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CAPITOLUL1 . Alimente - originea alimentelor

1.1. DEFINIREA, CLASIFICAREA
SI FUNCTIILE ALIMENTELOR

Alimentele constituie un
factor primordial in existenta
umana, prin intermediul lor
organismul dobandind energia si
elementele necesare intretinerii
activitatii vitale.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

De-a lungul timpului, alimentatia oamenilor s-a schimbat profund, devenind mult
mai bogata in carne, grasimi, sare si zahar. Aceasta tendinta ne determina sa acordam
o deosebita importanta alimentelor si modului de alimentatie.

0©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000°
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Alimentele sunt produse n stare naturala sau » cereale: grau, porumb, orez;
prelucrata. Cele prelucrate se obtin din materiile + plante oleaginoase: floarea-soarelui, soia,
prime alimentare supuse unor procese de maslin;
transformare. Prin valoarea nutritiva pe care o detin, » plante medicinale: tei, sunatoare, cating;
materiile prime alimentare constituie factori de baza » plante condimentare, aromatice: piper,
in alimentatie. busuioc, vanilie.
In functie de originea lor, materiile prime
alimentare se pot clasifica astfel: Materii prime de origine animala:
Materii prime de origine minerala: » carne: de bovine, porcine, ovine, pasari;
s apa; * lapte;
. sare. * oug
*  peste;
Materii prime de origine vegetala:  fructe de mare: moluste (scoici, calamar,
» fructe: mere, pere, struguri; sepie), crustacee (homar, rac, langusta);
* legume: rosii, ardei, morcovi; e miere.




Alimente - originea alimentelor

Functiile alimentelor sunt: <
» functia energetica - lipidele (grasimile) si ///
glucidele (substantele zaharoase) asigura >
energia necesara intretinerii organismului;

* functia plastica - cu ajutorul proteinelor se
produc noi tesuturi in organism;

* functia de protectie - vitaminele si
mineralele asigura protectia organismului
impotriva infectiilor;

* functia de reglare - vitaminele si mineralele g
asigura functionarea optima a organismului; vandtor - culegator agriculturd modernd pastorit

+ functia de rezerva - lipidele asigurd O O O

depozitarea energiei la nivelul tesuturilor.

Lucram

1. Ordoneazi etapele de evolutie in timp a
alimentatiei.

Calitatea alimentelor este influentata de calitatea
materiilor prime. Un produs de calitate superioara
nu se poate obtine dintr-o materie prima de calitate
inferioara. agricultura rudimentara

Starea de sandtate a consumatorilor este
asigurata daca acestia consuma alimente care O O
nu contin factori care ar produce imbolnavirea.
Pericolul ca un aliment sa devina ddundtor
pentru om rezulta din contaminarea acestuia cu
microorganisme sau cu substante chimice, datorita
poludrii mediului Inconjurator sau neutilizarii
tehnologiilor ecologice.

2. Identifica si clasificd materiile prime de baza
din care se obtin urmadtoarele produse alimentare:
ulei, paine, salam, cascaval, dulceata.

Materie prima de origine:

Produs
alimentar » A
Vegetala Animala
Materie prima = produs natural
sau semifabricat destinat prelucrarii sau
transformarii Tn alte produse.
Ecologie = stiinta care studiaza
interactiunea dintre organisme si mediul 3. Realizeaza corespondenta dintre substantele
lor de viati. nutritive continute de alimente si functiile pe care

acestea le Indeplinesc in organism.

Substante nutritive Functia
@ glucide energeticd
* Pentru a obtine alimente sandtoase
este necesara folosirea materiilor prime de lipide plastica
calitate. proteine reglatorie
° Alimentatia variata si echilibrata ne vitamine protectiva

apara de boli. . .
minerale de rezerva




Capitolul 1

1.2. ALIMENTE DE ORIGINE MINERALA

000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

Se considera ca apa si sarea sunt de origine minerald, deoarece provin din scoarta
pamantului. Apa si substantele minerale sunt componente indispensabile pentru organismele
vii, ele fiind prezente n toate sistemele biologice (celule, tesuturi, lichide biologice).

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000°
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Apa Sarea

Viata omului nu ar fi posibila fara apa. Pentru Se gaseste 1n stare naturald in zacaminte si
un organism sanatos este important consumul a cel se extrage din saline sau din lacuri foarte sarate,
putin 2 litri de apa zilnic. La adulti apa reprezinta prin evaporarea apei. Sarea se foloseste ca produs
60% din masa corporala, in timp ce la copii alimentar sub numele de ,,sare de bucatarie”.
procentul este de 70-80 %. Sarea de bucatarie reprezinta principala sursa

Apa din corpul uman are un rol important in: de sodiu alimentar a organismului. Sodiul, in

* mentinerea Tn activitate a functiilor organice;  organismul uman:

* eliminarea toxinelor si a reziduurilor din * este esential in mentinerea procesului de

organism; crestere in limite normale;
» procesele de termoreglare si de transpiratie. + contribuie la functionarea normala a sistemului
nervos si a celui muscular;

Apa este utilizata, intr-o mare masurd, ca materie * realizeaza schimbul de substante la nivel
prima in realizarea multor produse alimentare. celular.
Apa trebuie sa fie potabild, de foarte buna calitate; Necesarul zilnic de sodiu este de 0,5- 1 g,
prezenta unor gusturi sau mirosuri poate influenta cantitate care se obtine printr-o alimentatie bogata
nefavorabil calitatea produselor alimentare. in produse lactate, legume si fructe, in care sa fie

Sursele de apa pot fi: inclusa si sarea de bucatarie. Fiind foarte solubila in

* de suprafata — rauri, fluvii, lacuri; apa (se dizolva rapid), sarea a fost utilizata din cele

* de adancime — izvoare, panze freatice. mai vechi timpuri Tn conservarea alimentelor.

Apa este continutd de anumite produse

alimentare, in diferite proportii. Cantitati mari @
de apa contin laptele, fructele, legumele si * Consuma apa din surse naturale, din
carnea. Aceste produse, Tn prezenta temperaturii sucuri de fructe si de legume.

si umiditatii atmosferice, se degradeaza usor,
determinand scaderea calitdtii nutritive a produselor.
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Alimente - originea alimentelor

Aplicatie practica Spune-ti parerea

sSolubilitatea sarii” ¢ Ce recomandari le poti face colegilor

1. Compard, din punct de vedere al solubilitatii, privind sursele de apa potabila?
alimentele: sare, malai, orez.

2. Stabileste gradul de solubilitate in trei situatii:

* 100 ml apa rece, 1 lingurita sare; Colaboram
* 100 ml apa rece, 1 lingura sare;
* 100 ml apa calda, 1 lingurd sare. * Formati sase echipe si identificati rolul apei
folosind metoda ,,Palariilor ganditoare™.
3. Descoperd, prin experiment, continutul de apa Rezolva, In cadrul uneia din cele sase grupe
si de sare. formate anterior, sarcina de lucru.

Echipa 1: cantitatea de apa (ml) continutd de o
lingurita.

Echipa 2: cantitatea de apa (ml) continutd de o
lingura.

Echipa 3: cantitatea de sare (g) continuta de o
lingurita.

Echipa 4: cantitatea de sare (g) continuta de o
lingura.

.
—

,Castravetele sau marul”

4. Compara continutul de apa al celor doud
alimente, castravete si mar, avand la dispozitie:
cantar de bucatdrie sau balantd, pahar gradat,

storcator de fructe. 1. Grupa palariilor albe (povestitorii): redati
Mod de lucru: Se cantdresc cate 100 g din informatiile privind apa si rolul ei.

fiecare aliment sau se pun pe talerele balantei 2. Grupa palariilor rosii (psihologii):

cantitati egale de mar si de castravete; se stoarce specificati ce simtiti cand cititi/vorbiti despre apa.

castravetele, se toarna in paharul gradat si se 3. Grupa palariilor negre (criticii):

Insemneaza nivelul lichidului. Se repeta procedura identificati efectele negative ale apei asupra

cu marul. oamenilor si naturii.

4. Grupa palariilor galbene (ganditorii):
explicati de ce apa este benefica pentru oameni si
natura.

5. Grupa palariilor albastre (moderatorii):
faceti aprecieri si observatii asupra modului in care
se desfasoara activitatile celorlalte grupe. Mentionati
patru actiuni pentru a pdstra apa curata.

6. Grupa palariilor verzi (creatorii): explicati
urmadrile contamindrii apei potabile.

9
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Capitolul 1

1.3. ALIMENTE DE ORIGINE VEGETALA

prelucrate.

e®0000000co 0,

Alimentele de origine vegetala sunt: cerealele si derivatele lor, fructele si legumele,
grasimile vegetale si produsele zaharoase. Ele se pot consuma in stare proaspata sau

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

©0000000000
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Alimente de origine vegetala in stare proaspata

Legumele si fructele sunt produse alimentare
foarte importante, necesare oamenilor.

Legumele sunt usor de digerat, bogate in saruri
minerale, vitamine si glucide. Ele sunt sarace in
proteine si au o valoare calorica scazuta.

Partea comestibild a legumelor variaza de la
o specie la alta: se pot consuma frunzele, tulpina,
fructul, semintele sau intreaga planta.

