti |“’|

X / X
[¥p)
4 o o . ) N
A
S
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Y
A o v - @ w_°\.:
gl € =
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y 2
4m | 4m | 4m | 4m ‘
_ 20m =
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La lucrarile din gradina se folosesc unelte (fig. 4a): pentru sdapat — cazmaua
(fig. 4b) sau sapa; pentru maruntit bulgarii si pentru acoperitul semintelor —  Fig4.a—unelte pentru cultivarea plantelor
grebla (fig. 4c). in gradind; b si c — mod de utilizare

a uneltelor
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Fig. 5. Plantatul rasadurilor cu plantatorul:
a - realizarea gropii; b — introducerea
rdsadului; c — fixarea plantei

~
Cum influenteaza facto-
rii de mediu lucrarile de
ingrijire a plantelor?

J
Sfaturi pentru tine

® | a udatul plantelor, folo-
seste apa la temperatura
apropiata de cea a solu-
luil

® larecoltare, rupefructele
din pom cu codite!

-

pesticid - substanta chimi-
ca avand toxicitate mare,
folosita in agricultura
pentru distrugerea ani-
malelor, plantelor si
a bolilor daunatoare.

N

Pentru plantarea manuala a rasadurilor se executa mai intai o groapa mica

folosind plantatorul, apoi se introduce rasadul si se fixeaza, tot cu ajutorul
plantatorului, aducandu-l din pozitie oblica in pozitie verticald, catre tulpina
plantei (fig 5).

De la semanatul sau plantatul culturilor si pana la recoltare se executa mai

multe lucrari comune, numite lucrari de ingrijire (fig. 6).

Prasitul (fig. 6a) se realizeazd cu sapa sau sdpdliga, pentru distrugerea
buruienilor si maruntirea solului.

Plivitul are ca scop indepartarea buruienilor daunatoare, care consuma apa
si hrana din sol necesare plantelor, le umbresc si rdspandesc boli si ddunatori;
in gradini se poate realiza prin smulgere cu mana.

Raritul este lucrarea realizata mai ales pentru culturile semanate des; se
executa manual si creeaza spatiul necesar cresterii si dezvoltarii plantelor.
Combaterea bolilor si a daunatorilor (fig. 6b) se realizeaza prin tdierea
ramurilor bolnave sau prin stropirea cu substante lichide, numite pesticide.
Administrarea ingrasamintelor asigura o recoltd mai mare si de calitate
superioara; deseori se folosesc gunoiul de grajd sau de la pasari, compostul etc.
Irigarea are ca scop asigurarea cantitatii de apa necesara dezvoltdrii
plantei si a fructelor. Se poate face udare prin brazde, cu furtunul (fig. 6¢), cu
stropitoarea sau cu aspersorul.

Fig. 6. Lucrdri de ingrijire
Pentru a asigura obtinerea de produse de calitate si in cantitatile propuse,

este necesar ca recoltarea acestora sa se realizeze la timp si fara pierderi.

Prin recoltare sunt preluate parti ale plantelor care vor fi folosite de om:

- radacini (la morcov, ridichi etc.);

— tulpini uscate (vrejuri de fasole si mazare, paie de grau etc.);

— tulpini si frunze verzi (ceapa, usturoi, spanac, salata etc.);

— fructe ale pomilor fructiferi, vitei-de-vie, tomatelor etc.

Recoltarea (fig. 7) se face:

— prin ruperea fructelor coapte cu mana sau cu unelte simple (coasa, secera,
foarfeca de vie);

- mecanizat, la camp.

Fig. 7. a — Recoltare manuald a tomatelor;
b — recoltare manuald a strugurilor; c — recoltare mecanizatd
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Elemente de desen geometric
aplicate la elemente de peisagisticd si aranjamente florale

Pe langa plantele cultivate pentru utilizare in alimentatie si economie, o im-
portanta deosebita se acorda gradinilor formate din plante ornamentale (flori,
arbusti, arbori etc.). Amenajarea acestora se realizeaza cu ajutorul elementelor
de peisagistica, prin care se urmareste obtinerea de privelisti cu aspect cat mai
placut.

Elemente importante in peisagistica sunt (fig. 8):
® culorile alese si modul lor de armonizare;
® relatia dintre dimensiunile si modul de asezare a plantelor, spatiul disponibil

si inaltimea cladirii (casa, scoala etc.) din apropiere;
® liniile de-a lungul cdarora se vor situa plantele: liniile drepte orizontale

delimiteaza spatiile in diferite forme geometrice, iar cele verticale atrag
privirea spre indltime; se pot folosi pentru armonie si linii curbe, mai line si
prietenoase.

Fig. 8. Peisagistica

Pentru amenajarea unei gradini, dupa conceperea si proiectarea acesteia,
se delimiteaza spatiile (fig. 9), se aduce pamant de flori si apoi se planteaza
rasadurile.

Aranjamentele florale (fig. 10) sunt ansambluri de flori si alte parti ale
plantelor imbinate armonios in culori si forme geometrice variate, prin diferite
tehnici si materiale specifice. Aranjarea elementelor se face in diferite stiluri,
uneori putandu-se evidentia diferite elemente de desen geometric.

Fig.10. Aranjamente florale

Cel mai des se utilizeaza trei categorii de aranjamente florale: traditionale,
moderne si orientale.

Aranjamentele traditionale contin multe flori si sunt asezate, de regula, in
vase. Aranjamentele orientale se bazeaza pe armonia formelor; ele contin multe
flori si frunze. Aranjamentele moderne folosesc putine plante si se caracterizeaza
prin linii clare si simple; ele se obtin cu ajutorul unor accesorii cu diferite forme
geometrice si al unor flori cu linii simple.

[]

Identifica si precizeaza
elementele de peisagis-
tica din fiecare imagine
prezentata in fig. 8, pre-
cum si elementele de
desen geometric folosi-

tein fig. 8 si 9.
einfig. 8 si )

i

Fig. 9. Delimitarea spatiilor

Precizeaza elementele
de desen geometric fo-
losite in fig. 10.

® |kebana este tehnica artis-

tica de aranjare a florilor si
aaltor partiale plantelorin
vase, dupa anumite prin-
cipii, arta aranjamentelor
florale in stil japonez, arta
tablourilor vii.

Placerea pentru aranja-
rea florilor cauta sa ex-
prime pacea sufleteasca,
echilibrul din natura si al
naturii cu omul.

Aranjament floral Ikebana
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erbicid - substanta chimica

folosita in agricultura
pentru distrugerea buru-
ienilor daunatoare.

Fig. 11. Echipament de protectie

Absolventii scolii profe-
sionale primesc certificat
de calificare profesionala
nivel 3 de calificare, iar
absolventii  invataman-
tului  liceal tehnologic
primesc certificat de ca-
lificare profesionala nivel
4 de calificare.

Fig. 13. Ocupatii de nivel superior

38

Norme specifice de securitate si sanatate in munca
la cultivarea plantelor

® Uneltele folosite la lucrarile de sapat, plantare, prasit, greblat vor fi bine
fixate in cozi si se vor manevra cu atentie, pentru a se evita autoaccidentarea
si lovirea altor persoane din apropiere.

® Personalul va purta echipament de protectie (fig. 11), mai ales cand se lucreaza
cu substante chimice (ingrasaminte, erbicide etc.).

® Dupa aplicarea tratamentelor de combatere a bolilor si a ddunatorilor, lucra-
torul se spala pe maini si pe fata cu apa si sapun.

Activitati, meserii si ocupatii specifice din domeniul cultivarii

plantelor

Oamenii care executa diverse lucrari in ferme si gradini au ocupatii (meserii)
diferite; ei au absolvit scoli de anumite niveluri de pregatire.

Au finalizat cursurile scolii profesionale:

® mecanicul agricol (fig. 12a) realizeaza: intretinerea si repararea tractoarelor
si a masinilor, a utilajelor si instalatiilor agricole; lucrdrile agricole mecanizate
de arat, semanat si plantat, administrat ingrasaminte; lucrarile de combatere a
bolilor si a daunatorilor, dar si de recoltat, respectand procesul tehnologic si
parametrii utilajelor pe care lucreaza;

® agricultorul (fig. 12b) desfasoara activitatile de cultivare, de ingrijire si
apoi de recoltare, de pregatire pentru livrare catre cumpadratori a legumelor, a
plantelor oleaginoase, a unor culturi de cereale;

® horticultorul (fig. 12¢) efectueaza lucrari agricole la 0 gama mai larga de
plante (legume, pomi fructiferi, vita-de-vie, flori, plante decorative) si poate
lucra intr-o ferma de legume sau fructe, la o sera de flori sau la o podgorie.

A

Fig. 12. Ocupatii din domeniul cultivdrii plantelor

Activitatea acestora este coordonatd de persoane care au absolvit invata-
mantul liceal tehnologic, precum:

® tehnicianul in agricultura, care desfasoard activitatile de planificare, or-
ganizare si efectuare a lucrarilor agricole necesare pentru cresterea si recoltarea
diferitelor tipuri de culturi de camp;

® tehnicianul agronom (fig. 13a), care coordoneaza activitatile de control a
calitatii lucrarilor mecanizate si a produselor in fermele agricole;

® tehnicianul horticultor (fig. 13b), care supravegheaza si coordoneaza lu-
crarile de infiintare, intretinere si recoltare a culturilor in legumicultura, pomi-
cultura si viticultura.

Acesti tehnicieni isi organizeaza activitatea sub coordonarea inginerului
agronom (fig. 13c), o persoana cu studii superioare (facultate).
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Am dflat... stiu sé raspund

1. Lipsa carui factor de mediu determina cresterea in indltime si ingdlbenirea plantelor? Explica.

2. Prin ce lucrari de ingrijire se poate realiza o mai bund actiune a luminii asupra plantelor cultivate?
3. Ce efecte are excesul de apa asupra plantelor cultivate? Dar absenta acesteia?

4. Care sunt elementele de desen geometric aplicate in peisagistica?

5. Precizeaza doud norme de securitate si sanatate in munca ce trebuie respectate la cultivarea plantelor.
6. Ce activitati desfasoara horticultorul?

Aplicatii practice

@)
Lucreaza singur! @

Rezultatele urmatoarelor activitati sunt componente ale portofoliului tau.

O Bunicii lui Andrei au la tard un teren in forma de dreptunghi cu lungimea de 40 m si Iatimea de 20 m, pe care vor
sa planteze un rand de pomi fructiferi la distanta de 5 m unul de altul, iar pe restul terenului sa cultive lucerna;
puietii se vor planta la distanta egala cu jumatatea distantei de plantare, fata de marginea terenului si fata de
lucernd. Bunicul i-a spus lui Andrei ca, pentru un sfert din teren, este necesara o cantitate de 400 g de seminte.
Etapele activitatii
® Calculeaza cati puieti de pomi fructiferi trebuie sa cumpere bunicii lui Andrei.
® Traseazad pe o foaie de matematica un dreptunghi care sa reprezinte terenul, considerand ca fiecare latura
a patratelelor foii reprezinta 1 m din realitate.

® Marcheaza cu o culoare dreptunghiul pe care se planteaza puietii si cu alta culoare locurile in care trebuie
amplasati puietii; verifica daca este numarul pe care I-ai determinat initial.

® Calculeaza cantitatea de seminte de lucernd necesara pentru semanat.

® Calculeaza lungimea gardului care imprejmuieste terenul de la tara al bunicilor.

Si aceasta experienta de invatare te pregdteste pentru viata.

O Realizeaza o povestire ilustrata cu titlul ,Povestea bobului de grau” (sau de porumb, orz, secara), in care sa
prezinti procesul de crestere, de ingrijire si de recoltare a plantei. Culege informatii din reviste si pliante de
specialitate si de pe internet despre procesele, masinile si utilajele specifice tehnologiilor agricole respective.

Vizioneaza, pe internet, filme documentare sau didactice despre tema propusa. Prezinta povestirea in fata
colegilor si completeaza apoi materialul cu informatii prezentate de colegi.

@00
Lucrati in echipe! ARE\
O PROIECT: Ghiveciul cu plante aromatice (busuiocul)

Obiectivele proiectului:

® aplicarea lucrarilor de cultivare a plantelor folosind corect uneltele specifice;
® respectarea normelor de securitate si sdanatate in munca specifice.

Materiale necesare: seminte de busuioc, un ghiveci mai mare (care are rol de rasadnitd), doud pahare din
plastic de 400-500 ml folosite (ambalaje de iaurt, smantana etc.), pamant de gradina maruntit sau de flori,
unelte specifice, manusi de protectie.
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Planificarea activitatilor

a. Elevii (pe grupe de cate 2 sau 3) vor planta in pahare un numar diferit de rasaduri (cate 1, 2, 3 sau 4)
la indicatia profesorului. Cine doreste poate face plantarea intr-o jardiniera, sub forma unui aranjament
geometric (triunghi, patrat, romb, cerc, drepte paralele etc.).

b. Dupa plantare, pentru studiu, in clasa vor fi minimum 3 pahare cu o plantd, 3 pahare cu doua plante,
3 pahare cu 3 plante, 3 pahare cu 4 plante, 3 ghivece (rasadnitele) cu restul plantelor care au ramas dupa
luarea rasadurilor.

Activitatea Termen

- se seamana semintele in ghivece, in perioada februarie-noiembirie, si se acopera cu un

strat subtire de pamant

- se umezeste stratul de la suprafata si se asaza ghiveciul la lumina si temperatura 1 luna
constanta (de 18-20 °C)

— se uda ghiveciul zilnic cu putina apa, pana la aparitia plantelor (12-14 zile)

- se umplu cu pamant paharele de plastic, se uda si se fac gauri cu plantatorul si se
introduc plantele cele mai viguroase din rasadnita

— dupa plantare, ghivecele se vor tine la loc luminos si se vor uda pentru a mentine
pamantul putin umed

7 zile

—dupa 7 zile, vor fi aduse in clasa paharele cu plante; cate un pahar din fiecare tip si cate
o rasadnita vor fi mentinute in locuri diferite, astfel:

® pe pervazul clasei; se vor aplica lucrarile de ingrijire corespunzatoare;

® intr-un dulap fara geamuri; se vor aplica lucrarile de ingrijire corespunzatoare;

® intr-un dulap fara geamuri; vor fi udate zilnic.

- se analizeaza plantele de-a lungul a patru saptamani

— la sfarsitul fiecdrei sdptamani se completeaza pe caiete informatiile solicitate, intr-un
tabel asemdnator celui de mai jos.

4 saptamani

La rubrica Observatii scrieti concluziile voastre referitoare la influenta factorilor de mediu asupra cresterii plantelor.
Prezentati concluziile studiului in cadrul orei si daruiti celor dragi ghivecele cu plante sanatoase si viguroase!

Ghiveci cu:

. .  Caracte- -
Perioada ristici o douid trei patru maimulte Observatii
planta plante plante plante plante
indltimea
plantei
numarul

dupéd o de frunze
saptamana culoarea

frunzelor
marimea
frunzelor
dupa doua
st | e
dupa 3
sepaEa | e
dupa 4
s |
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O PROIECT: Scoala Eco. Implica-te si tu!

Obiectivele proiectului:
@® asigurarea unui mediu curat;
® sprijinireacomunitatiilocale prinreducerea cantitatiide gunoidinlocalitate
si a costurilor pentru preluarea si transportul deseurilor menajere.

Elevii clasei a V-a recicleaza deseurile menajere din scoala prin producerea
de compost si propun colegilor din alte clase sa le urmeze exemplul.

Materiale utilizate: lada (numai cu pereti verticali) din lemn, care se
amplaseaza de regula in spatele scolii sau dupa un paravan, direct pe sol;
grebla sau lopata; saci din material plastic; manusi de lucru (pentru colectarea si
amestecarea deseurilor).

Activitati de indeplinit:
® colectarea deseurile pentru compost in saci de plastic si golirea lor zilnic in ladg;
® amestecarea saptamanal, cu lopata, a deseurilor acumulate in lada, timp de

minimum 6 luni, pentru descompunerea (putrezirea) completa a deseurilor;
® folosirea compostului: ca ingrasamant natural.

Deseurile care se pot colecta sunt: frunzele cazute din copacii aflati in curtea
scolii, crengile rezultate la toaletarea copacilor, resturile de iarba obtinute la
tunderea gazonului (daca exista), deseurile din hartie sau carton provenite de
la ambalaje ale produselor alimentare consumate de elevi, resturi alimentare
(cotoare de fructe si legume, dacad scoala are cantind), mancare neconsumata etc.

IMPORTANT!

® Desfasurati in scoald o minicampanie de informare privind importanta
reciclarii deseurilor si necesitatea pdstrarii unui mediu curat.

® Realizati mai multe materiale de promovare a proiectului si afisati-le la
locuri vizibile, sa le poata vedea toti elevii scolii.

® Solicitati-le sa se implice si ei in colectarea materialelor pentru compost.

O STUDIU DE CAZ: Actuali si viitori profesionisti

Faceti o vizita la o ferma de legume, la o0 sera de legume sau de flori, la o livada
sau podgorie din zona unde locuiti. Purtati discutii cu oamenii care lucreaza
in acest domeniu. Observati din ce este format echipamentul de protectie pe
care il poartd, identificati care sunt activitatile pe care le desfasoara si care sunt
conditiile de munca, ce atributii au angajatii si cum se numesc meseriile pe care
le practica acestia.

Sarcini de lucru:

Notati pe caiete informatiile care au reiesit din discutiile cu lucratorii si din
observatiile voastre.

La prima ora de Educatie tehnologica si aplicatii practice, formati echipe de
cate 4-5 elevi si organizati o dezbatere privind:

® importanta si rolul utilizarii echipamentului de protectie specific;

® necesitatea respectarii masurilor de securitate si sanatate in munca specifice.