Legumele sunt produse suculente, cu un
continut ridicat de apa (75-96 %). In general, in
alimentatia omului, legumele si fructele asigura
90-95 % din necesarul organismului de vitamina C,
60-80 % din cel de vitamina A si 20-30 % din cel
de vitamina B.

Dupa partile comestibile, legumele se clasifica
astfel:

* legume de la care se consuma frunzele:

varza, spanac, salata;

* legume de la care se consuma fructele:

rosie, vanata, ardei;

e legume de la care se consuma pastaile:

fasole, mazare, soia;

* legume de la care se consuma radacina:

morcov, ridiche, sfecla;

* legume de la care se consuma tulpina
aeriana sau subterana (bulb, rizom,
tubercul): praz, ceapa, ghimbir, cartof;

* legume de la care se consuma floarea
(inflorescenta): conopida, broccoli,
anghinare.

Fructele reprezinta o grupa de alimente
caracterizata, din punct de vedere nutritiv, prin
bogatia de glucide, substante minerale, vitamine si
diverse arome.

Substantele minerale mai importante Tn
compozitia fructelor sunt: potasiul, fosforul (in
fructele de padure), calciul si fierul (in fragi,
zmeurd, mere si pere).

in fructele ajunse la maturitate exista cantitati
insemnate de vitamina C, care le dau gustul acrisor,
iar cel mai mare continut 1l au coacazele negre,
fragii, cipsunele, portocalele, lamaile. In fructe se
gasesc si alte vitamine: A, D, E, K.

In functie de structura, fructele se clasifica
astfel:

e fructe samburoase - au un sambure tare

10



Alimente - originea alimentelor

ce contine samanta: cireasd, vising, caisa,
piersicd, pruna;

* fructe cu seminte - au semintele incluse in
camarute cu pereti pergamentosi: mar, para,
gutuie;

* fructe bace - au semintele mici, raspandite
in pulpa fructelor: zmeura, capsuna, strugure,
smochina;

* fructe nucifere - au saimanta inconjurata de
0 coaja tare; ele contin mult ulei si se mai
numesc oleaginoase: nuca, migdala, aluna,
fistic.

Pastrarea legumelor si fructelor in stare proaspata
este conditionata de caracteristicile lor individuale si
de conditiile de depozitare.

Ele se pastreaza in conditii bune atunci cand
au fost recoltate la maturitate. Se recomanda ca
umiditatea aerului sa fie cuprinsa intre 85 si 95 %
si 0 temperatura scazuta, constantd. Umiditatea
excesiva favorizeaza dezvoltarea microorganismelor,
iar temperaturile ridicate favorizeaza pierderile in
vitamina C. Legumele si fructele se pot consuma si
in stare prelucrata. Legumele, prin fierbere, se pot
prepara sub forma de piureuri, budinci, sufleuri sau
alte preparate.

Pentru satisfacerea nevoilor

nutritive, este necesar sa se

consume zilnic 700 g de legume

si fructe. Consumul redus de

- fructe si legume proaspete atrage
dupa sine insuficienta tuturor
vitaminelor si, ca rezultat imediat,

- degradarea sdnatatii.

{

.

Fructele se pot prepara si apoi consuma sub
forma de gem (capsune, zmeurd, afine), dulceata
(cirese, struguri, nuci verzi), nectar (caise, piersici),

compot (piersici, prune, pere), peltea (gutui, mere),
suc (portocale, visine).

Plantele condimentare se folosesc la
condimentarea mancarurilor sau a conservelor
si pentru imbunadtdtirea aspectului preparatelor
culinare. De la aceste plante se folosesc: frunzele
(dafin), fructele (piper), semintele (marar), toata
planta (patrunjel).

Plantele medicinale constituie adevarate
medicamente; se folosesc sub forma de ceai, sirop
sau pentru uz farmaceutic. Se pot utiliza: frunzele
(menta), fructele (catina), codite (cirese), radacina

(papadie), toata planta (sunatoare).

Plante oleaginoase = plante din
semintele si fructele carora se obtine ulei.

Inflorescenta = mod de dispunere a
florilor pe tulpina.

® Petalele de panselute si violete,
florile de menta si salvie se utilizeaza la
prepararea unor salate, deserturi si bauturi.

® Florile de galbenele, dovleac si
petalele de floarea-soarelui se pot folosi la
umpluturi sau garnituri.




Q

* Descopera ,,Cerneala simpatica”!
Scrie o propozitie folosind drept
cerneala sucul de ceapa sau de lamaie;
Incalzeste hartia si va aparea scrisul!

® Alte utilitati ale bananei si
cartofului.

Partea interioarad a cojii de banana
sterge petele de cerneala de pe degete.

Felia de cartof (rondea) curata urmele
degetelor de pe mobilier.

>

[

® Ordoneaza descrescator legumele din tabel,

dupa continutul lor in vitamina C:

Legume si fructe Vitamina C
(100 g) (mg)
ardei verde 139
castravete, mar 12
capsuna 64
morcov, ceapa, 3
pepene
para, ciuperci 5
macese 800
portocala 70
lamaie 50
spanac 60
varza 46
cireasa 15
nuca 3

/// Lucram

Capitolul 1

@ ¢ Consuma spanac, urzici si alte
verdeturi pentru continutul lor in fier;
astfel previi anemia si cresti rezistenta la
Imbolnavire.

Aplicatie practica

1. Identifica tipurile de fructe dupa modul de
dispunere a semintelor.

para

2. Identifica legumele dupa partea anatomica a
plantei care se consuma: frunza, radacina, fructul,
pastaia, bulbul, tuberculul, floarea.
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Colaboram Lucram
»Stop! Lista completa” »Cosul cu vitamine”
* Realizati Tn echipe céte o lista cu legume si * Tn cos se gisesc opt fructe si legume.
fructe a caror denumire sa Tnceapa cu litera ,,C”, Inregistreaza-le 1n caiet si specifica din ce
apoi afisati-le pe un panou. Realizati turul galeriei categorie fac parte.

si votati cea mai completa lista.

é ¢ Intocmeste un catalog care sa
cuprinda fructele romanesti proaspete
gasite n fiecare luna a anului.

¢ Formuleaza o concluzie privind
necesarul de fructe al familiei tale.

Alimente de origine vegetala prelucrate

O mare parte dintre materiile prime de origine
vegetala se prelucreaza, obtinandu-se produse
alimentare cu unele proprietati superioare fata de
cele ale materiilor prime. Cele mai importante

. < . Consumate Tn cantitati excesive,
dintre acestea sunt: zaharul, uleiul, cerealele.

dulciurile pot determina:
— aparitia diabetului zaharat;
— obezitatea (cresterea exagerata
in greutate);
- cariile dentare;
— cresterea tensiunii arteriale.

Zaharul este un produs de larg consum obtinut
industrial prin prelucrarea sfeclei de zahar sau a
trestiei de zahar.

Este o materie prima de baza din care se
obtin produsele zaharoase, numite si dulciuri,
mult apreciate atat de copii, cat si de adulti,
datorita gustului, aromei si energiei pe care o dau

organismului. @

Produsele zaharoase se impart in diferite ¢ Zaharul se comercializeaza sub
sortimente: diferite forme: pudrad, cristal, cubic,

» produse de ciocolata; candel.

e drajeuri; .

Zaharul poate fi Tnlocuit cu miere,

* caramele; sirop de artar, extras de stevia.

» produse de laborator (jeleuri, bomboane
fondante, serbet).
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Uleiurile vegetale sunt grasimi care au un
important rol energetic. Se obtin prin:
» presarea semintelor sau fructelor
oleaginoase;
» addugarea unor solventi (substante care
dizolva grasimile).

Uleiul astfel obtinut este prelucrat in scopul
Tmbunatatirii proprietatilor (gust, miros, culoare,
aspect) si cresterii rezistentei la pastrare.

Exista mai multe sortimente de ulei:
e ulei de floarea-soarelui;

» ulei de soia;

* ulei din germeni de porumb;

» ulei de masline;

* ulei de arahide.

Capitolul 1

Graul este cereala cea mai importanta pentru
obtinerea fainii necesare prepararii produselor
de panificatie, a biscuitilor, a pastelor fainoase, a
produselor de patiserie.

Dintre alimentele de origine vegetala, fulgii de
germeni de grau contin proteine vegetale de cea mai
buna calitate.

Uleiul este utilizat la prepararea mancarurilor, a
salatelor, a conservelor de legume si a sosurilor, dar
si la fabricarea produselor de panificatie (cozonaci,

foitaje etc.), carora le da un gust placut.

Cerealele, prin continutul lor bogat Tn substante

hranitoare, In care predominant este amidonul, au

constituit, Incd din cele mai vechi timpuri, o sursa
importantd de glucide, vitamine, saruri minerale si
proteine Tn alimentatia omului.

Principalele cereale folosite In alimentatie sunt
graul, porumbul, secara, orezul si orzul. Cerealele
se consuma atat sub forma de boabe (porumb fiert
sau copt, pilaf etc.), cat si sub forma prelucrata.

Porumbul este cereala din care se obtine, prin
macinare, malaiul, folosit la prepararea mamaligii
si a produselor speciale (pufuleti, fulgi).

Orezul a inceput sa fie folosit Tn alimentatia
oamenilor cu mii de ani Tn urma, in China. Bobul
decorticat (decojit) contine proteine, substante
minerale, vitamine (A si B) si amidon.