Pe baza informatiilor privind activitdtile pe care le realizeaza si atributiile pe
care le indeplinesc lucrdtorii, identificati modele de profesionisti.

ATENTIE! Reusita in profesie se obtine elabordnd si respectdand un plan

propriu de dezvoltare profesionald. Stabiliti-1 si voi daca doriti unul din
locurile de munca vizitate!

Educatie tehnologica si aplicatii practice — manual pentru clasa a V-a

compost - ingrasamant

.

agricol natural, rezultat
fn urma putrezirii lente
a diferitelor resturi
vegetale si animale,
amestecate cu unele
substante minerale.

Sanatatea ta
conteaza!

Initiaza, Tmpreuna cu
colegii din clasa, un con-
curs de sloganuri privind
pastrarea curata a me-
diului. latd un exem-
plu: ,O scoald curata,
un mediu curat si multa
sanatate pentru cei din
jur” Primele trei clasate
afisati-le pe un material,
intr-un loc vizibil pentru
toti elevii scolii.

.

Gheorghe lonescu-Sisesti
a fost inginer agronom,

membru al Academiei
Romane, cunoscut pen-
tru lucrarile sale in dome-
niul agriculturii.
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Fisa pentru activitatea personala
Obiective:
® 53 identifici fenomenele determinate de actiunea factorilor de mediu asupra cresterii si dezvoltarii
plantelor;

® 53 determini marimi si relatii intre acestea in cazul amenajarii/ infiintdrii unei culturi, pe baza unor figuri

geometrice;
® sd ordonezi logic etapele unui proces tehnologic de cultivare a plantelor.

O a. Pentru fiecare dintre imaginile urmatoare precizeaza cum au influentat factorii de mediu culturile
respective.
b. Ce sunt ,ghivecele” din fig. a? Poate materialul din care sunt realizate ,ghivecele” sa actioneze asupra

cresterii plantelor? Justifica raspunsul.

O In saptdamana ,Scoala altfel” elevii scolii noastre vor si amenajeze in curte spatii verzi. Clasei a V-a B i-a
fost repartizat un teren in forma de dreptunghi, cu lungimea de 2 ori mai mare decat latimea, care a fost
marcat cu tarusi si inconjurat cu sfoara.

a. Stiind ca s-au folosit 12 m de sfoara, determina dimensiunile si aria terenului repartizat clasei a V-a B.
b. Se poate imparti terenul in doud parti egale in forma de patrat? In cazul unui raspuns afirmativ,
calculeaza aria si perimetrul fiecarui patrat rezultat.

c. Rezolva sarcinile acestei activitati pe o foaie de caiet de matematica si reprezinta figurile geometrice la
care se face referire in text, considerand ca lungimea a doua patratele de foaie reprezinta 1 m.

O Mirela a facut urmatoarele fotografii in gradina bunicii, la o cultura de castraveti. Dupa ce le-a admirat,
bunica a amestecat fotografiile.
Ajut-o pe Mirela sa aseze imaginile in ordinea etapelor procesului tehnologic de cultivare a castravetilor.
Numeste fiecare etapa.
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Cresterea
animalelor domestice

Factori de mediu care influenteazd cresterea animalelor

Cresterea animalelor reprezinta o activitate economica importantd, care
asigura produse alimentare si nealimentare ale caror calitate si cantitate sunt
determinate si de factorii de mediu existenti, cu precadere cei naturali.

v Temperatura este factorul cu cea mai intensa actiune asupra sanatatii
animalelor. Temperaturile scazute pot determina reducerea productiei, aparitia
unor boli, a degeraturilor, iar in cazul animalelor tinere, chiar decesul lor. La
temperaturi ridicate apar somnolenta si oboseala, care pot fi compensate prin
protejarea animalelor in adaposturi (fig. 14), adapare si hranire corespunzatoare.

v" Umiditatea este strans legata de temperatura aerului; umiditatea si
temperatura ridicate au influentd negativa asupra sanatatii si reproducerii
animalelor. Valori scazute ale celor doi factori favorizeaza aparitia degeraturilor
la extremitatile corpului animalelor.

v Curentii de aer (fig. 15) determina aparitia vantului. Vantul rece, asociat
cu temperaturi scazute si umiditate ridicata, determina pierderi mari de caldura
din corpul animalelor si aparitia unor boli.

v" Prezenta luminii si a razelor solare (fig. 15) are importanta deosebita
asupra activitatii animalelor. Cantitatea si intensitatea luminii depind de
anotimp si de alternanta zi-noapte; ele contribuie la cresterea rezistentei la
imbolnaviri si a capacitatii de inmultire a animalelor.

Acestifactoride mediu, alaturi de precipitatii, altitudine (indltime), compozitia
aerului, care sunt specifici zonelor geografice, influenteaza cresterea, inmultirea
si obtinerea unor produse de calitate date de animale.

Elemente de tehnologia cresterii animalelor domestice

(hranireas si ingrijirea lor)

Cresterea animalelor este o veche indeletnicire a oamenilor, ce a constituit
dintotdeauna un mijloc de existenta, dar si o sursa de venit.

La animale, ca si la plante, exista mai multe specii, adica grupuri care au
trasaturi sitnsusiricomune. La animalele domestice exista urmatoarea clasificare:

- bovine (vaci si boi);

- ovine (oi);

— porcine (porci);

- cabaline (cai);

— pasari (gaini, curci, rate etc.).

O subcategorie a speciei este rasa, formata dintr-un grup de animale din
aceeasi specie, cu insusiri specifice care le diferentiaza de alte grupuri din
aceeasi specie.

in procesul de crestere a diferitelor specii de animale, o importanta deosebita
0 au hranirea si ingrijirea acestora (tabelul 1 de la pagina 44), care influenteaza
starea de sanatate si cantitatea de produse obtinute.

Fig. 14. Addposturi pentru animale

® Cele maiintalnite rase de
vaci din tara noastrd sunt:
Baltata romaneasca, Sura
de stepa, Friza, Bruna,
iar de oi: Tigaie, Karakul,
Turcand, Merinos de Pa-

las.
\ Y,

Fig. 15. Actiune favorabild a curentilor
de aer, a luminii si a cdldurii soarelui

Caracterizeaza factorii de
mediu din zona geografi-
ca in care locuiesti. Enu-
mera animale domestice
specifice zonei.
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Tabelul 1. Hrdnirea i ingrijirea animalelor domestice

. . Hrana
Animale domestice
Vara larna

Vaci de lapte

v nutreturi verzi
(iarbd, lucerna etc.)
care se dau in grajd, la
iesle sau la pasunat

v  apa, de 3-4 ori pe zi,
in cantitati mai mari

v sfecla furajera
v’ cereale macinate
(uruiald)

v fan, paie, coceni
de porumb, vrejuri
de leguminoase

v’ furaje formate din
boabe de cereale,
de leguminoase,
tarate si sare

v/ pasunat care
dureaza 7-8 luni pe
an

v' apa din surse aflate
in zona pasunilor

v boabe de cereale

v furaje verzi v boabe de cereale
v  daca exista, zerde v sfecld, cartofi

la prelucrarea laptelui

v iarba verde, fan,
furaje concentrate,
paie si sare

v’ 20-40 litri de apa
zilnic

v fan, paie si
concentrate

v uruiald in amestec
CU morcovi

v amestec de tarate
si graunte intregi

v uruiala din cereale
in amestec cu furaj
verde

ingrijirea animalelor

v/ in adaposturi, se asigura zilnic
asternut curat (paie) si aerisire

v zilnic, animalele fac miscare

v protejarea de arsita si ploile de vara
se face in soproane

v mulsul se face de 2-3 ori pe zi

v la pasunat se amenajeaza umbrare
pentru oi, adaposturi pentru odihna si
mulgerea oilor

v/ in perioada mai-iunie, oile sunt tunse
v'in gospodarii se amenajeaza soproa-
ne sau saivane, cu locuri pentru distri-
buirea hranei si adapdtoare comuna

v mulsul se face de 2 ori pe zi

v" in addposturi se mentine curatenie
v’ se asigura castrarea purceilor si
asternut din paie curat si uscat

v" adaposturile vor fi uscate si
luminoase, cu asternut curat

v' adaposturile sunt hale speciale,
unde se asigura apa, curatenie, luming;
pot fi [asate si libere, pe terenuri
imprejmuite

v' in gospodarii protejarea se face in
cotete

Hrana animalelor domestice este administrata zilnic sub forma de portii (tainuri).
Ratia de hrana reprezinta cantitatea de nutreturi administrata intr-o zi si are doua componente:
- necesarul de hrana pentru functii vitale (pentru a trai animalul), raportat la 100 kg greutate corporalg;

- suplimentul de hrana calculat pentru productia unui litru de lapte.
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in tabelul 2 sunt date valori aproximative ale marimilor componentelor ratiei
de hrana.

Tabelul 2. Ratia de hrand a animalelor

Animale Necesarul de hrana Suplimentul de hrana pentru
domes- pentru functii vitale - N productia de lapte - S
tice (kg/100 kg greutate corporala) (kg/1 litru lapte)
Bovine 1 0,5
Ovine 1,2 1
Porcine 1 1
4 )

Calculadm impreuna!

Ratia de hrana pentru o vaca cu greutatea de 500 kg si o productie de
20 de litri de lapte pe zi se calculeaza pe baza datelor din tabelul 2, astfel:
® Necesarul de hrana pentru functii vitale este: N/100 x 500 = 5 kg
® Suplimentul de hrana pentru productia de lapte este: S/1 x 20 =10 kg

® Ratia de hrana este: 5 kg + 10 kg = 15 kg de nutret pe zi
\ Y

Norme de igiend in cresterea animalelor domestice

Pentru a asigura cresterea si dezvoltarea corespunzdtoare a animalelor
domestice este necesar sa se respecte norme care privesc igiena corporala si
igiena adaposturilor animalelor.

v Igiena corporala reprezinta activitatile de ingrijire a parului animalelor si
serealizeaza printesalat (labovine si cabaline), periat (la cai-fig. 16a), tuns (laoi -
fig. 16b — si pentru coama cailor), potcovit (la cai - fig. 16¢).

La mulsul vacilor si al oilor se respecta normele de igiena corporald a anima-
lelor, a utilajelor de muls, de colectare si de pastrare a laptelui. Mulgatorul va
purta echipament de lucru compus din salopeta sau halat, cizme de cauciuc,
boneta.

v Igiena adaposturilor se mentine prin aplicarea unor metode specifice,
care se realizeaza:

- zilnic, pentru evacuarea dejectiilor si inlocuirea asternutului;

— periodic (de obicei, toamna si primavara).

Activitati, meserii si ocupatii din domeniul cresterii animalelor

Oamenii care desfasoara activitati in fermele de animale au ocupatii specifice.

Ei au cunostinte si abilitati obtinute prin studii de diferite niveluri.

® Zootehnistul si fermierul montan executa lucrarile de ingrijire si de hranire
a animalelor, efectueaza lucrari de igienizare a adaposturilor; ei sunt absol-
venti ai scolii profesionale.

® Tehnicianul veterinar a finalizat cursurile liceului tehnologic; el verifica si
asigura mentinerea starii de sanatate a animalelor, administreaza medica-
mente, atunci cand este cazul.

® Medicul veterinar si inginerul zootehnist sunt persoane care au absolvit
cursuri universitare; ei coordoneaza activitatea in fermele de animale.

Fig. 16. lgiena corporald asiguratd animalelor

Identifica normele de igi-
enad ilustrate in figura 17.

A

Fig. 17. Norme de igiend
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Am aflat... stiu sa radspund

1. Ce animale domestice cresc in zona de munte?

Asociaza factorii de mediu caracteristici acestei zone cu animalele specifice.

In ce consta ingrijirea vacilor de lapte?

Ce hrana se da porcinelor iarna?

Precizeaza doua norme de igiend corporald care se aplica la cresterea animalelor.
. Da doua exemple de activitati pe care le desfasoara zootehnistul.

uhwhwN

Aplicatii practice

@)
Lucreaza singur! A

O Stabileste ratia de hrana pentru o oaie cu greutatea de 25 kg, care produce o jumatate de litru de lapte pe zi.
Foloseste datele din tabelul 2 de la pagina 45.

O Culege informatii din diverse surse (reviste de specialitate, internet, cabinete veterinare, discutii cu specialisti
din domeniul zootehnic etc.) si realizeaza o povestire ilustrata privind normele de igiena si masurile
de sanatate si securitate in munca care trebuie respectate la hranirea si ingrijirea unei specii de animale
domestice (aleasa de tine). Include in povestire si argumenteazd in fata colegilor importanta respectarii
acestor norme si masuri pentru sanatatea animalelor si pentru calitatea produselor obtinute de la animalele
respective.

CYC)
Lucrati in perechi! AE\
Conditiile naturale existente pe teritoriul tarii noastre permit cresterea unui numar mare de specii de animale.
indepliniti sarcinile urmatoare:
a. Identificati pe harta Romaniei zona in care locuiti si numiti factorii de mediu caracteristici.
b. Asociati factorilor de mediu animalele domestice care sunt crescute in zona in care locuiti.
c. Identificati alimentele care constituie hrana fiecarui animal dat in imaginile de mai jos si scrieti in caiete
legdtura dintre ele (exemplu: 2b, c si e).
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AUTOEVALUARE

Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finald se calculeaza prin impartirea la 10 a punctajului total obtinut.

Raspunde pe caiet sarcinilor date mai jos.
Dupa rezolvarea sarcinilor, solicita profesorului raspunsurile corecte pentru a-ti calcula punctajul.

. incercuieste litera din fata raspunsului considerat corect. (4 x 4 p. = 16 puncte)
1. Pentru a infiinta o livada de pruni, in pamant se introduc:

a. rasaduri; b. puieti; c. tuberculi.
2.Irigarea este lucrare de:
a. ingrijire; b. recoltare;  c. valorificare.
3.Un grup de plante sau de animale cu insusiri comune formeaza:
a.orasa; b. o familie;  c. o specie.
4. Igiena corporald realizata prin tesalat se aplica la:
a. oi; b. cai; C. porci.

Il. Stabileste valoarea de adevar a urmatoarelor enunturi. Scrie litera A (adevarat) pentru
enunturile apreciate ca adevarate sau litera F (fals) pentru cele considerate false.
(4 x4 p. =16 puncte)
1. Horticultorul a absolvit o scoald profesionala.
2. Pentru ingrijirea animalelor se pune asternut din uruiala.
3. Ratia de hrand a animalelor contine o parte suplimentara in cazul femelelor care dau lapte.
4.1n peisagistica se folosesc elemente de ikebana.

lll. Asociaza elementele care se introduc in sol pentru infiintarea culturilor, precizate in coloana A,

cu denumirile plantelor corespunzatoare, indicate in coloana B. (4 x4 p. =16 puncte)

Coloana A Coloana B
1. bulbi a. ardei
2. rasaduri b. caArtof
c.grau
3. tuberculi d. par
4. puieti e.zambil3d

IV. Completeaza spatiile libere astfel incat enunturile sa devina corecte din punct de vedere

stiintific. (2 x 6 p. = 12 puncte)
1.1n procesul de ... plantele isi prepara hrana.
2. Portiile de hrana date animalelor se numesc ... .

V. De modul de ingrijire a plantelor si a animalelor domestice depind cantitatea si calitatea
produselor pe care le obtinem de la ele. (30 de puncte)

1. Precizeaza doua lucrdri de ingrijire a plantelor, scopul si modul de realizare a lor. (14 puncte)

2.1n ce consta ingrijirea oilor crescute pentru lana si lapte? (16 puncte)

J
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MINITARTA CU VISINE

Temperatura de pastrare 0/4°C. Ingrediinte: vigine (Produs decongelat) 37,5%
(visine 78%, ap, zehar), cremd (apa, zahar, cremd vegetala apé, grésime vegetala
total hidrogenata din sambure de palmier,zahér, proteine din LAPTE, emulsifianti:
E472b, E322 (SOIA), 4726, stabilizator: E460, E466, E340, aromé, colorant: E160a),
cremd cu arom de vanilie (amidon din porumb, aromd, colorant E160a, E101,
E120), LAPTE praf, OU pasteurizat (OU lichid, conservant; E211)) cojitartd (fding
all de GRAU 650, margarin (ule vegeta afnat nehidrogenat, palmier, rapit s
cocos in proporti variabile, apa, emulsifianti: E472¢, E475, sare, arome, corector
deacidtate: 330, colorant:E160B), zahd pudré, premix find ab de GRAU 405,
zahér, amidon din GRAU, ZER praf fing de malt in GRAU, emusifinti: £322,
EAT1, agent afanare: difosfat disodic, E500, extract din malt, arome, enzime), OU,
enzime, jeleu (apa, zahar, agenti de ntarire E407, E410, 440, dextrozd, acidifiant:
£330, corector de aciditate: E331, E340, stabilizator: ES08, aromd). Paate contine
urme de: SEMINTE DE SUSAN, LUPIN. Declaratie nutritionala pentru 100 g produs:
Valoarea energeticd 915K)/21 7kcal;grasimi 6,5 g, din care acizi grasisaturi 38 ;
glucide 36 g, din care zaharuri 17,3 g;fibre 0,6 ; proteine 34 g;sare 0 g.

Fig. 18. Simbol si etichete
ale produselor ecologice

~
@ ® Comparati informati-

ile de pe etichetele pro-
duselor din figura 18c si
figura 18d.

©® Ce simbolizeaza litera
E pe eticheta produsului
minitartad cu visine?

©® Ce produse evitam sa
cumparam si de ce?

-

Productia agricola

Productia si etichetarea produselor ecologice
si rolul acestora in asigurarea sandtdtii

Oamenii consuma pentru hrana alimente si produse alimentare de origine
vegetala si animala, in stare prelucrata sau neprelucratd. Important este ca ei
sa selecteze si sa utilizeze produsele alimentare obtinute pe cale naturald, pro-
duse agricole ecologice, care sa le asigure o stare buna de sandtate.