In unele tari ca Japonia, China sau Vietnam,
orezul constituie hrana de baz. In tara noastra,
reprezintd un aliment de completare, fiind apreciat
sub aspectul gustului si al valorii nutritive.

Orezul este folosit la fabricarea grisului, a
amidonului si a bauturilor alcoolice.

14
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< 2. Construieste o fraza coerentd, folosind

x cuvintele din careu, din care sa reiasa un sfat util.
»/// Lucram

1. Priveste imaginile de mai jos:
Nu mari concentrate
dulciuri consuma n cantitati
Dulciurile n cantitati se consuma
scad moderate pofta
si determina unor pentru ca
de mancare aparitia boli

3. Calculeazd, avand la dispozitie datele din
tabel, cantitatea de zahar asimilata dintr-o salata de
fructe, obtinuta din: 20 g capsuni, 10 g portocale,
10 g pere, 20 g mere.

a) Creeazi ,,Povestea bobului de grau”. Fructe (100 g) Continut zahar (g)
b) Completeazd schema cu elementele necesare capsuni 5,12
obtinerii painii.
portocale 5,38
materii prime
| 1 pere 2,58
\\ d)()]dle/ mere 2,67
aluat . . oL
J Aplicatie practica
formare L . ) _
J 1. Realizati, in echipe de cate patru elevi,
. o plansa care sa ilustreze patru tipuri de plante
dospire :
oleaginoase.
v
2. Cantareste continutul de zahar al unei
o ‘l' lingurite. Ce cantitate de zahar consumi daca bei o
IEGNIE canad de ceai cu 2 lingurite cu varf de zahar? Dar cu
\ 2 3 lingurite rase de zahar?
paine

15
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1.4. ALIMENTE DE ORIGINE ANIMALA

eee00000000000

o000 00,

Carnea

Carnea este un produs alimentar de mare
importanta in alimentatia omului, datorita
continutului bogat in proteine, grasimi, vitamine si
substante minerale.

Cea mai mare cantitate de carne folosita
pentru consumul alimentar provine de la animale
domestice (vitel, vaca, miel, oaie, porc), pasari
(gaing, curcan, gasca, ratd), peste, fructe de mare, si
Intr-o mai mica masura, din vanat.

Necesarul zilnic de carne pentru copii intre
7 - 12 ani este de 120 - 140 g.

Carnea este principala sursa de proteine
necesare regenerarii si formarii tesuturilor noi.

Carnea difera de la o specie la alta, de la animal
la animal si chiar de la o regiune a corpului la alta.

Carnea de porc si icrele contin vitamina B, iar
ficatul de la orice animal este bogat In vitaminele
A si D. Pestele este un aliment usor de digerat, cu
cel mai bogat continut de iod si fosfor (necesare
sistemului nervos).

Organele animalelor si pasadrilor se altereaza
foarte rapid si, de aceea, trebuie consumate imediat
dupa procurarea lor.

Produsele din carne (mezelurile, carnatii,
crenvurstii etc.) au un efect de stimulare a poftei
de mancare, datorita prepararii lor cu diferite

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

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

eecocooe

0©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000°

mirodenii, de aceea se servesc la inceputul mesei.

Pentru a preveni patrunderea in alimentatie a
carnii contaminate si aparitia la om a toxiinfectiilor
alimentare, este obligatoriu a se efectua controlul
sanitar al carnii.

Transportul carnii de la abator la spatiul de
comercializare se face cu masini frigorifice.

Carnea se prezinta spre vanzare sub forma
preambalata sau neambalata.

Ouale

Oul constituie un aliment important, avand o
valoare nutritiva ridicata.

Albusul contine vitamina B2, iar galbenusul
vitaminele A, D, E. Oul contine, de asemenea,
proteine, lipide, glucide, saruri minerale.

Ouadle se folosesc atat in alimentatia obisnuitad,
cat si In cea dieteticd, in caz de anemie, astenie,
convalescenta. Ele nu trebuie sa lipseasca din
alimentatia copiilor datorita valorii lor nutritive.

Ouadle moi si ochiurile fierte Tn apa sunt usor
de digerat. Ouadle prdjite sunt mai greu de digerat,
deoarece prdjirea genereaza compusi toxici.

Ouadle se consuma numai in stare proaspata,
Tn maxim 7 zile. Prin invechire, isi pierd calitatile
nutritive si devin daunatoare sanatatii.

Ouadle sunt comercializate in ambalaje specifice,
care pot fi din carton sau material plastic.
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Laptele si produsele lactate

Laptele este considerat un aliment complet,
factorii nutritivi continuti (proteine, lipide, vitamine,
calciu, fosfor) aflandu-se in proportii optime pentru
asigurarea cresterii si dezvoltarii organismului.

Laptele poate fi consumat ca atare sau sub forma
diverselor produse prelucrate: iaurt, smantana,
branzeturi, unt, cascaval.

Laptele si produsele lactate constituie o sursa de
calciu pentru organism si de aceea este recomandat
Tn alimentatia zilnica a copiilor, dar si a adultilor.

In ceea ce priveste vitaminele, laptele si
derivatele din lapte contin Tn cantitdti variabile toate
vitaminele cunoscute pana in prezent. Este insa
sarac Tn continutul de fier, cupru, mangan, ceea ce
duce la anemie in cazul consumului indelungat, fara
a fi asociat si cu alte alimente.

Cea mai mare cantitate de lapte folosita in
alimentatie provine de la vaci. Pentru prepararea
branzeturilor se poate utiliza si laptele de oaie,
capra, bivolita.

Fiind un aliment cu grad mare de perisabilitate,
laptele nu trebuie consumat decat dupa o prealabila
fierbere.

n comert, laptele se prezintd la vanzare cu
un continut de grasimi ce poate fi: 0,1 % (lapte
degresat), 1,5 % (lapte semi-degresat), 3,5 % (lapte
gras), In diferite tipuri de ambalaje: carton cu folie
metalicd, sticla, material plastic.

Mierea este un produs apicol obtinut prin
transformarea si prelucrarea nectarului de catre
albine si depozitat Tn celulele fagurilor pentru a
constitui hrana populatiei din stup.

Mierea de albine a fost prima substanta dulce
folosita de om.

Dupa provenienta poate fi:

* miere de flori, provenita din prelucrarea
nectarului si polenului cules de albine din
florile plantelor;

* miere de mana, provenita de pe alte parti
ale plantei, in afara de flori.

Dupa speciile de plante de la care albinele au

adunat nectarul:

* miere monoflora, provenita integral din
nectarul florilor unei singure specii: salcam,
tei, floarea-soarelui, ment3;

* miere poliflora, provenita din prelucrarea
unui amestec de nectar de la florile mai
multor specii de plante.

Aspectul, culoarea, consistenta, gustul si
aroma fac din miere un aliment mult apreciat, atat
din punct de vedere al calitatii nutritive, cat si
terapeutice.

Aliment perisabil = aliment care se
stricd, se altereaza usor.
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1.5. ALIMENTE ECOLOGICE

Alimentele conventionale provin din materii de productie si de procesare.
prime Tn a caror crestere si cultivare s-au folosit Alimentele eco pot fi de origine vegetala si
pesticide, hormoni de crestere sau organisme animald, sub forma de materii prime si produse.
modificate genetic. In procesarea acestora se Fructele ecologice sunt mai sandtoase, deoarece
folosesc de regula aditivi artificiali (cunoscuti sub sunt bogate n substante minerale si vitamine. In
denumirea de "E”-uri). plus, nu contin substante daundtoare sanatatii.

Lactatele si oudle ecologice provin de la animale

Alimentele naturale sunt obtinute din aceleasi hranite natural cu plante obtinute fara utilizarea
materii prime ca si alimentele conventionale, insa Tn  substantelor chimice. Desi au continut mai scazut
procesarea lor nu sunt folositi aditivii artificiali. de proteine, aceste produse sunt mai sandtoase si de

calitate superioara.

Aditivi alimentari = substante care se
folosesc la prepararea alimentelor pentru
ameliorarea caracteristicilor acestora.

Alimentele ecologice, biologice sau organice @ .
sunt acele alimente produse Tn mod natural, lipsite
de contaminanti chimici sau de materii prime

Marul cultivat in mod conventional
contine aproximativ 30 de substante

modificate genetic si minim procesate. artificiale.
®  Nu este necesar sa mananci fructele
Termenii ,,eco”, ,,bio”, ,,organic” sunt folositi cu coajd, deoarece vitaminele se gasesc si
diferit in functie de tara sau de regiune geografica. in pulpd, iar coaja poate contine urme de
In Romania, agricultura ,,eco” se supune legislatiei substante chimice toxice (pesticide).

UE si celei nationale Tn ceea ce priveste metodele

Q

Fructe si legume

Cu nivel ridicat de pesticide in cazul in Cu nivel scazut de pesticide, desi nu
care nu sunt cultivate ecologic sunt cultivate ecologic
mere, ardei, morcovi, telina, cirese, sparanghel, varza, broccoli, porumb,
struguri, salatd, piersici, caise, pere, vinete, ceapa, rosii, pepene galben,
capsuni mazdre, ananas, kiwi, mango, avocado
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Colaboram

wJurnalul dublu”

® Completeaza spatiile libere si asociaza
elementele din cele doua coloane.