Produse obtinute

Produse obtinute din agricultura ecologica conventional
(normal)
Legumele si fructele: Alimente si produse
® au substante nutritive in continuturi mai mari; alimentare:
® sunt mai sanatoase; ® au continuturi
® provin din soluri netratate chimic, la care s-au mai reduse
folosit ingrasaminte naturale; de elemente
® mediul inconjurator a fost nepoluat. nutritive;

Carnea, oudle si produsele lactate: ® contin cantitati
® provin de la animale cdrora nu li s-au facut importante
tratamente cu antibiotice o perioada data de timp; de substante
® provin de la animale cu o stare buna de sanatate, chimice chiar si
la care riscurile de imbolnavire sunt reduse; dupa spalare (in
@ in ferma din care provin se respecta normele de cazul fructelor si
igiend si hranire prescrise. legumelor).
Alimentele si produsele alimentare ecologice:
® furnizeaza energie organismului;
® ajuta la intdrirea oaselor;
® scad riscul aparitiei unor boli (cancer, diabet, boli
ale inimii, ale oaselor, alergii alimentare etc.) sau
determina vindecarea altora.

Pe etichetele produselor ecologice exista simbolul din figurile 18a si b si
se inscriu urmatoarele informatii: numele si adresa producatorului; denumirea
produsului si metoda de productie ecologica; sigla, pentru produs romanesc,
sau siglele, daca este din import si certificat in tara noastra; numele si marca
institutiei care a eliberat certificatul de produs ecologic.

Factori de mediu care influenteaza depozitarea si transportul
produselor alimentare

Mentinerea calitatii si sigurantei alimentelor de la recoltare si pana la consu-
mare se realizeaza prin respectarea unor norme specifice privind depozitarea si

transportul acestora.
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La depozitarea (fig. 19a) sitransportul legumelor si fructelor (fig. 20a) trebuie
sa se asigure:

- protectia impotriva prafului, insectelor, rozatoarelor;

- protectia impotriva poluarii, degradarii si contamindrii produselor sau am-

balajelor;

- conditii de temperatura, umiditate, ventilatie etc., stabilite prin norme

specifice.

La depozitarea (fig. 19b si 19¢) si transportul produselor alimentare de origi-
ne animala perisabile, factorii externi (umiditatea, temperatura, lumina, micro-
organismele din mediul extern, igiena depozitelor etc.) trebuie sa nu produca:

- mucegairea;

— acrirea;

- modificarea culorii sau a mirosului etc.

Familiile pastreaza produsele alimentare de utilizare curenta in frigider (cele
perisabile) sau in cdmara (legume si fructe care se altereaza mai greu).

Transportul se realizeaza in mijloace specifice:

- carnea - in mijloace auto frigorifice;

— pestele intreg — in 13zi, in contact direct cu gheata maruntits;

— laptele —in cisterne speciale (fig. 20b) sau in bidoane metalice speciale.

Valorificarea productiei vegetale si animaliere

v" Productia vegetala (legumele, fructele, cerealele si plantele tehnice) se
utilizeaza:

- ca alimente pentru hrana oamenilor (legume si fructe), in stare proaspata;

— ca materie prima in industria alimentara (pentru obtinerea de semiprepa-
rate, conserve de legume, compoturi, gemuri, dulceata, sucuri);

- ca hranad pentru animale (boabe de cereale, paie, coceni, cartofi, sfecla etc.);

- camaterie prima in industria textila (in, canepd, bumbac), de medicamente,
de produse cosmetice etc.

v Productia animaliera consta in:

- alimente (ou3, lapte, carne);

- produse nealimentare (piei, lana, puf, pene etc.) folosite la producerea de
confectii, incaltaminte, tapiterie pentru mobila, decoratiuni etc.

Promovarea productiei vegetale si animaliere

Promovarea se realizeaza prin:

- expunere in piete si supermarketuri (fig. 21a si b) a produselor alimentare;

- publicitate cu reclame la radio sau televizor, in presa, pe internet, prin afise etc.
(de exemplu: laurtul Luly gustos te-ajutad sd cresti sandtos!);

- participarea la targuri si expozitii de profil (fig. 21¢) afermelor producatoare
de legume si fructe, a crescatoriilor de animale, a serelor de flori etc.

P ~

Fig. 21. Promovarea productiei: a — in piatd; b— in magazin; ¢ — la expozitie de animale

Fig. 19. Depozit: a — de lequme si fructe;
b — de carne; c— de produse lactate

Da cate doua exemple
de utilizare a pieilor si
a lanii.

Fig. 20. Transportul alimentelor:
a - al lequmelor si fructelor; b — al laptelui

® Reclama este un mijloc
de promovare a unui
produs, a unei marci sau
a firmei producatoare.

J

Educatie tehnologica si aplicatii practice — manual pentru clasa a V-a 49



Fi’si de documentare

Un pas important in dezvoltarea omenirii a fost domesticirea animalelor
si cultivarea plantelor. Aceasta etapa in dezvoltarea tehnologiei este
considerata de unii istorici revolutia agricola.

La inceput au fost domesticite animale de talie mai mica; femelele si
puii erau pastrati, iar masculii si animalele mai in varsta erau sacrificate.
Dejectiile animalelor, imprastiate pe cdmp, au imbunatatit calitatea solului.

Primele plante cultivate au fost cerealele; pentru arat se folosea plugul
de lemn, iar semintele de secara, de grau si de orz erau imprdastiate si apoi
acoperite cu o sapa rudimentara; dupa recoltarea cu secera, boabele de grau
erau separate de spice si paie. Graul era folosit pentru macinat, dar o parte era
depozitatd in vase de lut, in locuri uscate si protejate de lumina.

Metodeleagricole s-au perfectionat prinintroducerea pluguluicubrazdar
de fier tras de animale. Tot cu ajutorul animalelor, produsele obtinute din
agricultura, dar si din alte domenii economice au fost transportate in alte
localitati, usurand astfel desfasurarea schimbului de produse.

Animalele au fost folosite si in alte domenii: la scoaterea apei din puturi
sau din rauri si la transportul ei pentru folosirea la irigatii.

Agricultura si apoi industria alimentara au devenit mai eficiente si au
determinat imbundtatirea starii de sanatate a oamenilor.

Raspunde!

® Cum explici importanta, aparitia si dezvoltarea agriculturii pentru oameni?

® |dentifica din text lucrari de cultivare a plantelor si uneltele cu care se realizau.

® Ce produse principale si ce produse secundare se obtineau de la plantele cultivate?

® in ce scop era depozitatd o parte din recolte?

® Care este motivul pastrarii animalelor de sex feminin si sacrificarii celor mai in varsta?

® Ce avantaje importante (precizate in text) a avut cresterea animalelor domestice pentru cultivarea si ingri-
jirea plantelor?
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Am aflat... stiu sa raspund

1.Cum se obtin produse lactate ecologice?
2. Care sunt diferentele dintre legumele si fructele ecologice si cele obtinute conventional?
3. Ce informatii contin etichetele produselor ecologice?
4. Ce rol au ambalajele in timpul transportului si al depozitarii produselor alimentare?
5.Cum se transporta carnea si produsele din carne? Dar painea?
6. Care sunt modalitatile de valorificare a productiei vegetale?
7.Cum identifici un produs alimentar ecologic comercializat in ambalaj?
8. Din ce este formata productia vegetala?
9. Indica doua foloase ale productiei animaliere.
10. Precizeaza doua posibilitati de promovare a unei crescatorii de animale.

Aplicatii practice

CYCyC)
Lucrati in echipe! ARR\
STUDIU DE CAZ: Profesionisti ai comunitatii mele

O Faceti o vizitd la o fermd de animale din localitate sau din zona in care locuiti. Cereti permisiunea angajatilor sa
fotografiati aspecte ale activitatilor pe care le desfasoara. in functie de aceste activitati, identificati ocupatiile
(calificarile pe care le au) si intocmiti un colaj cu ocupatiile specifice cresterii animalelor. Prezentati-l colegilor

la urmatoarea ora a acestei discipline.
STUDIU DE CAZ: Cresterea ecologica a animalelor in ferma

O Faceti o vizita la o ferma de crestere ecologica a animalelor sau la gospodaria unei familii (prieteni, bunici,
rude etc.), care au animale domestice, si una la o ferma de crestere conventionald a animalelor. Purtati
discutii cu persoanele care lucreaza in fermd sau cu membrii familiei respective si solicitati informatii privind:
hrana pe care o dau animalelor, modul cum au fost obtinute nutreturile, substantele care au fost aplicate la
lucrarile de ingrijire a culturilor de nutreturi, care este starea de sanatate a animalelor si daca au fost aplicate
tratamente acestora.

La prima ord de Educatie tehnologicd si aplicatii practice, formati echipe de cate 4-5 elevi si organizati
o dezbatere privind cresterea animalelor in ferma ecologica si in ferma conventionala.

@]
Lucreaza singur! @

STUDIU DE CAZ: Influenta conditiilor de depozitare a alimentelor asupra calitatii lor si sanatatii omului

O Pune doud bucati de salam pe o farfurioara silas-o pe masa, in bucatarie; aceeasi cantitate de salam, acoperita
perfect cu o hartie cerata, pune-o in frigider. Dupa 24 de ore, apreciaza calitatea salamului din fiecare caz,
dupa proprietatile organoleptice. Foloseste pentru gustarea de la scoala salamul ale carui proprietati nu
afecteaza starea de sanatate. in ce conditii a fost pastrat acesta?

ATENTIE! Paza buna trece primejdia rea! Sandtatea ta conteaza!
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Cresterea
animalelor de companie

Elemente de tehnologia cresterii animalelor de companie (hrdnirea si ingrijirea lor)

Cine are un animal in casd, in curte, la prieteni sau la bunici va invata sa-l ingrijeascd, asigurandu-i hrana si
confortul necesare.

Animalele de companie traiescin casa, in apartament sau in curtea stapanului, comunica cu acesta siimpartasesc
emotii. Ele sunt prietenii nostri necuvantatori, sunt vietuitoare carora le acorddm dragoste, hrana si pe care le

ingrijim.

Animale de companie

52

Cadini

Broaste-tes
LA

\ '."‘\K'\,' £

toase

Hrana

v se distribuite in doua transe (dimineata si
seara)

v este formata din: carne, peste, oua, produ-
se lactate, legume; conserve si alimente us-
cate formate din fdinuri; orez fiert

v’ se dd apa la discretie

v este distribuita de minimum 2 ori/zi;

v  alimentul principal este carnea, care poate
fi completata cu paine, cereale, legume fier-
te, dar si alimente speciale sub forma de con-
serve sau granule achizitionate din comert

v este formata din 4-6 tipuri de cereale
(grau, porumb, floarea-soarelui, orz, mei
etc.), mazare, leguminoase

v se administreaza de 1-2 ori/zi

v’ apa pentru baut se schimba zilnic in tim-
pul verii, iar iarna va fi incalzita

v pentru broastele-testoase acvatice, care
sunt carnivore: preparate sau hrana vie com-
pusa din pestisori, rame, melci, lacuste, de
2 ori pe zi; salatd verde sau morcovi de 2 ori pe
saptamana, pentru a le asigura vitaminele si
mineralele necesare

v’ pentru broastele-testoase terestre: legume
(varza, morcov, cartofi) si fructe (mere, stru-
guri, cirese), trifori, produse lactate (cascaval)
v se distribuie de 3 ori/zi.

ingrijirea animalelor

v" addpostul este cusca (fig. 22a), ce va
fi ferita de soarele puternic

v plimbari zilnice in aer liber; de evitat
in zilele caniculare intre orele 11-16

v’ pentru cele din apartament, locul lor
este intr-o ladita igienica, cu dimensiuni
accesibile, care se spald periodic si sta
mereu in acelasi loc; langa vasul cu hra-
na uscata este si cel cu apa (fig. 22b); isi
fac nevoile intr-un recipient special (liti-
erd), care va fi curatat zilnic

v pot locui in cusca (fig. 22¢) sau pot fi
lasati in libertate

v’ cusca se curata regulat cu otet pen-
tru eliminarea mirosului si a riscului de
infectare a pasarilor

v pot fi acvatice, care trdiesc in acvariu
(fig. 22d), sau terestre, care trdiesc in te-
rariu (spatiu special amenajat)

v la cele acvatice, mancarea nefolosita
va fi colectatd si apa din bazin schimba-
tala 2 zile.
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Fig. 22. Addposturi si locuri acceptate pentru animale de companie

La porumbei, cusca va fi asezata intr-un loc ferit de curenti de aer si de alte
animale de companie; ea va fi partial acoperitd, pentru a oferi umbra vara si
pentru a asigura o ventilatie buna iarna.

Protejarea cainilor si pisicilor impotriva frigului se face cu hainute confec-
tionate din material textil.

De mentinerea starii de sanatate si aplicarea tratamentelor la animalele de
companie se ocupd tehnicianul veterinar, iar consultatiile si monitorizarea
evolutiei bolii, dupa tratament, se realizeazd de medicul veterinar. Pentru
fiecare animal de companie, proprietarul trebuie sa detind un carnet de sanatate,
eliberat de medicul veterinar.

Norme de igiend in cresterea animalelor de companie

Si in cazul animalelor de companie este necesar a se respecta norme de
igiend, care sa protejeze atat animalul de posibile imbolnaviri, cat si oamenii
care vin in contact cu acesta.

Normele de igiena se refera la igiena corporalad si la cea a addpostului sau a
spatiului in care animalul isi petrece majoritatea timpului.

v Igiena corporala se realizeaza prin ingrijirea parului si consta in:

— periat, la pisici;

- pieptanat zilnic si tundere periodicd a cainilor cu par lung;

— spalare periodica a cainilor;

- deparazitare, daca este cazul, pentru inlaturarea puricilor contactati (prin
folosirea zgarzilor antipurici, spray-urilor deparazitare sau a altor produse spe-
cifice).

v Igiena adapostului se asigura prin:

- evacuarea dejectiilor;

- scoaterea asternutului murdar;

- curatarea pardoselii de dejectii si inlocuirea cu asternut curat;

- dezinfectarea periodica, pentru a indeparta mirosurile si a preveni infec-
tarea animalelor.

Vasele pentru apa si hrana cainilor si pisicilor se curata la 2-3 zile.

Ce rol crezi ca au anima-
lele de companie pentru
dezvoltarea copilului?

Sfaturi pentru tine

® Spala-te pe mainiinainte

si dupa contactul cu ani-
malele, hranirea si igieni-
zarea acestora!

Daca ai fost muscat de
un cadine necunoscut,
trebuie sa mergi imediat
la cel mai apropiat spital.
Poti sa te imbolnavesti
repede si grav!

In timpul plimbérilor cu
animalele de companie,
poarta la tine maturica
si punga pentru colec-
tarea dejectiilor! inchide
si arunca punga la cel
mai apropiat container
de gunoi!

.

® Unele plante de aparta-

ment sunt toxice pentru
pisici (leandrul, aloe vera,
narcisa, laleaua etc.).

Pisicilor li se face baie
doar in cazuri speciale
si vor fi uscate imediat;
ele fsi fac toaleta singure
foarte des (isi spala ochii
si fsi curata blanita).

Rase de caini des intalni-
te sunt: Ciobanesc ger-
man, Doberman, Boxer,
Dalmatian etc., iar de pi-
sici: Persand, Albastra de

Rusia, Birmaneza etc.
J
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Am aflat... stiu sé raspund

1. Precizeaza doua reguli de igiena care se aplica in cazul cainilor.

2. Din ce se compune hrana pisicilor si cum se li se da?

3. Cu ce substanta se curdta cusca porumbeilor?

4. Mentioneaza alte doud exemple de animale de companie, in afara de cele din text.

5. Ce ocupatii au oamenii care se ingrijesc de starea de sanatate si de administrarea medicamentelor
(cand este cazul) animalelor de companie?

6. Ce este litiera?

7. Care este diferenta dintre acvariu si terariu?

8.1n ce consta igiena corporala a pisicilor?

9. Ce scop are dezinfectarea periodicd a adaposturilor?

10.Ce importanta are respectarea normelor de igiena in cazul cresterii animalelor de companie?

Aplicatii practice

0 Q0
Lucrati in perechi! AR\

PROIECT: ingrijirea animalului de companie (cdine, pisicd, papagal, pesti etc.)

Atentie: Daca nu toti elevii au acasa un animal de companie, se vor forma perechi sau echipe din care sa faca
parte cel putin un elev care are un astfel de animal acasa.

Si in acest proiect puteti observa: cdnd faceti ceea ce va place, rezultatele sunt mai bune.

® Realizarea unei prezentari care sa faca referire la: specia animalului, hranirea (modul de administrare, tipul
de hrand), ingrijirea (argumentarea utilizarii normelor de igiena, jocuri, plimbari etc.), resurse financiare necesare

® Un desen al adapostului. (20 puncte)
® Un colaj cu imagini ale animalului in diferite situatii. (30 de puncte)

Autoevaluarea si evaluarea proiectului se vor face pe baza criteriilor ce privesc structura acestuia (se acordad
10 puncte din oficiu).

009
Lucrati in echipe! ARG

O Vizionati filme documentare sau filme didactice, culegeti informatii din reviste de specialitate, de pe internet,
din cabinete veterinare privind aplicarea normelor de igiena care trebuie respectate la cresterea si ingrijirea
animalelor de companie, precum si consecintele nerespectarii acestora pentru sanatatea animalelor, dar si a
oamenilor in preajma cdrora traiesc si care le ingrijesc.

a. Pe baza acestor informatii, realizati in clasa o dezbatere in care sa argumentati necesitatea utilizarii si
respectarii acestor norme de igiena.

b. Precizati cum este protejat mediul inconjurator prin modul de respectare a normelor de igiena in cazul
animalelor de companie.
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RECAPITULARE

O Cultivarea plantelor, ramura importanta a agriculturii, este strans legata de viata oamenilor, carora le
asigura produse necesare traiului. Rezultatele sunt conditionate de mediu, prin factorii caracteristici

ai acestuia.
v' Amenajati in curtea scolii un teren pentru o
’ K Denumirea
cultivarea plantelor: rosii (din rasaduri), ardei (din plantei
rasaduri), castraveti (din seminte), dovlecei (din Factori
seminte), salaté (din seminte), cartofi. elmEe Y
v" Formati echipe de cate 6 colegi si alegeti un coor- 2
donator al echipei. Fiecare echipd alege o anumita infiintarea
cultura. culturii
v" Aplicati metoda cubului: fiecare membru al
echipei primeste o foaie de hartie in forma de patrat,
care reprezintd o fatd” a cubului si pe care este scrisa 3 4 5
sarcina sa de lucru, conform desenului alaturat. Lucrari Recoltarea 'S\leocrl:'::ai:
v’ Fiecare elev noteazd pe spatele foii rdspunsul la deingrijire | $ ;i‘(')%r:l'z:?;?a B —
sarcina primita (de exemplu: elevul care are fata 1 si are in munca
de infiintat o cultura de rosii va scrie: tomate; rdsadul
se planteaza primavara, dimineata sau seara, cand nu Ocu‘;atii
este foarte cald afara). Coordonatorul supravegheaza specifi ce
desfasurarea activitatii echipei. Dupa finalizarea
sarcinilor, fetele cubului se lipesc, pe o coald mai mare,

ca in figura aldturata (forma desfasurata a cubului), se

afiseaza pe tabla si se prezinta colegilor de clasa.

v' Se apreciaza lucrarile comune si specifice de cultivare a plantelor date. Ce cultura/culturi se poate/pot
infiinta in aceasta perioada? Justificd raspunsul.

O Alege un animal domestic pe care I-ai vazut cu putin timp in urma intr-un adapost, in curte sau pe camp

si raspunde urmatoarelor cerinte:

a. Precizeaza denumirea animalului ales si specia din care face parte.

b. De ce este importanta cresterea acestuia pentru om?

c. Care sunt factorii de mediu care actioneaza pozitiv asupra cresterii animalului ales?

d. Din ce este formata hrana animalului si cum stabilesti ratia lui de hrana?

e. Argumenteaza de ce este necesar pentru sanatatea animalului sa aplicam normele de igiena laingrijirea
acestuia.

f. Precizeaza doua procese de obtinere a produselor specifice agriculturii ecologice care nu se intalnesc
in agricultura conventionala.

g. Cunosti o persoana care lucreaza in domeniul cresterii animalelor? Ce ocupatie are si ce studii a urmat?
Care este diferenta de activitati si studii dintre tehnicianul veterinar si medicul veterinar?

J
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TEST DE EVALUARE

Transcrie pe caiet (sau scrie pe foaia data de profesor) si raspunde sarcinilor de mai jos.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

I. incercuieste litera din fata raspunsului considerat corect. (5 x 3 p. = 15 puncte)
1. Este metoda de infiintare a culturilor:

a. prasitul; b. semanatul; c. plivitul.
2. Coordoneaza activitatea intr-o ferma de legume:

a. horticultorul; b. mecanicul agricol; c. inginerul agronom.
3. Igiena corporala consta in:

a. periatul cailor; b. inlocuirea asternutului; c. castrarea purceilor.
4. Transportul produselor alimentare perisabile se realizeaza in:

a. mijloace auto cu aer cald;  b. ambalaje din carton; c. mijloace auto frigorifice.
5. Broastele-testoase terestre:

a. sunt carnivore; b. traiesc in terariu; c. traiesc afara, in ladite.

Il. Coreleaza nivelurile de pregatire, precizate in coloana A, cu calificarile (ocupatiile)
corespunzatoare, indicate in coloana B. (4 x 3 p. = 12 puncte)

Coloana A Coloana B

1. scoald profesionala a. agricultor

b. inginer agronom
2. liceu tehnologic c. plantator

d. tehnician veterinar
3. facultate e. zootehnist

lll. Completeaza spatiile libere astfel incat enunturile sa devina corecte din punct de vedere stiintific.
(3 X6 p. =18 puncte)

1. Fotosinteza este procesul prin care plantele isi prepara hrana in prezenta ... .

2. Participarea la targuri si expozitii de profil este o modalitate de ... a legumelor si fructelor.

3.1n calculul ratiei de hrana a animalelor domestice intra si ... pentru productia de lapte.

IV. Cresterea animalelor domestice este o ramura importanta a agriculturii. (15 puncte)
1. Precizeaza trei modalitati de valorificare a productiei animaliere. (9 puncte)
2. Cum influenteaza temperaturile scazute sanatatea animalelor domestice? (6 puncte)

V. Realizeaza o povestire despre produsele alimentare ecologice, cu referire la: (30 de puncte)
1. obtinerea produselor de origine animala; (7 puncte)

2. obtinerea produselor de origine vegetald; (7 puncte)

3. etichetarea produselor; (8 puncte)

4. rolul agriculturii ecologice pentru sanatatea oamenilor. (8 puncte)
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Unitatea Prepararea
si servirea alimentelor

Elemente de continut

v Tehnologii de preparare
a hranei

v Alimentatia echilibrata

v’ Produse alimentare si servicii
din alimentatie

Competente specifice: 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2.2, 3.1, 3.2.
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Fig. 2. Aparate si echipamente auxiliare

Ce vase si aparate fo—N

losesti pentru a incalzi
laptele servit la micul
dejun?

J

Congelatorul orizontal se
mai numeste si lada frigo-
rifica.

Combina frigorifica are
compartimente si  usi
separate pentru frigider,
respectiv pentru conge-
lator.

Friteuza este un aparat
folosit, de regula, pentru
prajirea cartofilor.

-
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Tehnologii
de preparare a hranei

Bucatdria si dotarea acesteia

Prepararea alimentelor se realizeaza, de regula, in bucatarie.

Bucatdria este spatiul amenajat pentru prepararea hranei, pentru depozita-
rea partiald a materiilor prime si, eventual, pentru servirea mesei. Transformarea
materiilor prime in preparate necesare hranei (preparate culinare) se realizeaza
manual, mecanic sau termic, cu ajutorul unor ustensile, dispozitive, aparate, echi-
pamente auxiliare etc.

v" Ustensile:

— instrumente tdietoare (fig. 1a): cutitele pentru carne, legume, paine etc.,
satarul, lingura de scobit legume etc.;

— ustensile de bucatdrie (fig. 1b): telul (pentru batut piure, crema, albus,
frisca etc.), strecuratoarea (pentru strecurat ceai, lapte etc.), piua (pentru
pisarea/zdrobirea mirodeniilor), razatoarea universalda (pentru tdiat
castraveti, cartofi sau pentru ras coaja de lamaie, portocala etc.), paleta
(pentru amestecarea sau omogenizarea unor compozitii), ciocanul pentru
carne (pentru baterea carnii de snitel sau cotlet, inainte de prepararea
termica), sita (pentru cernerea malaiului, fainei);

- vase de gdtit: se confectioneaza din tabld emailatd, otel inoxidabil sau
fonta emailata si sunt de mai multe tipuri: oale, cratite, tigai, tavi etc.

v" Dispozitive: de tdiat, de curatat legume sau fructe, de deschis conserve,
de scos dopuri (tirbusonul) etc.

v Aparate (fig. 2):

— pentru mdsurat alimente (cantarul mecanic sau electronic - pentru
solide, vasul gradat — pentru lichide);

— pentru prelucrat materiile prime (masina de tocat carne, robotul de
bucatarie, mixerul, rasnita etc.);

- pentru prelucrat la cald si realizarea preparatelor (aragazul, plita, cuptorul,
friteuza, cuptorul cu microunde, rotisorul, gratarul etc.);

- pentru pdstrarea si conservarea alimentelor (frigiderul, congelatorul,
combina frigorifica).

v" Echipamente auxiliare (fig. 2): prajitorul de paine, cafetiera, masina de
spalat vase, storcatorul de fructe etc.

Pentru servirea mesei in bucdtarie sau in alt spatiu se folosesc: farfurii,
tacamuri, pahare (fig. 3).
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Fig. 3. a— farfurii; b — tacémuri; c — pahare
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Factori de confort in bucdatdrie

Factorul timp este un element esential al eficientei noastre zilnice, de care
trebuie sa tinem seama si la activitatile desfasurate in bucatarie.

La obtinerea preparatelor se parcurg urmatoarele etape importante:
pregatirea materiilor prime (curatat, spalat, portionat, tocat etc.), prepararea
termica (realizata prin frigere, fierbere, prdjire, coacere etc.), curdtarea si
spalarea vaselor. Activitatile se realizeaza cu placere si eficienta daca mobilierul,
elementele din dotare si factorii de mediu existenti asigura confortul pe toata
perioada desfasurarii acestora.

Componentele si amplasarea mobilei vor tine seama de zonele functionale
din bucatarie (fig. 4): pentru depozitarea alimentelor (fig. 4a), pentru pregatirea
si prelucrarea lor (fig. 4b), pentru curatarea si evacuarea resturilor, pentru
depozitarea vaselor de gatit, a farfuriilor (fig. 4c) si a tacamurilor.

Fig. 4. Zone functionale in bucdtdrie

Factorii de confort din bucdtarie sunt influentati de urmatoarele conditii:
® asigurarea unui spatiu suficient care sa tind seama de numarul mem-
brilor familiei, de obiceiurile de a gati si de a lua masa in bucatarie etc,;
imbunatatirea acestui factor se realizeaza prin utilizarea componentelor
suspendate (fig. 5a);
® crearea unor circuite optime care sa determine accesul usor si sa evite
efectuarea unor miscari de aplecare sau de rotire obositoare ale corpului;
pentru aceasta, chiuveta si aragazul, care au locuri fixe (legate de conduc-
tele de alimentare cu apa si gaze), sunt amplasate langa zona de pregatire
a alimentelor;
® asigurarea conditiilor igienico-sanitare si crearea aspectului placut se
realizeaza si prin elementele de finisaj (fig. 5b): peretii bucatdriei se zugra-
Vesc cu var sau cu vopsea lavabild, de culoare deschisa, sau se acopera cu
faianta, mai ales in zona aragazului si a chiuvetei, unde stropii de apa sau
de mancare pot murdari peretele; pentru pardoseala se folosesc gresie,
mozaic turnat, linoleum etc,;
® asigurarea de valori optime ale factorilor de mediu astfel: temperatura ae-
rului in bucatdrie de 18-20°C; ventilatia corespunzatoare (pentru a facilita
evacuarea caldurii, a mirosului si a aburilor rezultati, aragazul se ampla-
seaza aproape de fereastrd); iluminatul preponderent natural sau artifici-
al, obtinut prin amplasarea unor lampi, mai ales in zonele de lucru (fig. 5¢).
Bucataria trebuie sa asigure produselor preparate conditii de igiena.
O atentie deosebita se acorda reziduurilor menajere (fig. 6); acestea se colec-
teaza intr-un recipient special, acoperit cu un capac, care se goleste si se spala
zilnic.

Fig. 5. Asigurarea confortului in bucatdrie

Ce se intampla iarna in
bucatarie cand ciorba
fierbe pe aragaz?

Fig. 6. Reziduuri menajere:
a - sortare; b — evacuare

Cum se pastreaza me-
diul curat prin sortarea
si refolosirea reziduurilor
menajere?
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Fig. 7. Salate de legume

Prin ce proprietati orga-
noleptice difera o salata
de fructe de o salata de
legume?

Fig. 9. Sendvisuri cu decoruri diferite

Prepararea hranei

in functie de temperatura la care se realizeaza prepararea hranei, existd doua
procedee de prelucrare: la rece si la cald.

a. Prelucrarea la rece a alimentelor se realizeaza prin metode mecanice
(curatare, spdlare, tdiere, cernere etc.). Alimentele astfel prelucrate sunt
utilizate fie la pregatirea salatelor, gustarilor, sendvisurilor, tartinelor, sucurilor,
fie la obtinerea unor preparate prin prelucrare termica. De exemplu, fructele
si legumele se taie sau se rad, carnea si pestele se taie in bucati mai mici, malaiul
sifdina se cern (pentruindepartarea impuritatilor), oudle se spald cu apd calduta.

Salatele de legume crude (fig. 7) sunt preparate foarte apreciate atat pentru
aspectul lor variat si coloritul atragator, cat si pentru gustul placut, datorat
substantelor nutritive continute. Se pot servi impreund cu gustari sau pot insoti
alte preparate culinare, marindu-le valoarea nutritiva si gustativa.

Salatele de fructe (fig. 8) sunt deserturi recomandate pentru continutul ridicat
de vitamine. Fructele se folosesc in stare cruda si au rolul de a usura digestia
preparatelor deja consumate.

Fig. 8. Salate de fructe

Gustdrile reci sunt preparate formate din alimente de origine animala si
vegetald, combinate in forme si culori variate, cu aspect atragator, cu valoare
nutritiva si gustativa ridicate. Se servesc, de obicei, la micul dejun; cel mai des
utilizate sunt cele pe baza de paine (sendvisurile si tartinele).

Sendvisurile (fig. 9) sunt gustari reci, apreciate de consumatorii de toate
varstele. Sunt formate dintr-o felie de paine cu grosimea de 1 cm, pe care se
intinde unt, se acopera cu o felie din elementul de baza (salam, cascaval, sunca
etc.), cu grosimea de 0,5 cm, de aceeasi marime cu a feliei de paine, si apoi
se asaza elementele de decor.

Tartinele (fig. 10), spre deosebire de sendvisuri, au painea taiata sub forma
unor figuri geometrice si grosimea de 0,5 cm, la fel ca a elementului de baza,
care are aceeasi forma si grosime ca painea.

Fig. 10. Tartine
Sucurile naturale se obtin din fructe sau din legume bine coapte. Se prepara in
cantitatea necesara pentru consum in aceeasi zi. Sucurile de fructe sunt placute
la gust, contin substante minerale si vitamine.
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b. Prelucrarea la cald (termica) a alimentelor de origine vegetald si animala
se realizeaza prin: fierbere, indbusire, frigere, prajire, coacere.
v" Fierberea (fig. 11a) se realizeaza prin:
— introducerea alimentelor in apd rece, urmata de ridicarea temperaturii;
— introducerea alimentelor in apa fiartd.
Fierberea se aplica la legume, fructe, carne, oua, lapte, paste fainoase,
malai, orez etc.
v Indbusirea consta in introducerea alimentului intr-un vas cu putind apa,
acoperirea cu un capac etans si fierberea in vapori fierbinti.
Aceasta metoda reduce pierderile de substante nutritive si timpul de prelu-
crare a alimentelor.
v" Frigerea (fig. 11b) consta in expunerea alimentului (carne, legume, peste)
direct la cdldura data de flacdra sau de carbuni aprinsi.
Se realizeaza la gratar sau intr-o tigaie de teflon.
v" Prajirea (fig. 11c) se realizeaza prin introducerea alimentelor in grasime
fncinsa pana cand la suprafata produsului se formeaza o crusta. Se aplica la car-
ne, peste, oud, legume etc.

Fig. 11. Prelucrarea termicd a alimentelor

v Coacerea (fig. 12) se realizeaza in cuptorul incins, sub efectul aerului cald.
Se aplica la fructe, legume, carne, peste, aluaturi, oua etc.

Reducerea pierderilor de substante nutritive in timpul prelucrarii termice
a alimentelor se poate realiza aplicand urmdatoarele masuri:
® fierberea in vapori de apd sau prin indbusire;
® introducerea legumelor direct in apa fierbinte;
® folosirea apei in care se fierb legumele pentru realizarea preparatelor,
recuperand astfel o parte din substantele nutritive;

® realizarea pregatirii cu putin timp inainte de prelucrarea termica.

Pentru a asigura o alimentatie sandtoasd, este bine sa consumam preparate
obtinute prin procesarea ecologica a alimentelor. Produsele obtinute prin pro-
cesare ecologica au cel putin 95% din ingrediente de origine agricola (vegetala
si animald) ecologice, iar la realizarea lor nu s-a folosit niciun component (aditiv
alimentar), nici macar intr-o cantitate foarte mica. Apa si sarea sunt alimente de
origine minerala si nu sunt considerate ecologice.

Educatie tehnologica si aplicatii practice — manual pentru clasa a V-a

Sanatatea ta
conteaza!

® La prepararea hranei fo-
loseste numai ustensile
si vase curate!

® Evita contactul intre ali-
mentele crude si cele
gatite!

® Nu tusi si nu stranuta
deasupra alimentelor ne-
acoperite!

® Uleiul se foloseste la pra-
jire o singura data, apoi
se arunca.

J

®

® Selecteaza din fie-
care grup de procedee
(fierbere-inabusire si fri-
gere—prajire) cate unul
recomandat pentru pas-
trarea sanatatii tale.

® Precizeaza diferen-
tele dintre procesarea
ecologica a alimentelor
si cea conventionala.

J

.

Fig. 12. Coacerea prdjiturilor

® Apa fierbe la tempera-
turade 100 °C.

Produsele congelate se
mentin la temperatura
de congelare pana la
data consumului; in aces-
te conditii, microorganis-
mele ddaundatoare nu se
mai dezvolta.

J
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Am daflat... stiu sa raspund

1. Cum se poate obtine mai mult spatiu in bucatarie?
2.Indica etapele care se parcurg pentru obtinerea unui preparat culinar.
3. Unde sunt amplasate aragazul si chiuveta in bucatarie? Justifica pozitiile lor in locurile respective.
4. Cum se asigura iluminatul in bucatarie?
5. Precizeaza trei metode de prelucrare la rece a alimentelor.
6. Ce sunt sendvisurile?
7. Care este diferenta dintre tartine si sendvisuri?
8. Cum se poate realiza fierberea alimentelor?
9. Ce avantaje prezinta prelucrarea prin indbusire a alimentelor?
10.Care sunt caracteristicile preparatelor obtinute prin procesare ecologica?