Vitamine Alimente
gdlbenus de ou
albus
ficat
icre
carne de porc

Colaboram

 Tmpartiti-va In trei echipe, pentru a analiza
alimentele: lapte, carne, oua. Raspundeti la
Intrebdrile cuvantului-cheie ales si organizati o
dezbatere 1n clasa.

Cu ce poate
fi inlocuit?

Ce este?

lapte/ carne/ oua
/ \
Care este rolul

in organism? Ce contine?

De unde
provine?

¢ Completeaza o fisa in care sa
precizezi sortimentele de branzeturi si de
oua pe care le consumi frecvent.

N

Y

) Lucram

1. Alege varianta corecta:

® Cea mai importanta sursad de proteine este:
a) morcovul;
b) carnea;
c) marul.
® Cea mai usor digerabila este carnea de:
a) pasare;
b) peste;
) porc;
d) vita.
® Galbenusul de ou contine vitaminele:
a) B, G;
b) B2;
c)A,D,EK;
d)A, D, E.
2. Identifica, in tabelul urmator, alimentele de
origine animala:

Q

1. Ce substante minerale contine pestele?

Raspunde si retine

2. Care sunt produsele din carne consumate la
Inceputul mesei?

3. Care sunt produsele lactate?

4. Sub ce forma se prezinta la vanzare
alimentele de origine animala?
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EVALUARE

1. Completeazi pe o fisd ,,ciorchinele” dupa 3. Completeazi spatiile libere astfel Incat
model. Scrie pe boabele lui alimente, astfel Incat s ~ enunturile sa respecte adevarul stiintific:
rezulte clasificarea acestora dupa origine.

a) Sarea de bucitarie reprezinta principala sursi

Alimente de...
b) Fructele de mare sunt alimente de origine ...

) Necesarul de carne pentru copii este de

aproximativ ... g/zi.
A 4. Apreciazi valoarea de adevar a enunturilor

prin litera A, daca le consideri adevarate si prin
litera F, daca le consideri false.

a) Substantele nutritive sunt introduse in

organism prin alimente.
b) Legumele sunt bogate in lipide.
) Oul este considerat un aliment cu valoare

nutritiva ridicata.

5. Identificd cerealele din imaginile de mai
jos. Da exemple de produse alimentare care se pot

2. Tmpreund cu un coleg, formuleaza o obtine din fiecare cereala ilustrata.
concluzie dupa ce calculezi totalul aportului si

pierderilor zilnice de apa.
Ai la dispozitie schema de mai jos.

Aport zilnic de apa:
« alimente - 1000 ml
* baut - 1500 ml

Pierderi zilnice de apa:
Total = * transpiratie - 600 ml
« respiratie - 300 ml

» reziduuri - 1600 ml

Total =

20




CAPITOLUL 2 .« Cultivarea plantelor

2.1. IMPORTANTA AGRICULTURII

Agricultura este principala sursa de alimente
pentru omenire. Odata cu cresterea exploziva a
numarului de locuitori ai planetei, pentru a nu
crea un dezechilibru ecologic in naturd, extinderea
agriculturii trebuie sa se faca prin modernizare,
aceasta Insemnand obtinerea unei cantitati mai mari
de produse de pe aceeasi suprafata cultivata.

Ramurile agriculturii sunt:

+ agrotehnia (cultivarea plantelor de camp,
plantelor furajere, tehnice);

* horticultura (cultivarea legumelor, pomilor,
vitei-de-vie, arbustilor, florilor);

» zootehnia (cresterea animalelor domestice);

* avicultura (cresterea pasarilor);

» apicultura (cresterea albinelor);

* acvacultura (cresterea animalelor si
cultivarea plantelor acvatice);

» sericicultura (cresterea viermilor de matase);

 silvicultura (ingrijirea padurilor).

Teritoriul Romaniei se caracterizeaza prin
diversitatea formelor de relief, climei si solului,
fapt ce creeaza conditii variate pentru cultivarea
plantelor si cresterea animalelor.

Zona de campie si de dealuri putin nalte
asigura cea mai mare parte din productia de cereale,

leguminoase pentru boabe, plante tehnice si legume.

In aceastd zond se creste cel mai mare numar
de porcine, ovine si pasari, iar in jurul oraselor,
comunelor si satelor, vaci pentru lapte. Este zona
care cuprinde si cele mai mari suprafete de sere si
solarii.

Zona dealurilor inalte ofera conditiile cele
mai bune pentru cultura vitei-de-vie, a pomilor
fructiferi, a plantelor de nutret (lucerna si trifoi),
dar si a cerealelor, a legumelor si a plantelor tehnice
(sfecla de zahar, in, cartofi etc.).

In aceastd zond predomina pajistile naturale, fapt
ce determina cresterea animalelor, Tn special vaci
pentru lapte si ovine.

Zona de munte are suprafete Intinse de pasuni
si fanete, fapt ce contribuie la cresterea animalelor,
mai ales a taurinelor pentru carne si lapte. Dintre
plante, cel mai bine se cultiva cartoful, orzul,
ovazul, inul si pomii fructiferi. Aceasta zona
cuprinde suprafete intinse de paduri, de la care se
valorifica lemnul.

]

b

i Lucram

* In functie de specificul zonei 1n care
locuiesti, intocmeste o lista care sa cuprinda plantele
si animalele ce constituie surse de alimente.
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2.2. FACTORII DE MEDIU CARE INFLUENTEAZA
CULTIVAREA PLANTELOR

Viata plantelor este influentata de numerosi factori ai mediului in care traiesc.
Plantele cultivate, pentru a creste si a da productii, au nevoie de anumite conditii care
reprezinta mediul lor de viata. Atunci cand mediul asigura conditiile cerute de planta,
recolta va fi mare si de calitate. Conditiile pot fi asigurate prin existenta unor factori de
mediu prielnici, cum ar fi lumina, temperatura, apa, aerul, substantele nutritive (hrana),
relieful, solul, vantul, activitatea omului.

Plantele pot creste si in absenta unora dintre factori, cum ar fi vantul. Sunt Tnsa
factori fara de care nu este posibila viata plantelor si de aceea se numesc factori de
vegetatie. Acestia sunt: lumina, cdldura, aerul, apa, substantele nutritive.

Lumina este factorul de vegetatie fara de care Aerul este important datoritda componentilor sai:
plantele nu pot trai, deoarece nu poate avea loc » oxigenul, care este folosit de plante in
fotosinteza, proces prin care plantele isi prepara procesul de respiratie;
hrana. Sursa principald de lumina este Soarele. * dioxidul de carbon, utilizat in fotosinteza.
Unele plante sunt iubitoare de lumina, cum ar fi
floarea-soarelui, lucerna, caisul, vita-de-vie. Sunt Plantele iau aerul din atmosfera si din sol
insd plante care dau productii mai mari Tn zone cu (stratul terenului utilizat in agricultura).
lumind mai slabd, cum este trifoiul. Omul poate dirija cantitatea de aer din sol prin

activitati ca:

Omul poate dirija factorul lumina prin: + afdnarea solului prin arat, grapat, discuit;

+ distrugerea buruienilor care umbresc plantele + aplicarea de ingrasaminte organice naturale

cultivate si le incetinesc cresterea; care contribuie la afanarea solului;

* semanatul uniform; » indepartarea surselor de poluare din zonele

+ repartizarea culturilor Tn functie de cerintele agricole.

lor fata de lumina;
* tdierea crengilor pomilor, indepdrtarea Apa este un element important pentru viata
lastarilor (copilitul) la vita-de-vie pentru a plantelor deoarece:
permite sd patrundd lumina, favorizand o « fintretine viata;
fructificare de calitate superioara. « transporti elementele nutritive;
» este mediul de dezvoltare al elementelor
nutritive.

Sursele care asigura apa necesara plantelor sunt
precipitatiile atmosferice si irigatiile.
Omul poate dirija factorul apd in sol prin:
* lucrari adanci de arat pentru a usura
infiltrarea si retinerea apei;
 distrugerea buruienilor, deoarece consuma
apa plantelor de cultura;
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Cultivarea plantelor

* cultivarea de specii si soiuri de plante mai Temperatura este factorul care influenteaza
rezistente la secetg; dezvoltarea, Incepand de la semanatul si germinatul

 irigatie; semintelor pand la maturitate. Cunoasterea

* eliminarea excesului de apa. temperaturii minime de germinatie permite

planificarea optima a lucrarilor de semanat.
Dirijarea de cdtre om a acestui factor se poate
realiza prin:
* respectarea perioadei de semadnat;
 repartizarea culturilor pe teritoriu Tn functie
de cerintele lor fata de temperatura;
» folosirea de substante fumigene primavara in
scopul protejdrii livezilor de bruma si inghet;
* acoperirea solului cu diferite materiale (folii
de plastic, gunoi de grajd, paie, frunze)
pentru a proteja plantele de Tnghet.