Aplicatii practice

@)
Lucreaza singur! A

O Asociaza categoriilor de componente din dotarea bucatariei elementele corespunzatoare reprezentate in
imagini (exemplu: 4 - a).

1. ustensile 2. aparate 3. echipamente auxiliare 4. dispozitive

009
Lucrati in echipe! ARE\

PROIECTE: Preparate alimentare obtinute prin prelucrare la rece

v Preparatele care se obtin prin prelucrarea la rece a alimentelor nu necesita timp si efort considerabile. Cel mai
adesea se prepara: salate de fructe, salate de legume, sendvisuri, tartine etc.

v’ Se imparte clasa in echipe formate din 4-5 colegi; fiecare echipa realizeaza un preparat.

v La final, un membru al grupei prezinta preparatul obtinut, insotit de o reclama de promovare a produsului.

v Se folosesc farfurii, furculite, lingurite si cutite de unica folosinta si se servesc toti colegii.

Atentie! Dupa finalizare, fotografiati preparatele alimentare obtinute. Aceste fotografii sunt componente ale
portofoliilor membrilor din echipa.

Pofta buna!l
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Obiectivele proiectelor:

® formarea de abilitati practice de executare a preparatelor prin prelucrarea la rece a alimentelor;

® pregatirea ingredientelor unui preparat alimentar prin operatiile specifice (cantdrire, masurare, aproximare,
curatare, spalare etc.), cu respectarea cantitatilor precizate in reteta de preparare;

® identificarea, selectarea si manuirea corecta a ustensilelor si a aparatelor utilizate;

® respectarea succesiunii operatiilor prevazute in reteta de preparare;

® formarea unei atitudini responsabile fata de sandtate, mediu si muncd, prin respectarea normelor de igiena,
a masurilor specifice de sanatate si de securitate;

® dezvoltarea capacitatii de cooperare in scopul realizarii unui produs.

O PROIECT: Salata din castraveti cu rosii (sau alte legume simple sau asociate)

Cantitati pentru 5 portii: 1 kg de castraveti, 0,5 kg de rosii, 25 g de marar, 50 ml de ulei, 25 ml de otet, 10 g de sare.

Ustensile: un vas pentru spdlat legume, un blat de lemn pentru legume, un cutit inoxidabil, un castron sau
o salatiera, o linguritd, o lingura (o lingura contine aproape 25 ml lichid) si o furculita, un cantar de bucatarie, un
vas pentru masurat lichide.

Operatii pregdtitoare: se cantaresc legumele cu cantarul, iar uleiul si otetul se masoara prin aproximare,
cu lingura; se spald castravetii si rosiile si se taie felii; se pregateste sosul din ulei, otet si sare (o lingurita de sare
cantareste 10 grame); se spala mararul.

Tehnologia prepardrii: se asaza in salatiera feliile de castraveti si de rosii, se adauga sosul si mdrarul tdiat marunt;
se serveste alaturi de fripturi.

O PROIECT: Salata de cdapsuni (sau de alte fructe)

Cantitati pentru 10 portii: 2 kg de capsuni, 200 g de zahdr, 500 g de frisca.

Ustensile: o strecuratoare, 10 cupe (pahare sau compotiere), un cantar de bucatarie, un pahar de 250 ml, o lingura.

Operatii pregdtitoare: se cantaresc capsunile cu cantarul de bucatarie, iar zaharul, prin aproximare, cu paharul
(un pahar de 250 ml are 200 g de zahar); se indeparteaza coditele de la capsuni, se pun in strecuratoare si se spala
sub jet de apa3; se lasa sa se scurga de apa.

Tehnologia prepardrii: se asaza fructele in compotiere, se presara zahdrul si se lasa in frigider 30 de minute.
Pentru servire, se pun deasupra 1-2 linguri de frisca. Se pot servi cu diferite elemente de decor (frunze
de menta, de busuioc, frisca etc.).

Puteti prepara si salate de fructe asortate, formate din cantitati egale de diferite fructe sau din acelasi fruct,
in functie de preferinte (pdstrand cantitatea totald de fructe).
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O PROIECT: SendVvisuri ,hazlii”

Sendvisurile sunt consumate la micul dejun sau la gustare atat de copii, cat si de adulti.

Cantitdti pentru 10 bucdti: o paine, 50 g de unt, 175 g de element de baza (salam, cascaval, branza, sunca, sardele etc.),
care fi da denumirea si caracteristicile organoleptice, 150-200 g de elemente de decor (ardei, rosii, masline, castraveti etc.).

Ustensile: blat de lemn, cutite inoxidabile pentru paine, pentru elementele de baza si de decor, o lingura de
lemn, un castron, un platou din inox sau portelan, un cantar de bucatarie.

Operatii pregadtitoare: se taie painea in felii de 1 cm grosime, se freaca untul si se obtine o crema usor de intins
pe paine (operatie numita alifiere); se taie elementele de baza in felii subtiri (cu grosimea de 0,5 cm), cu aceeasi
marime cu cea a feliilor de paine, se taie elementele de decor in diferite forme.

Tehnologia prepardrii: se ung feliile de paine cu un strat subtire si uniform de unt; se aplica felia din elementul
de baza, fara a depasi marginile feliei de paine, si apoi elementele de decor, cat mai variat si atragator colorate
si armonios combinate. Se orneaza prin aplicarea unui fir foarte subtire de unt pe marginea sau pe suprafata
sendvisului. Sendvisurile se asaza pe platou, asociate cu alte gustari reci, in culori si combinatii apetisante.

Sendvisurile sunt preferate si pentru popasurile din excursii, in caldtorile cu masina sau cu trenul;
in aceste cazuri, sendvisurile se compun din doua felii de paine, din chifle sau cornuri taiate in doua (ambele felii

se ung cu unt).

O PROIECT: Tartine asortate

Materii prime (ingrediente): o paine, diverse elemente de baza (salam, cascaval, branza, sunca etc.), unt, elemente
de decor (castraveciori, rosii, masline etc.).

Ustensile: un cutit, un blat si o lingura de lemn, forme metalice (rotunde, in forma de romb, triunghi, dreptunghi
etc.), un castron, un platou.

Operatii pregdtitoare: se taie feliile de paine in forme diferite, untul se alifiaza, se taie elementele de baza cu
aceeasi grosime ca painea; se taie elementele de decor in diferite forme.

Tehnologia prepardrii: se intinde un strat subtire de unt pe paine, se acopera cu felia de element de baza;
deasupra se asazd elementele de decor. Se monteaza pe platou.
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Conservarea alimentelor

Legumele si fructele pot fi pastrate o perioada de timp atat in stare proaspa-
ta, cat si conservate.

Conservarea este procedeul prin care alimentele isi pastreaza timp mai in-
delungat unele proprietati organoleptice si unele substante nutritive pe care le
au in stare proaspata.

Exista mai multe metode de conservare a alimentelor.

v" Refrigerarea consta in racirea produsului la temperaturi de 0-4 °C si se
realizeaza prin mentinerea acestuia in frigider.

v" Congelarea se obtine prin scaderea temperaturii produsului sub 0 °C, acesta
pastrandu-si proprietdtile cateva luni.

Se pot congela: carnea (fig. 13a), pestele, legumele, inghetata, untul etc.

Congelarea se realizeaza in congelator sau in combina frigorifica.

v’ Sterilizarea se realizeaza prin fierbere, la temperaturi de peste 100 °C,
dupa ce produsul alimentar a fost ambalat in recipiente perfect inchise
(fig. 13b).

Se aplica la conservarea unor preparate din legume (zacusca, zarzavat,
bulion etc.), fructe (compot, nectar etc. ) si carne.

v Pasteurizarea consta in incalzirea produsului alimentar la temperaturi
sub 100 °C (de regula, 60-70 °C), urmata de racire rapida.

Se aplica la sucuri de legume si fructe, lapte, gemuri etc.

v" Uscarea este metoda prin care se elimina apa din produsul alimentar, sub
actiunea caldurii (fig. 13c).

Se aplica la ceapa, usturoi, verdeturi, plante medicinale etc.

v' Sararea consta in addugarea unei cantitati de sare, pentru a impiedica
dezvoltarea microorganismelor care pot cauza alterarea alimentelor.

Se aplica pe scara mare alimentelor bogate in grasimi (carne si peste —
fig. 14a).

v Afumarea este o metoda asociatd cu sararea si constd in patrunderea lenta
in alimente a fumului rezultat prin arderea mocnita a rumegusului de lemn.

Afumarea se realizeaza in incaperi speciale, numite afumatori (fig. 14b).
Exista afumatori siin gospodariile in care se cresc animale domestice. Gospodarii
conserva in acest mod carne si produse din carne de porc (sunca, toba, carnati
etc.), de miel, de oaie (pastramd, carnati etc.).

Se aplicad la carne (fig. 14c), peste, branzeturi, prune etc.

v Conservarea cu zahar se aplica fructelor, pentru a se obtine compot,
dulceatsd, sirop, magiun, gem etc.

Gemul este asemanator dulcetii; deosebirea consta in cantitatea mai mica
de zahar din compozitia gemului. Zaharul se fierbe impreuna cu fructele, fara
adaos de apa.

v Conservarea prin murare se aplica mai ales la legume si se poate realiza:

- cu sare (la varza, castraveti, gogonele, gogosari etc.);

- cu otet (la gogosari, castraveti, ardei iuti, conopida, ciuperci etc.) -

metoda numita marinare.

Prin ce se deosebeste re-
frigerarea de congelare.

e IR e

Fig. 14. Sdrarea si afumarea
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Fig. 15. Norme de igiend

@ ® Ce norma de igiené\
este ilustrata in fig. 15a?
©® (Cand se poate realiza
curatarea aragazului?
Argumenteaza cu refe-

rire la prevenirea si stin-
gerea incendiilor.

g J

risc — pericol posibil;
ainhala - a trage in piept (a
inspira) gaze.

b ) A8
D ey S
Fig. 16. Aplicarea normelor specifice
de securitate si sandtate in munca

Norme de igiend la prepararea hranei

La prepararea hranei, importante sunt atat calitatea alimentelor folosite ca
materii prime (ingrediente), cat si modul de obtinere a preparatelor culinare,
cu respectarea conditiilor de igiend. Preparatele oferite consumatorului trebuie
sa fie gustoase si atragatoare, fara risc de imbolnavire.

inainte de a incepe prepararea, se verifica prospetimea alimentelor sau
se realizeaza decongelarea lentd a celor congelate.

Normele de igiend au in vedere:

® igiena corporala a persoanei care realizeaza operatiile de preparare, prin

spalarea mainilor cu apa si sapun ori de cate ori este nevoie si obligatoriu
fnainte de a incepe prepararea si servirea mesei;

® igiena echipamentului de lucru (fig. 15a), format din sort de bucatarie,

halat sau bluza si pantalon, boneta sau basma; echipamentul acopera im-
bracamintea, iar parul este strans si acoperit;

® igiena spatiului si a dotarilor din bucatarie (fig. 15b); masa de lucruy,

chiuveta, zona aragazului si pardoseala vor fi mentinute in stare de
curatenie; in zona de lucru vor fi aduse numai ustensilele de bucatarie si
vasele necesare, iar dupa folosire, spalare si uscare, acestea se vor depozi-
ta in spatii special destinate.

La prepararea hranei trebuie respectate durata si temperatura (de fierbere,
de coacere sau de prdjire), astfel incat preparatul sa aiba atat caracteristici cali-
tative, cat si estetice.

Felurile de mancare neconsumate vor fi depozitate in recipiente inchise, in
spatii cu temperatura corespunzatoare de pastrare (de regulg, in frigider).

Inainte de a prepara conserve din legume sau din fructe, toate ustensilele si
borcanele vor fi bine spalate cu apa fierbinte si cu detergent de vase, clatite cu
apa calda si limpezite cu apa rece, puse la scurs si uscate.

Norme specifice de securitate si sanatate in munca

In timpul prepararii hranei si a conservarii alimentelor in bucatarie, exista ris-
cul de a se produce vatamari sau intoxicatii ale persoanei care desfasoard aceste
activitati. Riscuri posibile sunt: taieri, loviri, arsuri, stropiri, inhalare de gaze no-
cive, alunecari etc.

Pentru a preveni aparitia acestor accidente, se iau urmatoarele masuri:

® operatiile de pregadtire si de prelucrare vor fi realizate numai cu ajutorul

ustensilelor si al vaselor specifice care vor fi manuite corect (fig. 16a);

® cutitele nu vor fi lasate la intamplare, sub ambalaje, prosoape, hartii, in-

tre alte ustensile, ci vor fi puse in sertare sau suporturi protejate, intr-o
pozitie care sd nu duca la cadderea lor sau la inteparea ori tdierea persoanei
care le ia spre utilizare;

® aparatele care au in dotare elemente de protectie (aparatori, impingatori

etc.) vor fi folosite numai impreuna cu acestea;

® vasele fierbinti vor fi depozitate numai in zone specifice;

® pentru prdjit, alimentele vor fi introduse incet in uleiul fierbinte, cu ajuto-

rul spumierei;

® pentru a muta vase fierbinti, se vor folosi manusi speciale (fig.16b).
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Factori de mediu care influenteazda prelucrarea
produselor alimentare

Medicii au constatat ca o mare parte a cazurilor de imbolnavire sunt de na-
tura digestiva (infectii alimentare); acestea sunt determinate de unii factori care
actioneaza asupra microorganismelor prezente in alimente inainte, in timpul
sau dupa prelucrarea acestora.

Factorii de mediu care favorizeaza dezvoltarea microbilor (microorganis-
melor) sunt: umiditatea, care determina mucegairea mai rapida a produselor
alimentare, temperatura si durata de expunere a produsului la temperatura
respectiva. Actiunea acestor factori asupra calitatii produsului poate cauza im-
bolnaviri grave. De aceea, trebuie evitat consumul produselor care au stat timp
indelungat la temperatura camerei.

Prelucrarea termica a alimentelor se realizeaza conform indicatiilor din retets,
cu respectarea conditiilor prescrise (temperaturd, timp, cantitate de apd, in cuptor,
in abur etc.) si a procedeului ce trebuie aplicat (fierbere, indbusire, prdjire etc.).

Depozitarea alimentelor prelucrate (fig. 17) si a preparatelor culinare se rea-
lizeaza astfel:

® produsele uscate (faind, zahar, conserve etc.) se asaza pe rafturi, in cdmara

sau intr-o magazie bine aerisita, luminoasa si uscats;

® alimentele usor perisabile (carne, lapte, oua, mancaruri gatite, prajituri etc.)

se pastreaza in frigider, iar cele congelate, in congelator;

® [egumele si fructele proaspete se depoziteaza in pivnite sau in camari raco-

roase si intunecoase, pe rafturi, pe gratare sau in lazi. .

In cazul in care exista un singur frigider (fig. 18), alimentele se acopera cu folii Fig. 17. Depozitarea alimentelor prelucrate
sau se pastreazad in recipiente. Se asaza pentru pastrare astfel: a - pe rafturi; b— in camard; ¢ — in pivnitd

® pe raftul de sus: produsele lactate (branza, iaurt etc.), ciocolata etc,;

® pe raftul mijlociu: mancare gatita;

® pe raftul de jos: carne refrigeratd, lapte, oud, recipiente cu fructe;

® in sertare se pun verdeturile, unele legume si fructe;

® pe usa frigiderului: mustar, suc de fructe, sosuri etc.

y

Ce seintampla daca intro—\
ducem mancare calda in
frigider? Cum este bine sa
proceddm pentru racirea

rapida a acesteia?
Tehnologii traditionale si moderne de preparare a alimentelor P )

Traditia si modernitatea tehnologiilor de preparare a hranei se apreciaza in-
cepand cu modul de culegere si de folosire a retetelor culinare. Bunica foloseste
retetele transmise prin viu grai sau cele din caietul ingdlbenit de vreme

(fig. 19a); mama sau bucatarul profesionist are la dispozitie retete cuprinse ® Primul frigider casnic a
in carti de bucate (fig. 19b), in manuale sau indrumare, ori le poate gasi pe fost produs in anul 1913.
internet (fig. 19¢).

TN . as’

Fig. 19. Surse pentru obfinerea refetelor Fig. 18. Pastrarea alimentelor in frigider

Educatie tehnologica si aplicatii practice — manual pentru clasa a V-a 67



]

N\ La obtinerea traditionala a preparatelor, cantarirea si mdsurarea alimentelor
® Care sunt produsele i o . . . s
se face ,din ochi” (cu aproximare), folosind cana, lingura sau paharul. Painea
se framanta in copaie si se coace pe vatra cuptorului incins (fig. 20), fasolea se
fierbe pe plitd, iar mucenicii moldovenesti, in forma cifrei opt, se insiropeaza
fierbinti si se acopera cu nuca din belsug, macinata marunt.

traditionale  specifice
zonei in care locuiesti?
Aceleasi produse se
prepara si cu tehnologii
moderne?

©® Caracterizeaza tehno-
logia traditionala si pe
ceamodernade obtinere
a painii, prezentate in
fig. 20, respectiv fig. 21.

%

X
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- J Fig. 20. Prepararea traditionald a pdinii: a — frdmdntare; b — modelare; ¢ — coacere

In bucataria moderna se folosesc tehnologiile si dotarea corespunzatoare
(fig. 21): aparate si dispozitive pentru taiat, ras sau pasat alimente crude sau
fierte, masina de gatit (aragazul) cu gaze sau electrica si cuptorul, la care se
controleaza circulatia aerului cald, temperatura si durata de coacere.