- A . Cultura Temperatura (°C
® Tehnicile de irigatie pot fi: p ()
* prin inundare; grau, mazare 1-2
 prin infiltrare;
. st_ropire gen Ploaie; CartOfl, sfecla 4-5
*  prinpicurare. floarea-soarelui 7-8
porumb, fasole 8-9
Elementele nutritive (hrana) sunt preluate din tomate 10
sol si sunt necesare pentru cresterea si dezvoltarea
orez 11-12

plantelor. In lipsa lor, plantele nu se dezvolti
normal sau, cu timpul, dispar. pepene 12-14
Omul poate interveni pentru asigurarea unor
conditii optime de hrana plantelor, prin:
* administrarea Tngrasamintelor;
 distrugerea buruienilor;
* rotatia culturilor;

Aplicatie practica

* cultivarea plantelor leguminoase (fasole, 1. Proiect: Compara germinatia diferitelor

mazdre, soia, lucerna) care imbogatesc solul  (jnyri de seminte, mentinind temperatura constanta
in azot.

si Inregistreaza Intr-un tabel timpul de germinatie.

2. Proiect: Eliminarea unui factor de vegetatie.

Aseaza cate zece boabe de grau pe patru
farfurioare cu apa. O farfurioara aseaz-o la lumina,
alta la loc intunecat, a treia intr-o Tncapere incdlzita,
iar ultima intr-o Incapere racoroasd. Dupa zece zile
analizeaza cum a fost influentata cresterea plantelor
si consemneaza 1n fisa de observatie.
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Lucram

1. Completeaza aritmogriful:
4,

1. Proces ce are loc sub influenta luminii.

2. Amestec de gaze.

3. In el plantele isi fixeaza radacina.

4. Factor de care plantele au nevoie atat in
atmosfera, cat si in sol.

5. Factor de vegetatie fara de care plantele nu se
pot hrani.

6. Factor vital pentru plante.

7. Factor ce determind formarea plantelor.

8. Sursa de lumina.

2. Construieste o frazd coerentd si corectd
din punct de vedere stiintific, folosind cuvintele
Inscrise in careu, din al carei continut sa reiasa
repartizarea plantelor pe zone, in functie de
cerintele lor fata de temperatura.

floarea soarelui In calde
tarii zonele se iar
ale cultiva porumb in
racoroase zonele cultiva se

Capitolul 2

3. Completeaza spatiile libere din enunturile de
mai jos:

a) Cartoful se cultivd cel mai bine in zona de ...

b) Irigarea este strict necesard in zona de ...

) Horticultura este o ramurd a ...

Colaboram

Impartiti clasa in sase grupe. Fiecare grupa va
completa steluta sa cu intrebari referitoare la un
factor de vegetatie.

Care sunt factorii de mediu ce influenteaza
cresterea si dezvoltarea plantelor?

Cum influenteaza factorul evolutia plantelor?
Ce este factorul de vegetatie?

De unde isi asigura plantele factorul respectiv?
De ce sustine viata plantelor?

Cand intervine omul?

Q

1. Care sunt arbustii fructiferi?

Raspunde si retine

2. Care sunt factorii de mediu ce influenteaza
cultivarea plantelor?

3. De unde iau plantele hrana?

4. Care sunt plantele cultivate in zona de
campie?

5. Ce plante se cultiva in zona de munte?

6. Cum influenteaza poluarea viata plantelor?

7. In ce scop se cultivd plantele?

8. Care este rolul apei in dezvoltarea plantei?
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Cultivarea plantelor

2.3. ELEMENTE DE DESIGN
iN CULTURA PLANTELOR

culturale, industriale.

Peisajul este o resursa de dezvoltare durabild a
teritoriului, ce are ca scop promovarea agriculturii
ecologice, atingerea unui echilibru ntre protejarea
mediului si exploatarea acestuia. Peisajele agricole
se Impart Tn doua categorii: peisaje specifice
culturii plantelor (peisaje cu vii si livezi, cu
gradini traditionale si culturi agricole) si peisaje
specifice cresterii animalelor: pajisti, pasuni, fanete,
addposturi animale.

Proiectarea peisajelor si a produselor se
realizeaza pe hartie cu dimensiuni bine precizate,
numite formate (ex: formatul A4 - coala de scris,
formatul A3, folosit pentru planse/postere).

Se utilizeaza rigla gradata (pentru masurarea
lungimilor), echerul, raportorul (folosit la
madsurarea unghiurilor), compasul (utilizat la
trasarea cercurilor). In tehnica moderni, desenele
se realizeaza cu ajutorul calculatorului, folosind
programe speciale de desen.

Elementele geometrice utilizate in desen sunt:

punctul, linia, unghiul.

Figurile geometrice sunt sub formd de
poligoane (triunghiuri, patrulatere, hexagoane) si de
cerc.

Constructiile grafice

Dreptele paralele sunt acele drepte pe care,
oricat de mult le-am lungi, niciodata nu se Tntalnesc,
iar distanta dintre ele este mereu aceeasi.

Pentru trasarea dreptelor paralele, se pot folosi:

* origld si un echer - rigla ramane mereu fixa,

iar echerul se deplaseaza cu o latura de-a
lungul riglei;

e douad echere - unul ramane fix, iar celalalt se

deplaseaza.

Designul este un domeniu multidisciplinar interesat de ansamblul factorilor care
contribuie la aspectul estetic si calitatea produselor. De asemenea, elementele de
design se regasesc in peisagistica, Tn toate categoriile de peisaje: naturale, urbane,

Dreptele perpendiculare sunt acele drepte care,
in punctul lor de intersectie, formeaza un unghi
drept.

Pentru trasarea dreptelor perpendiculare se pot
folosi:

» origla si un echer - dreptele trasate de-a
lungul riglei si al catetei echerului sunt
perpendiculare;

* doua echere - dintre care unul are rolul riglei.

[ N
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Patratul - se deseneaza un cerc in care se
traseaza 2 diametre perpendiculare care Tmpart
cercul in 4 parti egale. Prin unirea celor 4 puncte de Peisagistica = arta amenajarii spatiului
intersectie se obtine patratul. (gradini, curti, livezi) terenuri agricole.

N :
) [ i

1. Identifica elementele de desen geometric din

Hexagonul - se deseneaza un cerc in care se figurile care ilustreaza culturile unor plante.
traseaza un diametru. Din extremitatile acestuia

se traseaza cate un arc de cerc avand raza egala
cu a cercului. Hexagonul se obtine unind punctele
consecutive de pe cerc.

&3

Corpurile geometrice sunt reprezentari in
spatiu: prisma (paralelipiped, cub), piramida,
cilindru, con, sfera.

Unele alimente, adaposturile pentru animale,
ambalaje, pot fi asociate cu diferite corpuri
geometrice, ca de exemplu: rosie, cu sfera; morcov,
cu con; castravete, cu cilindru; stup, cu prisma.

2. Exemplifica alte culturi de plante dispuse
Reprezentarile grafice folosesc desenul (linii, geometric.
puncte, figuri) pentru a arata variatia unei marimi
sau raportul dintre mai multe marimi.
Exemplu grafic: etapele de dezvoltare a
ghiocelului.

3. Ce elemente de design geometric poti aplica
n peisagistica?

cresterea

plantai& _______________________________________ Aplicatie praCtiCé

® Deseneaza pe un carton spatiul verde din
curtea scolii/curtea ta. Intoarce cartonul cu fata
n jos si reprezintd pe intreaga suprafata figuri
geometrice (triunghiuri, patrulatere, hexagoane).
Decupeaza, urmarind conturul figurilor, astfel Tncat
> timp sa obtii piesele unui puzzle.

februarie = martie  aprilie
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2.4. CULTIVAREA PLANTELOR DE CAMP
S| DE GRADINA

Totalitatea operatiilor, activitdtilor prin care se
obtine productia unei plante reprezinta tehnologia
de cultura.

Succesiunea logica a acestor activitati este:

* rotatia culturilor;

» pregatirea terenului;

* semadnatul si plantatul;

* lucrarile de ingrijire a culturilor;

» recoltarea si conditionarea produselor

agricole.

Rotatia culturilor

Cultivarea unei plante mai multi ani la rand pe
aceeasi suprafatd de teren (monocultura) conduce
la sdracirea solului in aceleasi elemente nutritive,
apar aceleasi buruieni si aceiasi daunatori. Astfel,
se creeaza conditii nefavorabile pentru acea cultura,
iar productia scade.

Se recomanda rotirea sau alternarea mai multor
plante pe aceeasi suprafata, un numar de ani, durata
rotatiei fiind de 2-6 ani.

Pregatirea terenului

Lucrarile de pregdtire a terenului au ca scop
crearea conditiilor bune de crestere si dezvoltare a
plantelor.

Lucrarea de baza este aratul, care se executa
cu plugul tras de tractor sau de cal si are drept
scop afanarea si amenajarea solului, distrugerea
buruienilor si a unor daunatori. Aratul este lucrarea
de calitatea careia depinde reusita productiei.

Maruntirea solului se realizeaza prin lucrarea
executata cu grapa cu colti (grapat) sau cu discuri
(discuit), actionata cu ajutorul tractorului.

Nivelarea solului se face toamna sau primavara,
Tnainte de semanatul sau plantatul culturilor.
Utilajul cu care se face nivelarea este netezitorul cu
tractiune mecanica sau animala.

La cultivarea pe suprafete mici sau in gradina se
practica lucrari manuale, folosind unelte precum
sapd, cazma, lopatd, grebla, sapaligd, furca, coasa,
foarfecad, topor, secera.

e\
N\

Semanatul si plantatul

Semanatul este operatiunea prin care samanta
se introduce Tn sol pentru a Tncolti, a creste si
a fructifica. Semanatul poate fi manual (prin
imprdstiere, in randuri, in cuiburi) sau mecanizat,
realizat cu semandtoarea. Perioadele de semanat
sunt diferite, Tn functie de cerintele plantelor fata
de factorii aer, apa, caldura. De obicei, plantele se
seamdnd toamna sau primavara.

Plantatul este operatia prin care se introduce In
sol radacina plantei, numita rasad (rosii) sau parti
din planta (butasi de vita de vie, tuberculi de cartofi,
lastari de flori). Dupa metoda de executare, plantatul
se poate face manual sau mecanizat. Inainte de
plantat, rasadul se fasoneaza, adica se indeparteaza
o treime din frunze si doua treimi din radacini.
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Lucrarile de ingrijire Recoltarea si conditionarea
a culturilor produselor agricole
Lucrarile de ingrijire a culturilor cuprind toate Recoltarea reprezinta strangerea intregii
lucrarile care se fac, de la semanat si pana la productii. Productia oricdrei culturi este reprezentata
recoltat, cu scopul de a crea conditii bune de viata de o productie principala si de o productie
plantelor de culturd. Aceste lucrari de ingrijire se secundard. Ambele productii trebuie recoltate la
pot grupa in doua categorii: timp, avand multiple Intrebuintdri, dar si pentru a
elibera terenul care trebuie pregatit pentru viitoarea
Lucrari comune (generale), aplicate la toate cultura.
culturile:
» combaterea bolilor si daunatorilor; Procesul de recoltare cuprinde etapele:
 distrugerea buruienilor prin plivit, prasit sau * alegerea momentului optim pentru recoltare;
erbicidat; e recoltarea;
 irigarea;  transportul productiei principale si a celei
+ administrarea ingrasamintelor. secundare;

* depozitarea recoltei.
Lucrari speciale, aplicate doar anumitor culturi:

 carnitul (ruperea varfului de crestere la Recoltarea, in functie de felul plantei si al
tomate, castraveti si unele flori, pentru a opri  productiei, se face manual sau mecanizat, cu masini
cresterea si a favoriza formarea rodului); speciale. Produsele, asa cum rezulta dupa recoltare,

» copilitul (ruperea lastarilor la tomate, pot fi umede, murdare, cu exemplare deteriorate,
vita-de-vie pentru a ajuta planta mama sa rupte. Din acest motiv, pentru a fi pastrate, trebuie
creasca); conditionate.

* taierile la pomii fructiferi pentru a favoriza
rodirea si patrunderea luminii in coroana;

* raritul la morcov, porumb, sfecla de zahar,
pentru a favoriza o mai buna dezvoltare a
plantei;

» musuroitul la cartofi, pentru a intensifica
cresterea;

* bilonatul (la porumb, prin creare de ridicaturi
de pamant de-a lungul unui rand de plante);

* sustinerea plantelor in pozitie verticala, pe
araci, pe spaliere (tomate, vita-de-vie).

Lucrarile de ingrijire a plantelor se executa atat
manual, cat si mecanizat, cu respectarea regulilor de
sandtate si securitate in munca.

Aplicatie practica

* Condimente in ghiveci

Spalier = suport format din stalpi intre

care sunt Tntinse sarme pentru sustinerea Cultiva, alaturi de colegi, diferite plante
plantelor agatatoare, ramurilor pomilor. condimentare (mentd, patrunjel, leustean). Noteaza
in fisd lucrarile pe care le-ai executat.
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i Lucram

1. Selecteaza In functie de zonele geoclimatice
din Romania, plantele si animalele care asigura
productii mari.

Zona de
munte

Zona de
deal

Zona de
campie

a) Ce observi? Care planti poate fi cultivatd in
orice zona?

b) Culege informatii privind tehnologia de
culturd a plantei identificate. Realizeaza o fisa de
documentare care sa cuprinda urmatoarele elemente:
amplasarea culturii, fertilizarea, lucrarile solului,
semanatul, plantatul, lucrarile de intretinere,
recoltarea.

»ount antreprenor”

2. Care este necesarul de seminte pentru terenul
dreptunghiular cu dimensiunile L=35 m si 1=20 m, pe
care cultivi porumb? Se stie ca distanta Tntre santuri
este de 70 cm, distanta Tntre cuiburi este de 20 cm, iar
in fiecare loc se pun céte 2 seminte.

a) Calculeaza aria terenului.

b) Reprezinta desenul terenului folosind scara de
micsorare 1:100. Marcheaza printr-o linie continua
subtire santurile si prin puncte primul si al cincilea
loc de semanat.

3. Cantitatea de seminte de grau de toamna
pentru un hectar de cultura este de 220 kg/ha.
Semanatul trebuie realizat in perioada optima, astfel
vor fi pierderi de productie. Fiecare zi de intarziere
n luna octombrie duce la pierderi de 60 kg/ha, iar in

luna noiembrie de 100 kg/ha.

a) De ce cantitate de seminte de grau ai nevoie
pentru a semana un teren cu suprafata de 5 ha?

b) Ce pierderi vei avea daca semeni in luna
octombrie, cu o intarziere de 10 zile?

4. Identifica utilajele agricole din figurile de
mai jos utilizand sursele tale de informare.

4.

Realizeazd un colaj cu decupaje din
reviste, care reprezinta principalele unelte
agricole.
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Apllcatle practica Apllcatle practica
»Coltul verde din camera mea” 1. Formati trei echipe corespunzitoare celor
florile tale preferate. Impreund cu membrii echipei tale, un aranjament
Materiale necesare: floral. Deseneaza una dintre florile repartizate
« seminte/bulbi/lastari de flori; echipei tale.
» ghivece;
e pima i . floarea soarelui
pamant fertil. in camp 1,
plante medicinale
Intocmeste 0 fisa de obAsefva';ie cu: etapele Flori - trandafiri, lalele,
parcurse, de la infiintare pand la maturitate, in gradina o .
trasaturile biologice si modul de ingrijire al florilor cultivate crini, narcise
alese. in sere sau garoafe, frezii,
solarii crizanteme, gerbera

2. Descopera prin experiment influenta
fertilizatorilor asupra dezvoltarii plantelor.

3. Realizeaza grafic cresterea unei plante in
functie de cantitatea de fertilizator.

. * 3/4 apa * 1/2 apa
Colaboram * apa * 1/4 fertilizator  + 1/2 fertilizator

/| mm—l
r_!

* Tmpreuna cu vecinul de banca, completeazd
si asociaza 1n tabel culturile de: cereale, legume,
leguminoase, oleaginoase, pomi fructiferi, arbusti
fructiferi, radacinoase, plante textile, plante

r—’

_

Vas 1 Vas 2 Vas 3

medicinale, viti-de-vie. 4. Solul fertil pentru grau.
Plante Plante Auveti la dispozitie trei ghivece cu tipuri diferite de
de camp horticole sol, numerotate astfel:
a) ghiveciul 1 - cu sol argilos;
b) ghiveciul 2 - cu sol calcaros;
) ghiveciul 3 - cu sol nisipos.

in fiecare ghiveci semanati acelasi numar de
seminte. Asezati ghivecele pe pervazul ferestrei
clasei, udati-le la 2-3 zile.
Urmariti evolutia plantelor timp de 2-3 saptamani.
Notati constatarile Tntr-o fisa de observatie.
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2.5. CULTIVAREA PLANTELOR ECOLOGICE

Pentru a se considera ecologicd, productia
agricola trebuie sa se desfasoare conform
principiilor ecologice. Timp de cel putin 2 ani se
ecologizeaza terenurile agricole, apoi se poate
practica agricultura pe cale naturala/ecologica.

Ecologizarea terenurilor agricole se poate realiza
prin doud metode:

» cultivarea succesiva de plante care au
capacitatea de a scoate din sol substantele
nocive;

* lasarea terenurilor In stare necultivatd
(miriste), realizarea de araturi superficiale
(discuiri).

Agricultura durabila are in vedere, pe langa
obtinerea de alimente ecologice, si protectia
mediului Tnconjurator.

Aceasta presupune:

 realizarea unor ferme agricole, plantatii de

pomi si vitd-de-vie pe suprafete delimitate
strict de sursele de poluare;

 utilizarea de seminte si material saditor eco;

 utilizarea Ingradsamintelor naturale, de

exemplu compost - obtinut prin fermentarea
resturilor vegetale si animale;

 rotatia culturilor;

* eliminarea daunatorilor pe cale naturala;

* irigarea cu apa curata din punct de vedere

sanitar/biologic;

e reducerea lucrarilor solului;

* semanat Tn miriste;

» substantele de fertilizare si tratament sa fie
doar cele naturale;

* intervalul dintre randuri in capul plantatiilor
se mentin cu iarba, iar resturile din tdierile de
intretinere se vor lasa pe acelasi interval;

+ cultivarea speciilor rezistente la influentele
de climat.

é * Realizeaza un eseu cu titlul
»Planta si mediul sau de viata” in care
sa urmaresti: definirea mediului de viata;
relatia planta - factori de mediu; tehnologia
de cultura.

¢ Compara practicarea agriculturii
cu resurse naturale (eco) cu cea cu resurse
artificiale.

Din ce motive ai prefera sa practici
agricultura ecologica?
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2.6. NORME SPECIFICE DE SANATATE SI SECURITATE iIN MUNCA
(N.S.S.M.), DE PREVENIRE SI STINGERE A INCENDIILOR (P.S.l.)