Fig. 21. Prepararea modernd a pdinii

i '(Q;’} 3 3 Aceeasi mancare (fig. 22), preparata de mai multe gospodine, va avea gust

b | RS diferit, dar preparata strict dupa reteta din aceeasi carte de bucate va avea
EE _ aproape acelasi gust, chiar daca bucatarii sunt din colturi diferite ale tarii.

Fig. 22. Sarmale: a — servite traditional; In bucataria traditionald sunt transformate in hran3 alimentele pe care

b — servite modern gospodina le are la indemana in gradina (fig. 23a) sau in camara (fig. 23b).

Meniul se stabileste in functie de alimentele disponibile in anotimpul
respectiv. In bucdtiria moderna, materia prima este selectatd dupa anumite
criterii, este cantarita (fig. 23c) si preparata conform operatiilor din tehnologia
de preparare.

® Balanta este prima for-
ma a cantarului si a fost
inventata de egipteni.

m Fig. 23. Utilizarea alimentelor la prepararea hranei

copaie - albie sau covata Produsele alimentare traditionale sunt promovate la targuri, expozitii,
pentru frimantat; vas evenimente culturale sau sdrbatori aniversare. La aceste manifestari,
format din jumatatea intreprinderile de prelucrare a produselor de origine vegetala si animala, dar
unui trunchi de copac si producatorii particulari ofera participantilor atat produse specifice zonei
scobit. geografice de unde sunt, cat si vase si ustensile realizate de mesteri locali,
\ ) necesare in bucatadria traditionala.
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Fi,si de documentare

Primele alimente folosite de om au fost de origine vegetald si mai apoi cele de
origine animala (carne), consumate neprelucrate, in stare cruda.

Dupa descoperirea focului, oamenii au simtit gustul, diferit si mai bun, al carnii
fripte direct pe flacara sau pe pietre incinse, fata de gustul carnii crude.

Dupa aparitia oldritului si a vaselor din lut s-au diversificat posibilitatile de
preparare a hranei. Domesticirea animalelor si cultivarea plantelor au fost pasi
importanti, cu consecinte si in domeniul alimentar: au aparut alimente si produse
alimentare noi (produse lactate, din cereale macinate etc.); unele se obtineau prin
fierbere sau coacere si apoi prin uscare, sarare si afumare.

Aparitia si dezvoltarea comertului au dus la schimburi de seminte, plante si
chiar animale.

Impartirea sociald s-a reflectat si in domeniul alimentatiei; hrana era un
indicator al starii sociale: in bucatariile celor bogati se pregateau preparate din
multe ingrediente, prin metode variate, astfel incat la marile ospete invitatii nu
recunosteau preparatul si ce alimente continea, iar cei saraci mancau alimente
comune, preparate simplu.

Dezvoltarea stiintelor a avut beneficii si in domeniul prepararii si conservarii
alimentelor. Au fost adaugate metode noi de conservare, cu ajutorul otetului, al
alcoolului sau prin pastrare in grasime.

Cea mai veche carte de bucate din Tara Romaneasca dateaza din anul 1749.
Manuscrisul este realizat in penita pe foita in filigran, este scris cu cerneala neagra,
iar titlurile si initialele sunt rosii si insotite de mici ornamente.

Raspunde!
® Care a fost primul procedeu de prelucrare a hranei folosit de oameni? in ce epoci istorica s-a aplicat?
® |dentifica in text doua metode de prelucrare termica a alimentelor.
® (e semnificatie are aparitia olaritului pentru prepararea si pastrarea alimentelor?
® |dentifica in text metodele de conservare a alimentelor si precizeaza in ce consta fiecare.
® Ceintelegi din afirmatia,hrana era un indicator al starii sociale”?
® [ndica secolul in care a fost scrisa prima carte de bucate din Tara Romaneasca.
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Am daflat... stiu sa raspund

1. Care sunt avantajele conservarii alimentelor?

2. Ce este congelarea?

3. Care este diferenta dintre conservarea prin murare pe cale naturala si cea prin marinare?

4.1n ce consta pasteurizarea?

5. Ce diferente sunt intre sterilizare si pasteurizare?

6. Ce este de preferat sa consumi? Gem sau dulceata? Justifica raspunsul cu referire la influenta continutului
de glucide asupra sanatatii.

7. Argumenteaza utilizarea normelor de igiena la prepararea hranei.

8. Din ce este format echipamentul de lucru al persoanei care prepara hrana?

9. Indica doud norme de securitate si sdnatate in munca, specifice prepararii si conservarii alimentelor.

10.Precizeaza doua surse de informare moderne pentru obtinerea retetelor de preparare a conservelor din

fructe.

Aplicatii practice

@)
Lucreaza singur! @

O Viziteaza un targ de produse alimentare traditionale si analizeaza caracteristicile organoleptice ale unor

produse. Pentru cele care ti-au placut cel mai mult ca gust si mod de prezentare (cu valoare estetica), solicita
retetele de preparare vanzatorilor sau celor care prepara produsele respective. Scrie trei dintre aceste retete
pe un caiet. D& un nume caietului. Acesta va fi inclus in portofoliul tau! La urmatoarea ora de educatie
tehnologica, prezinta si colegilor de clasa retetele produselor traditionale care ti-au placut la targ.

@ @
Lucrati in perechi! AR\

O Realizati un poster (un afis care cuprinde imagini si text) si dati-i un titlu (de exemplu:,Caldtoria bobului de

strugure”), in care sa prezentati etapele parcurse de la infiintarea culturii si pana la obtinerea unui preparat
pe care vreti sa il consumati la micul dejun sau la gustare.

Sub fiecare imagine desenata sau lipita pe poster veti scrie un mic text sugestiv.

Prezentati posterul colegilor de clasa.

@ 00
Lucrati in echipe! AR

O Formati echipe din 4-5 colegi si indepliniti sarcinile urmatoare:

70

® solicitati-le parintilor, bunicilor sau rudelor retete de preparare a unor produse simple, specifice zonei
geografice in care locuiti;

® alegeti reteta unui preparat;

® folositi cantitatile de ingrediente si succesiunea operatiilor prevazute in reteta si realizati produsul;

® utilizati corect ustensilele, vasele si aparatele necesare prepararii;

® respectati normele de igiena, de sanatate si de securitate in munca;

® realizati in clasa o miniexpozitie cu preparatele obtinute de voi;

® realizati o reclama de promovare care sa insoteasca propriul produs expus.
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O Vizionati un film documentar sau didactic privind aplicarea regulilor de igiena in timpul prepararii alimentelor,
al depozitarii si al conservarii produselor.
Dupa vizionare, discutati in cadrul echipei si notati:
- modul in care au fost respectate normele de igiena personald, igiena echipamentului si igiena locului
de muncg;
- consecintele (efectele) nerespectdrii unor norme de igiend (dacd au existat).
Un reprezentant al fiecarei echipe va expune in fata colegilor concluziile notate.

O PROIECT: Compot de cirese (de visine, de caise etc.)

Obiectivele proiectului:

® formarea de abilitati practice de obtinere a preparatelor prin conservarea alimentelor;

® pregatirea ingredientelor prin operatiile specifice (cantarire, masurare, aproximare, spalare, fierbere,
sterilizare etc.), cu respectarea cantitatilor precizate in reteta de preparare;

® identificarea, selectarea si manuirea corecta a ustensilelor si a aparatelor utilizate la preparare;

® respectarea succesiunii operatiilor prevazute in reteta de preparare;

® formarea unei atitudini responsabile fata de sanatate, mediu si munca prin respectarea normelor de igieng,
a masurilor specifice de sanatate si de securitate;

® dezvoltarea capacitatii de cooperare in scopul realizarii unui produs.

Prepararea conservelor pentru iarna din legume si fructe este o preocupare importanta a familiilor, asigurand
pastrarea unora dintre proprietatile ingredientelor din stare proaspata. Din fructe, cel mai des, se prepara compot,
gem, dulceatd, peltea etc,, iar din legume, muraturi gustoase si acrisoare.

Cantitati: pentru trei borcane cu capacitatea de 800 ml: 1 kg de cirese, 150 g de zahar, 1250 ml de apa.

Ustensile: o oala de 5 |, trei borcane de sticla, o lingurd, un cantar de bucadtarie, un vas gradat (sau o cana de
250 ml), o oalda de 21, un aragaz.

Operatii pregdtitoare: se cantdresc ciresele si zaharul, se spala fructele si se indeparteaza coditele, apoi se asaza
in borcane.

Tehnologia prepardrii:in vasul de 2 litri se pune apa la fiert impreuna cu zaharul; siropul se lasa la fiert cat timp se
aduna si se indeparteaza spuma formata, apoi se lasa la racit si se adauga peste fructele din borcane, cu 2-3 cm mai
jos decat gura acestora; borcanele se inchid etans cu capace. Se pun borcanele protejate de hartii sau servete (din
panza) de bucatarie; in oala de 5|, se pune apa pana aproape de gura borcanelor si se pune oala la foc, pe aragaz.
Dupa ce apa din oald incepe sa fiarba, se reduce focul si se lasa sa mai fiarba incet inca 10-15 minute. Borcanele de
compot se lasd sa se raceasca treptat, in oala in care au fiert, pana cand apa ajunge la temperatura camerei, apoi
se pastreaza in camara sau in boxa, asezate pe rafturi.

Prepararea compotului: a — pregdtirea borcanelor; b — spalarea fructelor; ¢ — sterilizarea; d — pdstrarea in cimara
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AUTOEVALUARE

Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea la 10 a punctajului total obtinut.
Raspunde pe caiet sarcinilor date mai jos.
Dupa rezolvarea sarcinilor, solicita profesorului rdspunsurile corecte pentru a-ti calcula punctajul.

I. incercuieste litera din fata raspunsului considerat corect. (4 x 4 p. = 16 puncte)
1. Sunt ustensile de bucatarie:
a. cratita; b. razatoarea universal3; c. prdjitorul de paine.
2. Este metoda de prelucrare la cald a alimentelor:
a. afumarea; b. taierea; c. prdjirea.
3. Uscarea este metoda de:
a. conservare; b. prelucrare la cald; c. prelucrare la rece.
4. n bucataria traditionala se foloseste:
a. cartea de bucate; b. cantarul electronic; c. masurarea cu cana si lingura.

Il. Stabileste valoarea de adevar a urmatoarelor enunturi. Scrie litera A (adevarat) pentru
enunturile apreciate ca adevarate sau litera F (fals) pentru cele considerate false.

(4 x4 p. =16 puncte)

Piua se foloseste pentru zdrobirea piperului.

Pentru asigurarea conditiilor igienice in bucatarie, peretii sunt acoperiti cu tapet.

Aerul cald din cuptorul incins determina coacerea prajiturilor.

Vasele fierbinti se mutd dintr-un loc in altul cu manusi de cauciuc.

Y S

lll. Asociaza procedeele de prelucrare si conservare a alimentelor, precizate in coloana A,
cu metodele corespunzatoare, indicate in coloana B. (4 x4 p. = 16 puncte)

Coloana A Coloana B

1. prelucrare la rece a. coacere

b. cratita
2. conservare c. frigere

d. pasteurizare
3. prelucrare la cald e. spalare

IV. Completeaza spatiile libere astfel incat enunturile sa devina corecte din punct de vedere stiintific.
(2% 6 p. =12 puncte)

. In bucatarie existd mai multe ... functionale.

. Tartinele au ... si elementul de baza de aceeasi grosime.

N =

V. Ajut-o pe colega ta, Violeta, sa prepare o salata de rosii. Ea a cules din gradina rosii coapte si
marar, iar pe masa din bucatarie se afla sarea si uleiul. (30 de puncte)

. Selecteaza trei ustensile din dotarea bucatariei pe care sa le foloseasca. (18 puncte)

. Spune-i doua metode de prelucrare pe care sd le aplice la obtinerea salatei. (12 puncte)

N =

-
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Alimentatia
echilibrata

Alcatuirea meniurilor. Criterii de intocmire a meniurilor

Alimentatia oamenilor are o mare importanta pentru mentinerea starii lor
de sanatate si pentru calitatea activitatilor desfasurate de ei. In acest sens este
necesard o alimentatie sanatoasa si echilibrata.

Cantitatea de alimente consumate care satisface calitativ si cantitativ nevoile
nutritive si energetice ale unei persoane pentru o perioada de 24 de ore repre-
zinta necesarul (cosul) alimentar.

Alimentele si preparatele alimentare consumate intr-o zi sunt grupate
intr-un ansamblu numit meniu. intocmirea meniurilor are la baza mai multe
criterii.

v' Asigurarea necesarului de hrana a organismului se apreciaza prin:

- valoarea nutritiva a alimentelor (in functie de aceasta exista mai multe
grupe de alimente);
- valoarea energeticd a alimentelor.

Mdrimea valorii nutritive si a valorii energetice de care are nevoie un orga-
nism depinde de varsta, greutatea si activitatea depusa de persoana respec-
tiva, de factorii naturali de mediu in care locuieste. Pentru copiii cu varste intre
11 si 14 ani valoarea energetica necesara este de 2600-2800 de kilocalorii
pe zi.

v Asocierea alimentelor din mai multe grupe se realizeaza prin alcétuirea
meniurilor care trebuie sa cuprinda cel putin un aliment din fiecare grupa. Se
vor asocia preparatele culinare obtinute prin prelucrare termica cu alimente
proaspete (fructe, salate de legume), iar alimentele care se gasesc mai des in
hrana omului vor fi incluse in meniu sub diferite forme de preparare.

v Ordonarea preparatelor in meniu va asigura efecte importante asupra
digestiei, astfel:
aperitive (gustari);
felul | (supe, ciorbe);
felul Il (mancaruri din legume, din carne cu legume, fripturi, salate etc.);
desert (fructe proaspete sau un preparat din fructe, produse de patiserie
sau de cofetdrie).

v/ Evitarea monotoniei se asigura prin varietatea meniurilor intocmite pe o
perioada de timp (minimum o saptamana).

Pentru a asigura varietatea meniurilor se mai recomanda:

® intocmirea meniurilor in functie de sezon;

® ecvitarea mai multor preparate care au acelasi component de baza

(de exemplu: supa de rosii si rosii umplute etc.);
® includerea intr-un singur preparat a unui sortiment de carne.

Reaminteste-ti! h

Cum se determina va-
loarea nutritiva a ali-
mentelor? Dar valoarea

ica?
energetica’ )

® Piramida alimentara este

. J

formata din niveluri care
contin una sau mai mul-
te grupe de alimente;
ea evidentiaza echilibrul
consumului de substante
nutritive zilnice, care de-
termina mentinerea sta-
rii de sandtate si reduce
riscul de aparitie a bolilor
cauzate de alimentatie.

A\
A

©® Precizeaza ce alimen-
te identifici in fiecare ni-
vel al piramidei alimen-
tare.

® D& un exemplu de ali-
ment preparat in diferite

forme. )

.

- w

Sanatatea ta

conteaza!

® |egumele si derivatele

vor asocia cu alimente

-
L]

din cereale se pot aso-
cia cu carne, lapte, oua;
grasimile alimentare se

sarace in lipide (legume,
derivate din cereale).

J
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Principalele grupe de alimente, stabilite in functie de valoarea lor nutritiva,
sunt (fig. 24): carnea si derivatele sale; laptele si produsele lactate; oudle; cerealele
si derivatele lor; legumele, fructele si derivatele lor; grasimile alimentare; zaharul
si produsele zaharoase.

Meniu pentru Craciun
(exemplu)

— aperitive reci: piftie, salata
de boeuf, toba

- aperitive calde: chiftelute,
carnaciori prajiti

- sarmale

— fripturi: de porc, de curcan

- garnituri: cartofi taranesti,
legume la cuptor

- deserturi: cozonag, tort,

Fig. 24. Grupe de alimente: a — carne si derivatele sale; b — lapte si produse lactate; ¢ — lequme si fructe

Alimentatia echilibrata se asigura prin:

- consumul de alimente din toate grupele, in cantitatile corespunzatoare;
- realizarea necesarului de calorii si substante nutritive;

- respectarea orelor de servire a meselor.

in functie de masa pentru care sunt alcatuite si de categoriile de consumatori,
existd mai multe tipuri de meniuri:

- pentru mic dejun;

- pentru pranz (dejun);

- pentru cing;

Meniu pentru Paste - pentru copii;
(exemplu) - pentru diferite ocazii (sarbatori de Craciun, Paste, zile aniversare etc.).
- aperitive reci: drob de §tructura meniurilor cuprinde alimente si preparate alimentare diferite.
miel, ou3 rosii In continuare sunt date exemple de meniuri pentru o zi.

— ciorba de miel

— mAncaruri cu carne: miel Meniu pentru micul dejun  Meniu pentru pranz  Meniu pentru cina

cu spanac, stufat de miel — ceai cu lamaie - supa cu galustedegris - peste cu salata
- salata verde, ridichi, ceapa - unt - chﬁtelg'ge clmel orle'ntalva o
verde — miere de albine de rosii - budinca de taietei
~ deserturi: pascé, cozonac - cascaval - clatite cu gem cunuci
- paine - paine - paine

Obiceiuri alimentare ale elevilor

Multi elevi consuma cantitati mari de dulciuri si bauturi racoritoare, grasimi
si produse fast-food (fig. 25), stau mult timp la televizor sau la calculator, nu fac
miscare si de aceea au tendinta de a lua in greutate si, prin urmare, de a se im-
bolnavi.

Sfaturi pentru tine

® Pe langa o alimentatie
echilibrata, fa zilnic mini-
mum 60 de minute de
miscare.

Y, Fig. 25. Produse fast-food
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Pentru a preveni aparitia acestor efecte negative asupra sanatatii, este
necesar ca elevii sa-si formeze unele obiceiuri alimentare sanatoase.

v" Servirea micului dejun regulat (fig. 26a) contribuie la desfasurarea
optima a activitatilor zilnice.

v" Consumul zilnic de fructe si legume (fig. 26b) previne sau reduce riscul
de aparitie a unor boli.

v" Consumul de apa potabila (fig. 26¢) in locul bauturilor carbogazoase,
care au continut mare de zahar.