La executarea manuala a lucrarilor de La folosirea masinilor pentru semanat se iau
cultivare a plantelor in gradina este necesar sa se ~ urmatoarele masuri:
respecte urmatoarele norme de sanatate si securitate * In timpul semanatului, este interzis accesul
a muncii: persoanelor pe semandtoare;
* uneltele cu suprafete tdietoare (sdapaligd, + Tnainte de Tnceperea lucrului se verifica
sapa, cazma) vor fi manuite corect si cu prinderea semanatorii de tractor.

atentie pentru a evita ranirile;

+ T1nainte de utilizare se verificd starea
uneltelor, nefiind permisa folosirea celor cu
fisuri, crapaturi sau cu cozile nefinisate bine;

» este obligatoriu a se purta halatul de lucru,
masca si manusi de protectie din cauciuc in
timpul prepararii, transportului si aplicarii
substantelor pentru combaterea bolilor si
ddundtorilor (pesticide, fungicide);

* in timpul aplicdrii tratamentului de
erbicidare nu se mananca si imediat dupa
incetarea lucrului se spald mainile si fata cu
apa si sapun.

e ———

La folosirea masinilor pentru combaterea
bolilor si daunatorilor se vor respecta urmatoarele
masuri:

» recipientele pentru prepararea solutiilor nu se

vor folosi si n alte scopuri;

» prepararea solutiilor se va face Tn locuri

special amenajate si inscriptionate;

» lalocul de munca se va folosi permanent

trusa care va contine antidotul contra
intoxicarilor cu produsele de lucru;

» aparatele si masinile care folosesc substante
/ . . . - v v .
chimice vor fi prevazute cu apdratori de

La folosirea masinilor pentru lucrarile protectie.

solului se iau urmadtoarele masuri:

* urcarea si coborarea persoanelor pe masinile
agricole se va face numai cand acestea
stationeaza;

* 1n timpul functionarii si deplasarii masinii,
spatiul din apropiere va fi liber;

* schimbarea utilajului, curatarea si verificarea
se vor face numai in timpul stationarii
masinii si a opririi motorului.
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Prevenirea si stingerea incendiilor
reprezinta totalitatea actiunilor de Tmpiedicare a
initierii si propagarii incendiilor.

Cauzele incendiilor pot fi:

 distrugerea prin foc a vegetatiei uscate din
camp, gradina, curte;

» aprinderea deseurilor vegetale pe timp de
vant;

 utilizarea flacarii deschise in depozite de
furaje sau lanuri;

 jocul copiilor cu focul.

Masurile de prevenire si stingere a incendiilor la
lucrdrile agricole sunt:

» supravegherea focului;

* depozitarea cenusei si jarului Tn gropi
speciale;

* stingerea cu apa;

* interzicerea folosirii chibriturilor, lampilor
cu petrol, facliilor, la executarea lucrarilor
agricole Tn lanuri de cereale, livezi sau

pajisti.

M Joaca cu focul 1ti pune viata Tn
pericol!

® Vegetatia uscata poate lua foc foarte
usor, rapid.

Q

1. In ce consti echipamentul de protectie folosit
la efectuarea lucrarilor agricole?

Raspunde si retine

2. Ce se verifica Tnaintea folosirii utilajelor
agricole?

3. In ce situatii este obligatorie depozitarea
recipientelor in conditii stricte de siguranta?

4. Din ce motiv este interzisa folosirea flacarii
deschise In vecinatatea depozitelor de furaje?

Aplicatie practica

1. Dirijeaza factorul lumind la pomii sau la
culturile din curtea scolii, cu respectarea normelor
de sanatate si securitate a muncii, de prevenire si
stingere a incendiilor.

2. Proiect: Gradina mea in album

Cultiva o planta de gradind/apartament si descrie
lucrdrile: semanat/plantat, combaterea buruienilor,
bolilor si daunatorilor, udarea, recoltarea. Specifica
uneltele folosite si masurile de sanatate si securitate
1n munca respectate de tine in activitdtile practice
de cultivare. Prezinta un album cu fotografii care sa
surprinda evolutia plantei, lucrarile aplicate, modul
de manuire al uneltelor utilizate.

Colaboram
P 4
41 Compara 4P
" P
,,aM p
A Aplica

® Metoda cubului: fiecare echipa, din cele
sase in care a fost impartita clasa, examineaza tema
NSSM din perspectiva cerintei de pe una din fetele
cubului.

Descrie cauzele accidentelor.

Compara normele de securitate Tn munca,
la executarea manuala a lucrarilor, cu cele la
executarea mecanizatd.

Analizeaza riscurile nerespectarii normelor.

Asociaza cauzele posibilelor accidente cu
efectele lor.

Precizeaza si aplica masurile preventive ce
trebuie respectate.

Argumenteaza importanta prevenirii
accidentelor.
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2.7. VALORIFICAREA PRODUSELOR
DE ORIGINE VEGETALA

Valorificarea produselor cuprinde toate
activitatile economice si organizatorice pentru ca
productia sa ajunga pe piata.

Pentru produsele agricole vegetale, operatiile

tehnologice de valorificare sunt:

e recoltarea;

* conditionarea se realizeaza prin scuturare de
pamant, spalare, periere, ceruire, si se aplica
la legume, fructe;

* sortarea presupune asezarea pe marimi si
clase de calitate;

* ambalarea asigura mentinerea calitatii;
ambalajul se alege in functie de produs,
destinatie si distanta la care trebuie
transportat;

* marcarea reprezinta imprimarea pe ambalaj
a denumirii produsului, a producatorului, a
calitatii, a duratei de pastrare etc;

* transportul se realizeaza astfel incat
calitatea produselor sa nu se deprecieze;

* receptia are ca scop verificarea cantitatii si
calitatii produselor;

» depozitarea se face in spatii special
amenajate: depozite, camere frigorifice,
silozuri;

e pastrarea se poate face pe durata mai scurta,
pentru produsele perisabile (legume, fructe),
si pe durata mai lunga (cereale, cartofi,
ceapa, radacinoase).

v (A DIA VYA oAU [RNPERS . WY TN

>

Y

[ Lucram

1. Pe un teren ingradit, cu formd de dreptunghi
ce are dimensiunile L = 404 m, 1 = 64 m, doresti sa
infiintezi o livada de pruni.

a) Cati pruni poti planta, stiind ci distanta de
plantare Intre randuri este de 4 m, iar distanta pe
rand este de 3 m? Distanta de plantare fata de gard
este de 2 m.

b) Ce cantitate de prune ai putea estima, in
planul tau de afacere, ca vei obtine cand pomii
vor ajunge la maturitate? Se stie ca un prun are o
productie medie de 25 kg.

eltage

prune? Intocmeste un anunt publicitar pentru a
promova productia de prune.

d) Ce venit poti obtine daci pretul unui
kilogram de prune este de 2 lei?

2. De cati butasi de vita-de-vie ai avea nevoie
sa plantezi pe acelasi teren? Distanta de plantare
intre randuri este de 2 m, iar pe rand 1 m.
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2.8. ACTIVITATI, OCUPATII, MESERII
SPECIFICE CULTIVARII PLANTELOR

Existenta omului 1n zilele noastre presupune
productie si consum de bunuri. Productia de bunuri
are la baza cea mai importanta forma a activitatii
umane, si anume munca.

Schimbadrile economice pe care le traim Tn
prezent au determinat profesionalizarea muncii,
calificarea in vederea exercitdrii unor activitati.

Pentru fiecare ocupatie sunt caracteristice
anumite tipuri de activitdti si anume indatoriri
specifice locului de munca.

In domeniul cultivarii plantelor Intalnim ocupatii
diverse, si anume: lucrdtor legumicultor, viticultor,
horticultor, mecanici pentru utilaje si tehnicieni
mecanici, reprezentant vanzari, ingineri agronomi.

Lucratorul in cultura plantelor, desfasoara
activitati de la infiintarea culturilor pana la ingrijirea
si recoltarea lor.

Lucratorul se ocupa cu:

* identificarea conditiilor specifice de
amplasare a diferitelor culturi de camp si
furajere;

* aprovizionarea cu materii prime si materiale;

» pregdtirea terenului pentru infiintarea
culturilor;

» executarea lucrdrilor de Intretinere a
plantelor;

 recoltarea, depozitarea, conservarea si
valorificarea culturilor.

Spune-ti parerea

¢ Ce crezi despre meseria de agricultor?

Mecanicii pentru utilaje si tehnicienii
mecanici se ocupa cu repararea si Intretinerea
utilajelor.

Reprezentantul in vanzari specializat in utilaje
sau produse agricole, trebuie sa aiba cunostinte din
domeniul agricol si tehnic, abilitdti de negociere si
comunicare.

Inginerii agronomi se ocupad cu:

+ planificarea tehnologiilor si a materialelor
pentru plantare, Intretinere si recoltare a
culturilor agricole;

* administrarea sistemelor de irigare;

* coordonarea, instruirea si supravegherea
personalului care lucreaza in diferite
activitati;

+ realizarea rapoartelor si documentelor
financiare.

Aplicatie practica

® Vizita la ferma agricola/sera

Viziteaza o fermad/sera si noteaza activitatile
desfasurate, conditiile de munca, atributiile si
profesiile angajatilor.