Fig. 26. Obiceiuri alimentare sandtoase

v' Servirea mesei in bucatarie sau in sufragerie (fig. 27), si nuin timp ce se
uita la televizor sau lucreaza la calculator.

v Evitarea consumului de produse fast-food care afecteaza negativ
sanatatea.

Pentru o viata sdndtoasa, elevilor li se recomanda sa desfasoare zilnic activitati
fizice care constau in (fig. 28):

— urcarea scarilor in locul folosirii liftului;

- mersul pe jos sau cu bicicleta;

— plimbari impreuna cu colegii, familia sau prietenii;

- miscare sau scurte plimbari in pauzele din timpul pregatirii lectiilor;

— inlocuirea discutiilor cu colegii la telefon sau a conversatiilor pe e-mail cu

vizite scurte si eficiente;
— practicarea unor sporturi.

|50
Sanatatea ta
conteaza!

® Fa-ti obiceiuri alimentare
sanatoase! Vei putea face
efort fizic si intelectual,
vei creste si te vei dez-
volta sanatos!

® Nu proceda ca eil

Identifica in imaginile\
de mai sus greselile pri-
vind alimentatia.
Propune solutii de ali-
mentatie sandtoasa!

® Nevoile energetice ale
unui sportiv sunt, in
medie, de 4500 kcal/zi,
dar pot ajunge si la
6000 kcal/zi la cei care
depun eforturi fizice
foarte mari (maratonisti,

schiori, boxeri etc.).
\_ Y,
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Am daflat... stiu sa raspund

1. Ce este cosul (necesarul) alimentar?
2. Precizeaza trei grupe de alimente si da cate un exemplu de produs alimentar din fiecare grupa.
3.1n ce consta asocierea alimentelor intr-un meniu?
4, Ce efecte poate avea consumul cu regularitate al produselor fast-food?
5. Cum se evita monotonia meniurilor?
6. Da cate doua exemple de preparate culinare incluse in meniul de Craciun si in cel de Paste.
7. Ce efecte au obiceiurile alimentare gresite asupra sanatatii?
8. Precizeaza doua obiceiuri alimentare sanatoase.
9. Care este avantajul inlocuirii unei discutii telefonice cu una fata in fata, cu un prieten?
10. Motiveaza care este importanta servirii cinei impreuna cu membrii familiei.

Aplicatii practice

@)
Lucreaza singur! @

O Intocmeste cosul tau alimentar pentru o zi, prin selectarea produselor din grupele alimentare si evaluarea lor
pe baza urmatoarelor criterii:
® origine;
® tehnologie de obtinere (traditionald, ecologica, industriala);
® valoare nutritiva si energetica;
® mod de pastrare (depozitare).

Respecta criteriile care stau la baza intocmirii unui meniu pentru a asigura o alimentatie sanatoasa si echili-
brata si realizeaza meniul pentru mesele servite de tine intr-o zi.

O Pe caietul cu retete de produse traditionale noteaza trei meniuri diferite (de exemplu: pentru o zi aniversar3,
pentru un anotimp, pentru Revelion etc.).
Atentie! Caietul face parte din portofoliul tau!

09
Lucrati in echipe! ARG\

O TITLUL ACTIVITATII: LEGEA CLASEI inseamnd SANATATEA NOASTRA

Formati 5 echipe din colectivul de elevi al clasei.

Sarcini de indeplinit:

Echipa 1

® scrieti cu markerul pe o foaie de flip-chart LEGEA CLASEI, care cuprinde urmatoarele puncte:
a. Luam micul dejun in fiecare dimineata!

b. incepem fiecare dimineatd cu gimnastica de inviorare!

c. De astazi consumam fructe si legume de 5 ori pe zi!

d. Mancam fructe si legume de culori diferite!

e. Astazi bem apa, nu suc!

f. Facem miscare o ora pe zi!
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® rupeti o foaie de hartie in 6 parti egale;

® fiecare membru al echipei deseneaza pe o bucata de hartie cate o imagine reprezentativa pentru cele
6 puncte cuprinse in lege, apoi o lipeste alaturi de enunt.

Echipa 2:

® fiecare membru al echipei scrie pe un post-it cate un beneficiu al micului dejun si cate un risc
al absentei micului dejun;

® toate notitele autoadezive se lipesc pe o foaie de hartie format A4.

Echipa 3:

® membirii echipei realizeaza o dezbatere cu tema: ,Consumul micului dejun este important pentru sandtatea
noastra”;

® se noteaza pe o foaie de hartie format A4 rezultatele dezbaterii (succesele si obstacolele identificate).

Echipa 4:

® fiecare membru al echipei scrie pe un post-it cate un beneficiu al miscarii in mentinerea sanatatii
si locuri unde se poate face miscare;
® toate post-it-urile se lipesc pe o foaie de hartie format A4.
Echipa 5:
® membrii echipei discuta, identificd si noteaza pe o foaie de hartie format A4 cate o leguma si un fruct cu
urmatoarele culori: rosu, galben-portocaliu, albastru-violet, verde, alb;
® se poarta discutii si se noteaza cate un beneficiu al consumului uneilegume si al unui fruct notate anterior.
La expirarea timpului stabilit, fiecare echipa, printr-un reprezentant ales, prezinta rezultatele propriei activitati.
Colegii din celelalte echipe pot face completari. Foile de hartie A4 se lipesc pe marginile foii ce cuprinde Legea
clasei, care ramane lipita pe perete, intr-un colt al clasei.
Invitati colegii din alte clase si promovati-va activitatea realizata! Propuneti-le silor sa realizeze astfel de activitati!

9
Lucrati in perechi! AR\

O in figurile A si B sunt prezentate doud meniuri de pranz. Discutati si raspundeti la urmatoarele cerinte.
a. Ce meniu alegeti? Care dintre ele are valoare energetica mai mare?
b. Care meniu contine mai multe elemente nutritive?
c. Ce criterii de intocmire a meniurilor nu au fost respectate?
d. Care este ordinea de servire a preparatelor din meniul B?
e. Din ce grupe de alimente fac parte produsele din meniul A? Dar cele din meniul B?

Meniu A Meniu B

b

110 kcal 150 kcal

e

300 kcal 40 kcal
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Fisa pentru activitatea personala

Obiective:
® 53 analizezi meniuri pe baza unor criterii date;
® sd identifici obiceiuri personale pe care sa le schimbi.

O Pentru ziua de luni a saptamanii viitoare, Mihai si-a propus pentru mesele principale urmatoarele meniuri:

Meniu pentru micul dejun Meniu pentru pranz Meniu pentru cina
ciorba de perisoare macaroane cu branza
friptura cu cartofi prdjiti ardei umpluti cu carne

lapte cu cacao
miere de albine

— sendvisuri cu cascaval ~ salata de rosii - inghetata
— paine - chec - paine
- paine

a. Analizeaza fiecare meniu si precizeaza ce principii de intocmire nu au fost respectate.

b. Propune, daca este cazul, alte preparate sau produse alimentare, astfel incat sa fie respectate principiile

unei alimentatii sanatoase si echilibrate.

O Intocmeste meniul pentru ziua aniversara a unui eley, respectand principiile unei alimentatii sinitoase si
echilibrate.

O Priveste imaginile urmatoare.
a. In ce figuri identifici obiceiuri bune in comportamentul scolarilor?
b. Ce obiceiuri ar trebui schimbate in situatiile din imaginile date?
c. Tu ai un obicei care ar trebui schimbat? Spune cum!

O a. Da cate doua exemple de alimente sau produse alimentare cuprinse in fiecare grupa de alimente.
b. Precizeaza in ce consta alimentatia echilibrata.

¢. Indica ordinea in care vor fi servite preparatele si alimentele din lista urmatoare, pentru a asigura

o digestie buna dupa consumare.
Lista: 1. mere; 2. supg; 3. salata de rosii; 4. friptura.
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. o ™
Produse alimentare ® Ce proprietdti dau

si servicii din alimentatie valoarea organoleptica
’ ’ a alimentelor?

® Ce componente ale
alimentelor dau valoa-
rea lor energetica?

Calitatea produselor si a serviciilor din alimentatie

Serviciile din alimentatie se desfasoard in unitati comerciale in care se ofera
spre vanzare produse alimentare. Acestea sunt (fig. 29): restaurantele, cofetariile,
patiseriile, bufetele, unitatile de vanzare a dulciurilor si racoritoarelor etc.

Fig. 29. Unitati de alimentatie: a — restaurant; b — restaurant cu autoservire; ¢ — cofetdrie

Activitatile desfasurate intr-o unitate de alimentatie sunt:

® realizarea preparatelor culinare si de cofetarie-patiserie;

® vanzarea catre consumatori a preparatelor obtinute;

® servirea produselor catre consumatori.

Aprecierea activitatii desfasurate in unitatile de alimentatie are in vedere ca-
litatea preparatelor culinare obtinute si calitatea servirii acestora.

v Calitatea preparatelor culinare este determinata de:

- valoarea organoleptica si temperatura la care sunt servite (preparatele
calde se servesc la temperatura de 35-40 °C, iar cele reci, la 10-12 °C);

- valoarea nutritiva;

- valoarea energetica;

- valoarea estetica (fig. 30), determinata de modul de prezentare a prepa-
ratelor si de decorurile folosite.

Principalele caracteristici ale decorurilor sunt: marimea, culoarea, forma
elementelor de decor, gustul si aroma acestora.

Elementele de decor se realizeaza cu ajutorul unor ustensile de bucatarie:
pasoarul, razdtoarea, formele pentru decupat, cutitele, spriturile etc.

Elementele de decor (fig. 31) se executa din:

- legume (salata verde, marar si patrunjel verde tocate sau intregi, rosii
decupate in diverse forme, ardei sub forma de rondele sau fasii etc.);

— fructe (mere, pere, gutui tdiate rondele sau felii, visine si cirese intregi, miez
de nuca si alune);

- oua fierte sub formd de rondele;

— cascaval si branza (tdiate in forme diferite, rase);

- unt (pentru tartine si sendvisuri).

v Calitatea serviciilor din alimentatie (ale unei cofetarii sau ale unui resta-
urant) se apreciaza prin: ambianta localului, atitudinea personalului, atmosfera
existentd, punctualitatea si promptitudinea servirii, atentia acordata clientului, Fig. 31. Elemente de decor
reactia la reclamatii. din lequme si fructe
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Fig. 32. John F. Kennedy —
presedinte al SUA in anul 1962

® 15 martie este Ziua
Mondiala a Drepturilor
Consumatorilor.

o | MR

Consumer

® Exista si asociatii pentru
protectia consumatori-
lor care au ca unic scop
apararea drepturilor si
intereselor membirilor lor
sau ale consumatorilor,
in general.

Fig. 33. Drepturile consumatorilor

Telefonul consumatorilor
este 0219551

- guvernului, care coordoneazi activitatea in dome-
. niul protectiei consumatorilor, in scopul prevenirii
: si combaterii acelor practici comerciale care afec-
: teaza negativ siguranta, sanatatea si viata oame-
nilor. In subordinea ANN.PC. sunt 42 de Comi-
- sariate Judetene pentru Protectia Consumatorilor
(inclusiv al Municipiului Bucure:;:ti). http://www.anpc.gov.ro/

Protectia consumatorului

Consumatorul este persoana care cumpara, consuma sau utilizeaza produse
sau servicii obtinute de la diferite firme (operatori economici).

Protectia consumatorilor reprezinta ansamblul de activitati care au ca scop
protejarea consumatorilor fata de anumite pericole ce pot afecta sandtatea,
siguranta sau bundstarea acestora.

La data de 15 martie 1962, presedintele Statelor Unite ale Americii (fig. 32)
a sustinut intr-un mesaj existenta a patru drepturi fundamentale ale consuma-
torilor:
dreptul la protectie;

- dreptul la informare;
dreptul de a fi ascultat;
dreptul la alegere liberd a produselor si serviciilor.
In tara noastra, Legea pentru protectia consumatorilor prevede urmatoarele
drepturi ale consumatorilor:
® dreptul de a fi protejati in cazul achizitionarii unui produs sau serviciu care
le-ar putea afecta sanatatea, viata sau siguranta;
® dreptul de a fi informati corect si complet despre caracteristicile produsului
sau serviciului inainte de achizitionarea sa;

® dreptul de a avea acces la piete (fig. 33a) pentru a putea alege produse si
servicii de calitate;

® dreptul de a fi despagubiti daca sunt nemultumiti de calitatea produsului

(fig. 33b) sau a serviciului achizitionat.

Atunci cand o persoana este nemultumita de calitatea produsului sau
a serviciului achizitionat (cumparat) poate face o sesizare, adica o cerere,
formulata in scris, pe care o trimite prin posta, prin posta electronica sau
o depune personal, adresata Autoritatii Nationale pentru Protectia Consuma-
torilor (A.N.P.C.).

..............................................................................

AN.PC. (fig. 34) este o institutie in subordinea

Fig. 34. Site-ul A.N.RC.

..............................................................................

In situatia in care consumatorul nu ajunge la o intelegere cu vanzatorul
sau cu administratorul unitatii de unde a achizitionat produsul sau serviciul,
atunci are dreptul sa depuna o sesizare la Comisariatul Judetean pentru
Protectia Consumatorilor sau la Comisariatul pentru Protectia Consumatorilor
al Municipiului Bucuresti, acolo unde isi desfasoara activitatea firma reclamata.

Sesizarea se face in nume personal si trebuie sa fie insotita de documente
doveditoare (factura fiscald, bon fiscal, chitanta, contract, certificat de ga-
rantie etc.).
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Valorificarea si promovarea produselor alimentare

Legumele si fructele sunt folosite pentru hrana oamenilor in stare neprelu-
crata si prelucrata. Alimentele de origine minerala si animala sunt utilizate ca
produse alimentare numai dupa o anumita prelucrare.

Legumele si fructele se folosesc:

- ca atare;

— prelucrate la rece (sub forma de salate si sucuri - fig. 35a);

— prelucrate termic (sub forma de preparate culinare - fig. 35b);

- conservate (dulceatd, gem, compot din fructe, murdturi si conserve din
legume - fig. 35¢).

Faina obtinuta din cereale (grau, secard) este materia prima pentru realizarea
produselor de panificatie si a celor de patiserie-cofetarie.

Carnea se foloseste sub forma de preparate culinare (obtinute prin prelucrare
termica - fig. 36a) sau in stare conservatg; din lapte se obtin produse lactate, se
prepara unele mancaruri si dulciuri (fig. 36b) etc. Oudle se folosesc la obtinerea
unor produse de patiserie si cofetarie (fig. 36¢). Sarea si apa sunt alimente
importante in hrana oamenilor.

— -

Fig. 35. Valorificarea fructelor si legumelor

Da doua exemple de
produse de panificatie
si de patiserie-cofetarie.

Fig. 36. Valorificarea produselor alimentare

Produsele alimentare, indiferent de originea lor, in stare ambalata sau .
neambalata (vrac), sunt promovate pentru vanzare in magazine specializate din ) 4 {}
piete si supermarketuri. A X

Preparatele culinare sunt expuse spre vanzare in raioane specializate din
supermarketuri, dar ele se ofera spre consum in restaurante, cofetarii si patiserii.
Deseori se organizeaza targuri si expozitii de arta culinara, unde sunt expuse I
si prezentate preparate culinare si cataloage ale acestora. QoM UT MIBIDETOR

In promovarea produselor alimentare sunt importante doud elemente: ="
publicitatea (fig. 37) si promovarea vanzarilor.

Publicitatea se realizeaza prin:

—reclama in presa, la radio, la TV, pe internet;

- afise, anunturi, pliante, fluturasi, cataloage etc.

Promovarea pentru cresterea vanzarilor (fig. 38) se realizeaza prin:

- degustari de produse la locul de vanzare;

- reduceri de preturi;

- vanzarea mai multor produse la pachet.

A\ (Epe
=

a X \»; C Fig. 37. Publicitate prin: a — reclamd in presd;
e b— panou publicitar;
Fig. 38. Promovarea vanzdrilor prin: a — dequstdri de produse; b — reduceri de preturi; c — vanzarea produselor la pachet ¢— panou publicitar stradal
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Fig. 39. Mese de diferite forme geometrice

Sfaturi pentru tine

® inainte de masa spali-te
pe maini cu apa si sapun!

® Nu sta cu coatele pe
masa!

® Nu vorbi in timp ce ma-
nanci!

® Nu mesteca cu gura des-
chisal

Fig. 41. Decorarea mesei

Elemente de desen geometric
aplicate la aranjarea si decorarea mesei

La aranjarea si decorarea mesei se va tine seama de anumite principii, printre
care si cele care iau in considerare elementele de desen geometric.

Masa (fig. 39) pe care se vor aseza preparatele poate avea forma dreptun-
ghiulara, patrata, ovald sau rotunda si va fi acoperitd cu o fata de masa
confectionata din materiale diferite (bumbac, in, tesaturi sintetice etc.).

Aranjarea mesei (fig. 40) difera in functie de:

— tipul meniului (mic dejun, pranz, cing, special);

- numarul si felurile preparatelor ce se vor servi;

- numarul persoanelor care iau masa.

Farfuriile se asaza la distanta de 1,5-2 cm de marginea mesei si la distante
egale intre ele. Tacamurile se asaza in ordinea servirii preparatelor, iar paharele
sunt pozitionate in fata farfuriei, in linie dreaptad, in diagonala sau in semicerc.

Fig. 40. Aranjarea mesei

Decorarea mesei (fig. 41) se face, in cele mai multe cazuri, cu flori care se pun
in vaze cu diferite forme si de indltime mica, pentru a nu-i stanjeni pe meseni
in timpul conversatiei. in functie de eveniment, se pot folosi ca elemente
decorative lumanari de forma cilindrica sau conica de diverse culori, conuri
de brad, montate in aranjamente cu forme variate (coronitd, pdtrat etc.), ouad
colorate, puisori etc.

Servirea mesei

Servirea preparatelor culinare si a bauturilor intr-o unitate de alimentatie (de

exemplu, restaurant) se face de persoanele care au aceste atributii, astfel:

® preparatele lichide (supe, ciorbe etc.) se servesc in farfurii adanci sau sunt
aduse in supiere si apoi trecute in farfurii;

® fripturile sunt asezate si servite pe platou, impreuna cu garniturile; salatele
care se consuma alaturi de fripturi se servesc in salatiere si sunt aduse la
masa cu putin timp fnaintea servirii fripturilor;

® deserturile pot fi asezate pe platou (clatitele, placintele etc.), pe fructiere
(mere, pere, caise, struguri etc.) sau direct pe farfurii. Inghetata se serveste in
cupe asezate pe farfurioare. Prdjiturile portionate (amandine, savarine etc.)
se servesc pe farfurioare;

® bauturile se aduc la masa in sticle, cutii, cani, halbe sau pahare si se consuma
pe parcursul servirii celorlalte componente ale meniului.
Dupa servirea fiecarui fel de mancare, ospatarul ia de pe masa vesela si

tacamurile intrebuintate (operatie numita debarasare), apoi curata suprafata de

servire.
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Activitati, meserii si ocupatii
din domeniul prepardrii si servirii alimentelor

Preparatele culinare din unitatile de alimentatie sunt realizate in bucatariile
restaurantelor si bufetelor de cdtre persoane cu calificarea de bucatar; acesta
se ocupa cu masurarea cantitatilor de ingrediente, conform retetei, prelucrarea
lor primara si termica, folosind echipamentele specifice, montarea si prezenta-
rea preparatelor realizate.

Cofetarul-patiser prepara produse de patiserie si cofetarie, realizeaza ele-
mentele de decor pentru produsele respective, ambaleaza produsele pentru
comercializare (daca este cazul).

Chelnerii (ospatarii) primesc clientii in restaurant, le preiau comenzile,
pe care le transmit pentru executare la bucatarie, realizeaza servirea acestora
(consumatorilor) cu preparatele culinare si bauturile comandate.

Persoanele care au ocupatiile (calificarile profesionale) ce privesc executia si
servirea preparatelor culinare, a produselor de patiserie si cofetdrie au absolvit
cursurile scolii profesionale (fig. 42).

Fig. 42. Absolventi ai scolii profesionale: a — bucdtar; b — cofetar; ¢ — ospdtar

Supravegherea si coordonarea modului de desfasurare a activitatii din bu-
catarie sunt realizate de tehnicianul in gastronomie, care preia comenzile
de preparare de la personalul de servire, pregdteste preparatele in functie
de comanda si le distribuie in vederea servirii consumatorilor.

Activitatile de organizare a serviciilor de protocol, de planificare a activitatilor
de servire in bar si restaurant sunt realizate de organizatorul banqueting; el
supravegheaza modul in care personalul de servire respecta regulile de com-
portament fatd de clienti si comunica cu acestia.

Tehnicianul in gastronomie si organizatorul banqueting (fig. 43a) sunt absol-
venti ai invatamantului liceal tehnologic cu durata de 4 ani sau ai scolii profe-
sionale, care au continuat studiile inca doi ani si dobandesc una dintre aceste
calificari de nivel liceal.

Toate persoanele care isi desfasoara activitatea in domeniul prepararii si ser-
virii alimentelor vor respecta normele de igiena personala si a echipamentelor
de lucru, pe cele de securitate si de sanatate in munca.

Coordonarea si managementul activitatilor din domeniul prepardrii si ser-
virii alimentelor sunt realizate de economisti, absolventi ai facultatii de turism,
care pot ocupa functii de administrator hotel, manager in industria ospi-
talitatii (fig. 43b) etc.
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_

© Reaminteste-ti care\
sunt normele de igiena
specifice pentru prepa-
rarea hranei?

® Ce norme de secu-
ritate si de sanatate in
munca trebuie respec-
tate la bucatarie?

® |dentifica in figura 42
din ce este format echi-
pamentul de lucru al
bucatarului si al ospata-
rului. )

: L}
e
Fig. 43. Ocupatii de supraveghere
simanagement

protocol - activitati

care se desfasoara cu
ocazia organizarii unor
festivitati;

management - totalitate

a activitatilor de
organizare si conducere
a unei firme;

ospitalitate — primire si

oferire de conditii bune

de gazduire (sedere). )
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Fi’ti de documentare

in fiecare an, Andreea si Marcel merg impreuna cu parintii in vacanta de
vard la munte sau la mare. Uneori, petrec departe de casa si sarbatorile din
timpul anului.

Pentru cd ei locuiesc in oras, parintii, dar si copiii prefera locurile fru-
moase de la munte. Au niste gazde primitoare, intr-un sat maramuresan,
la o pensiune agroturistica cu opt camere nou construite si mobilate in stilul
traditional al locului. Aici li se ofera cazare si masa; tuturor le place mancarea
preparatd si servitd chiar de membrii familiei gazdd, care au vaci de lapte,
livada cu pomi fructiferi, vita-de-vie, pasari, porci si o sera pentru cultivarea
plantelor. Ei sunt lucratori in agroturism.

Copiilor si parintilor le place mult la aceasta pensiune: doamna Maria,
gazda, care este si bucatar, gateste preparate ecologice, cu ingrediente din
gospodaria proprie. Mancarurile traditionale, gustoase si imbietoare sunt
realizate dupd un caiet plin cu retete pastrate cu sfintenie de gazda de la
bunica ei. La fiecare masa preparatele sunt asezate pe platouri si farfurii cu
decoruri viu colorate, care ii atrag pe copii inca de la aranjarea mesei. Mesele
sunt servite intotdeauna la orele programate.

De multe ori, seara, gazdele povestesc turistilor despre preocuparile
oamenilor, despre istoria si frumusetile locului, traditiile pastrate si transmise
generatiilor tinere de catre cei mai in varsta.

La plecare, dupd ce a multumit pentru gazduire, Marcel, fratele mai mic al
Andreei, putin necdjit ca pleaca acasa, a rugat gazdele sa amenajeze si un loc
de joaca pentru copii.

Raspunde!

® Pe bazainformatiilor din text, indica alimentele de origine vegetala
si animala care se obtin in gospodaria respectiva.

® Care este cea mai importanta calitate a alimentelor oferite in
pensiune?

® [ndica pe harta Romaniei zona unde se afla pensiunea turistica.

® (Care sunt calificarile gazdelor? Identificd in text si precizeaza trei
activitati pe care le desfasoara persoanele respective.

® Care sunt caracteristicile de calitate ale preparatelor culinare
oferite de gazde? 2

® (Ceserviciidinalimentatie de buna calitate sunt oferite in pensiunea BULsARLA
maramureseana?

® Ar putea Marcel sa ii roage pe parintii lui sa faca o sesizare catre A.N.P.C. referitor la lipsa unui loc de joaca
pentru copii? In caz afirmativ, precizeaza ce etape trebuie parcurse si care este structura sesizarii.
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Am doflat... stiu sa raspund

1. Ce proprietati determina calitatea preparatelor culinare?
2. Din ce se executa elementele de decor ale preparatelor culinare?
3. Ce determina calitatea serviciilor dintr-un restaurant?
4. Precizeaza doua drepturi ale consumatorilor romani.
5.Ceinseamna A.N.P.C.?
6. Care pot fi formele geometrice ale meselor dintr-o cofetarie?
7.Cum trebuie asezate paharele pe masa?
8. Da doua exemple de elemente folosite la decorarea mesei.
9. Precizeaza doua activitati realizate de bucatar.

10.Cine serveste preparatele culinare si bauturile intr-un restaurant?

Aplicatii practice

Q@
Lucrati in perechi! AR\

Redactati o sesizare catre Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor prin care sa sesizati aspecte
referitoare la calitatea unui produs care v-a nemultumit, conform modelului urmator.

N
Catre,

Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor

Comisariatul Judetean lasi pentru Protectia Consumatorilor

Subsemnatul, Marinescu llie, domiciliat in strada Viilor, nr. 5, municipiul lasi, va sesizez urmatoarele:

In datade 23.02.2017 am cumpdrat un pachet de biscuiti cu crema de cacao de lamagazinul alimentar,Anca
si Matei”, situat pe strada Primaverii, nr. 58, lasi. Cand am desfacut pachetul, am constatat ca o parte din biscuiti
erau rupti si faramitati. M-am dus la magazinul respectiv, i-am solicitat vanzatorului sa-mi schimbe pachetul
cu biscuiti sau sa-mi inapoieze contravaloarea acestuia, dar vanzatorul a refuzat.

Ca urmare, ma adresez dumneavoastra cu rugamintea de a solutiona situatia prezentata.

Atasez prezentei sesizari bonul fiscal nr. 317 din 23.02.2017 privind plata pachetului cu biscuiti.

Cu multumiri,

SY=1 011 0T 110 1 - [
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000
Lucrati in echipe! ARE

O Impartiti colectivul de elevi al clasei in 5 echipe. Culegeti informatii din diferite surse (reviste, pliante, internet
etc.), vizionati filme documentare privind aranjarea si decorarea mesei si apoi analizati imaginile din figurile
40si 41 dela pagina 82, cu referire la regulile specifice de aranjare si decorare, precum si la aspectele estetice.
Precizati si trei reguli privind atitudinea voastra in timpul servirii mesei.
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O Analizati imaginile urmatoare si precizati carui eveniment festiv ii pot fi asociate elementele de decor
prezentate.

O

Faceti o vizita la o patiserie din localitatea voastra sau din orasul apropiat (daca locuiti in mediul rural).
Observati persoanele care prepara produsele de patiserie si identificati activitatile pe care le desfasoara.
Numiti materialele, echipamentele pe care le folosesc si tipurile de produse executate.

Purtati discutii pentru a afla ce alte atributii mai indeplinesc persoanele din patiserie, cum se numeste
calificarea fiecareia si ce studii au.

Daca va place ce fac ei, puteti alege sa va pregadtiti, mai tarziu, pentru meseria de cofetar-patiser!

La toate locurile de muncad este bine sd fie omul potrivit la locul potrivit.

Lucreaza singur! A

O

© O

86

Foloseste instrumentele de desenat si aplicd elementele de desen geometric pentru a desena, pe o foaie de
hartie format A4, modul de aranjare a mesei pentru micul dejun.

Sarcini de lucru:

— asaza hartia cu latura mai mare pe verticala si construieste un patrat cu latura de 15 cm, situat la distanta
de 6 cm de marginea de jos a hartiei (toate laturile patratului vor fi paralele cu marginile foii de hartie);

- considera ca latura de jos a patratului este marginea mesei; aranjeaza masa pentru mic dejun, folosind
imaginile de mai jos (poti desena doar dreptunghiuri colorate).

Realizeaza un ornament pentru decorarea mesei
de Crdciun folosind un servetel de hartie si etapele
date in figura a.

Foloseste-ti imaginatia si decoreaza un platou cu
un preparat realizat de tine, folosind elemente si
figuri geometrice precum in exemplul din figura b
sifotografiaza-l. Precizeaza cum se numeste prepa-
ratul realizat si care sunt componentele acestuia.
Atentie! Rezultatele activitatilor 1, 2 si 3 sunt com-
ponente ale portofoliului tau.
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RECAPITULARE

Sambata trecuta a fost ziua aniversara a Mihaelei, eleva in clasa a V-a. Parintii i-au pregatit o surpriza:
au invitat mai multi colegi de-ai ei de clasa pentru a sarbatori impreunad. Au fost prezenti si bunicii Mihaelei.

Pentru ca se mutase de curand in oras, Mihaela le-a ardtat colegilor si noua lor locuinta: dormitoarele,
sufrageria in care a fost asezata si masa, bucatdria mare, cu faianta si gresie placut colorate si dotata cu ustensile
si aparate moderne.

in sufragerie, masa era deja aranjata pentru toti invitatii: fatd de masa alba, farfurii albe cu flori mici rosii,
tacamuri si pahare; servetele, tot rosii, pliate, asezate frumos pe farfurii. Doua vaze inalte, una cu trandafiri rosii,
culoarea preferata a Mihaelei, si cealalta cu garoafe, completau masa de zi festiva.

La masa au fost servite, la inceput, gustdri reci pe baza de paine, cu forme si marimi variate, frumos decorate si
in culori atragatoare. Friptura din carne de pui a fost preparata de tatal Mihaelei la gratarul din curtea casei. Copiii
nu au vrut cartofi prajiti drept garnitura si mama a pus legume in putina apa si le-a fiert repede in vapori fierbinti.
Bunica i-a pregatit Mihaelei, ca surpriza, tortul ei preferat, gustos, cu blat din nuci macinate si crema din unt cu
cacao, dupd o retetd numai de ea stiutd, din tinerete. Tortul a fost adus cu doud lumanari rosii aprinse, cu mici
ornamente, in forma de cifre, reprezentand numarul anilor aniversati de Mihaela. La sfarsit, copiii au ales intre suc
de cirese, preparat proaspat de bunicul Mihaelei, compot de struguri, din productia de anul trecut, si inghetata.

Dupa petrecere, copiii s-au jucat in curte, apoi au facut o plimbare in parcul din apropiere.

O Reciteste textul cu atentie si rdspunde la urmatoarele intrebari:
® De ce noua bucatarie este dotata cu corpuri suspendate de mobilier, iar peretii sunt acoperiti cu faianta
si pardoseala cu gresie?
® (e gustari reci crezi ca au fost servite copiilor? Prin ce procedeu de prelucrare au fost obtinute?
Precizeaza tehnologia de obtinere a lor.
® (e procedeu de prelucrare a folosit tatal Mihaelei pentru obtinerea fripturii?
Dar mama pentru garnitura de lequme?
® De ce crezi cd au refuzat copiii sa manance cartofi prajiti?
® Cum a preparat bunica blatul pentru tort? Ce aparate din dotarea bucatariei ar fi putut folosi ea?
Ce tehnologie de preparare a folosit bunica pentru obtinerea tortului?
® (e preparate pot consuma la desert copiii? Da doua exemple. Prin ce metode de prelucrare se obtin?
® (e criterii au fost respectate de catre mama Mihaelei la intocmirea meniului?
® Unde vor fi puse in frigider, pentru pastrare pand a doua zi, preparatele neconsumate (friptura si garni-
turd, tort, suc de cirese)?
Da doua exemple de norme de igiena si doua exemple de norme specifice de securitate si de sanatate
respectate la obtinerea preparatelor in bucatarie.
Care au fost elementele folosite la decorarea mesei?
Ce cifre puteau reprezenta lumanarile de pe tortul Mihaelei?
Au fost bine alese vazele pentru flori? Justifica raspunsul.
Unde au mers copiii dupa petrecere?
Raspunde facand referire la programul lor zilnic din cursul saptamanii.
Da un exemplu de urare adresata de colegi Mihaelei.
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TEST DE EVALUARE
Transcrie pe caiet (sau scrie pe foaia data de profesor) si raspunde sarcinilor de mai jos.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

I. Incercuieste litera din fata raspunsului considerat corect. (5 x 3 p. = 15 puncte)

1.1n bucatarie, este zona functionala pentru:

a. depozitarea alimentelor; b. amplasarea mobilei; c. montarea masinii de spalat vase.

2. Cea mai mare cantitate de substante nutritive din meniu o are:

a. supa; b. felul doi; c. desertul.

3. Sarmalele in foi de varza intra in meniul pentru:

a. Paste; b. Craciun; c. mic dejun.

4. Preparatele calde se servesc la temperatura:

a. camerei; b. 25 °C; c. 35-40 °C.

5. Masa festiva se decoreaza cu:

a. flori; b. servetel; c. farfurii.

Il. Stabileste valoarea de adevar a urmatoarelor enunturi. Scrie litera A (adevarat) pentru
enunturile apreciate ca adevarate sau litera F (fals) pentru cele considerate false.
(4 x 3 p.=12 puncte)

1. Alimentele se introduc cu furculita in uleiul incins pentru prdjit.

2. Alimentele se impart in mai multe grupe, in functie de continutul de substante nutritive.

3. Obiceiurile alimentare sanatoase previn cresterea in greutate.

4. Valoarea energetica este determinata de numarul de calorii eliberat prin ardere de toate substantele
nutritive din aliment.

lll. Completeaza spatiile libere astfel incat enunturile sa devina corecte din punct de vedere
stiintific. (3 x 5 p. = 15 puncte)

1. Masina de tocat carne este un ... din dotarea bucatdriei.

2. Alimentatia ... se asigura prin consumarea alimentelor din toate grupele.

3. Tehnicianul in gastronomie si ... banqueting au absolvit cursurile invatamantului liceal.

IV. Protectia consumatorilor cuprinde totalitatea activitatilor care au ca scop protejarea
consumatorilor fata de anumite pericole ce pot afecta sanatatea, siguranta sau bunastarea
acestora. (3 X 5p. =15 puncte)

1. Precizeaza doua drepturi fundamentale ale consumatorilor sustinute de presedintele SUA
la 15 martie 1962.

2. Indica un drept al consumatorilor prevazut in legislatia din tara noastra.

V. Realizeaza o povestire cu titlul,,Obiceiurile mele alimentare”. Descrie patru obiceiuri legate de
alimentatia ta dintr-o saptamana si fa propuneri de inlocuire a unora dintre ele (daca este cazul).
Prezinta doua noi obiceiuri care contribuie la mentinerea sanatatii si prevenirea imbolnavirii.
(33 de puncte)

&
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