Realizeaza un eseu cu titlul ,,Planta si
mediul sau de viata” In care sa urmdresti:
+ definirea mediului de viata;

+ relatia planta - factori de mediu;
 tehnologia de cultura.

35




Capitolul 2

EVALUARE
1. Realizeaza corespondenta dintre culturd si 5. Enumerd NSSM si PSI pe care le-ai respectat
temperatura minimd de germinatie. in timpul efectuarii experimentelor/lucrarilor
Cultura de: pepene, fasole, cartof, porumb, practice.
floarea-soarelui, sfecla, tomate, mazare, orez,

rau. . - -
g 6. Reprezintd grafic timpul de germinatie al

semintelor: floarea-soarelui, grau, orez, fasole,
cartof, rosie, pepene.

tip seminte

A

12-14

P timp

2. Alege raspunsul corect.

7. Folosind imaginile de mai jos, descrie drumul
parcurs de la plantare si pana la comercializare in
obtinerea tomatelor. Elaboreaza un scurt eseu in
a) distrugerea buruienilor; care sa prezinti aceasta calatorie.

b) taierea crengilor;

® Dirijarea factorului lumina de catre om in
livezile de pomi se realizeaza prin:

C) eliminarea excesului de ap4;

d) aplicarea Tngrasamintelor naturale.

® Lucrdrile speciale aplicate culturilor sunt:
a) distrugerea buruienilor;

b) irigarea;

C) copilitul;

d) administrarea Tngrasamintelor.

3. Precizeaza care este contributia
Tngrasamintelor naturale organice la viata plantelor.

4. Cate culori pot avea tomatele?
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CAPITOLUL 3 . Cresterea animalelor

3.1. FACTORII DE MEDIU SI IMPORTANTA LOR
PENTRU CRESTEREA ANIMALELOR

Ramura agriculturii care se
ocupad cu cresterea si Ingrijirea
animalelor domestice se numeste
zootehnie. —

pentru industrie (piei, 1ana, par, oase, puf).

Activitatea de crestere a animalelor reprezinta sursa de aprovizionare a populatiei cu
produse de origine animala (carne, oua, lapte). De la animale se pot obtine si materii prime

Cantitatea si calitatea produselor de origine animald sunt determinate de anumiti factori.

Mediul in care traiesc animalele domestice,
respectiv factorii naturali de mediu au importanta
pentru cresterea lor.

Temperatura daca este joasa, in prezenta
umezelii duce la aparitia unor boli, iar productia
scade. Protejarea se face prin constructia de
adaposturi corespunzatoare si printr-o hranire
adecvata. Temperatura prea mare da stari de
oboseala, somnolentd, de aceea animalele trebuie
tinute sub umbrar, in locuri bine ventilate, addpate
cu apa proaspata.

Aerul este important pentru existenta si
sandtatea animalelor prin compozitia sa, in mod
deosebit oxigenul, care este indispensabil vietii.
Aerul trebuie sa fie curat si sa nu contind alte gaze
care pot dduna animalelor.

Precipitatiile atmosferice - ploile reci, grindina,
ninsorile, bruma, daca surprind animalele, pot
produce imbolnaviri, vatamari prin alunecare,
fracturi sau rdni.

Radiatiile solare au efect benefic asupra
sandtdtii animalelor numai in timpul diminetii, cand
sunt scoase la pasunat. Expunerea Indelungata la
soare poate provoca insolatie, deshidratarea si
uscarea pielii.

Deshidratare = eliminarea totald sau
partiala a apei pe care o contine un corp.
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3.2. ELEMENTE DE TEHNOLOGIA
CRESTERII ANIMALELOR DOMESTICE

Pentru mentinerea sanatatii animalelor si obtinerea unor productii ridicate, 0 mare importanta
o0 au hranirea si Ingrijirea lor.

Principala sursa de hrana pentru animale o constituie plantele furajere: lucerna, trifoi, paie,
coceni, dovleci, cartofi, sfecla, porumb, orz, ovaz, mazare, floarea-soarelui, soia. Pentru
fiecare animal se alcatuieste o reteta alimentara zilnica, in care se stabileste cantitatea si calitatea
hranei (ratia). Ea se calculeaza in functie de specie, rasa, greutate, de productia data de animal si
de anotimp.

Vacile de lapte Ovinele pentru productia
de lapte si lana

Hranirea este realizata primavara, vara si
toamna prin pasunat. Iarna hranirea se face cu fan,
paie, coceni, furaje concentrate, se asigura sare sub
forma de bulgari si apa in cantitate suficienta.

Ingrijirea consta in asigurarea unui adapost

numit saivan, compartimentat in boxe si spatii
Hranirea se face in functie de sezon: primdvara, pentru muls.

vara si toamna se folosesc furaje verzi, care se dau Se va verifica starea de sanatate a animalelor si

n gfa]d, la iesle sau prin pasunat. se va realiza tunsul oilor in lunile mai-iunie.
In timpul iernii, hrana se da in grajd si consta

in furaje concentrate (amestec de cereale macinate)
paie sau coceni.

Ingrijirea constd in asigurarea unui adipost
cu asternut curat, uscat si calduros si a conditiilor
de igiend corporald; se va asigura permanent apa
in jgheaburi. Cand sunt scoase la pasunat, pentru

protectia Tmpotriva arsitei si ploilor, vor fi construite Porcinele de carne
soproane.
Mulsul se va face numai cu respectarea Hranirea se realizeaza astfel incat in 6-8 luni
conditiilor de igiend a animalelor, a ugerului, a porcinele sa ajunga la 110-120 kg.
vaselor si echipamentului de muls. Furajarea poate fi sub forma uscata (uruiala din

porumb, orz, grau, mazare) sau umeda, practicata Tn
gospodariile populatiei si formata din furaje fierte in
amestec cu concentrate.

Ingrijirea consta in asigurarea curateniei in
addposturi, adapare, castrarea porcilor la varsta de
40 de zile.
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Cresterea animalelor

lepurii Albinele

——— Cresterea albinelor este o Tndeletnicire

consemnatd din cele mai vechi timpuri pe teritoriul
tarii noastre.

Albinele traiesc Tn familii numite roiuri, in jurul
madtcii (reginei). Ele produc miere, ceara, laptisor de
matca, propolis, si realizeaza polenizarea florilor,
plantelor de cultura si pomilor fructiferi.

Hranirea se realizeaza prin surse proprii, iar

——————————— iarna, li se asigura sirop de zahar, polen uscat, pasta
Hranirea se va face de trei ori pe zi cu: fan de polen cu miere.
de lucerna, vrejuri si teci de fasole, frunze de tei,
salcam, salatd, varza, morcov, sfecla, tarate, ovaz, ingrijirea se face prin verificarea periodica a
porumb. stdrii de sanatate a albinelor din stup. Pe perioada

iernii, stupii sunt protejati impotriva frigului.

Ingrijirea consti in curitarea zilnica a
adapostului si a adapatorii.

v

Pasarile pentru carne si oua

@ ¢ Nu arunca reziduurile animalelor!
Din ele se obtin Tngrasaminte naturale.

¢ Tnaintea examenelor, creste
consumul de carne de vita si produse
lactate. Orice stare de stres necesita mai
multa vitamina B2.

Hranirea se face indiferent de anotimp, cu
amestec de uruieli, graunte, completat cu furaj verde
(vara) si morcovi (iarna), amestec de tarate si resturi
de seminte de floarea-soarelui.

¢ Este interzis cartoful crud in hrana
iepurilor, deoarece este toxic pentru ei.

Ingrijirea pasarilor in gospodariile populatiei
se face in adaposturi simple (cotete). In domeniul

zootehnic addposturile au doua parti distincte, una Specia = cuprinde animale sau plante
este destinata odihnei, iar cealaltd ouatului. Cu trasaturl $1 Insusiri comune care se
Se vor asigura lumina necesara, ventilatia incruciseaza Intre ele.

addpostului si curdtenia acestuia.
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Pestii si fructele de mare

Cresterea pestilor, crustaceelor, scoicilor
si algelor marine se realizeaza prin: metode
traditionale (sfori, plase, bazine) sau metode
moderne (sisteme de recirculare a apei). Exista
ferme piscicole intensive care acopera intregul ciclu
de viata al pestilor si ferme care asigura doar faza de
crestere, dupa care pestii sunt plasati in mare, lacuri,
rauri.

® Rasa reprezintd un grup de animale
din aceeasi specie. Ex.: taurine (Baltata
romaneascd, Bruna de Maramures), ovine
(Merinos, Tigaie), porcine (Marele alb,
Mangalita), iepuri (Uriasul belgian, Vienez
albastru), pasari (Gdina comuna, Leghorn).

® Unei vaci de 600 kg, cu o productie
de 20 litrii de lapte, trebuie sd i se asigure
un consum zilnic de 6 kg fan, 24 kg siloz
de porumb si 5 kg concentrate.

¢ Realizeaza un eseu cu titlul
,,Oleritul — indeletnicire straveche a
omului”.

S

Y

) Lucram

1. Deseneaza pe o foaie albd format A4, o
platforma piscicold, cu configuratia de hexagon,
compusa dintr-un bazin rotund si 4 paturi de cultura
in forma de patrat. Calculeaza perimetrul platformei
si mdsoara unghiurile hexagonului (platformei).

2. Completeaza tabelul, precizand pentru
plantele corespunzatoare din imaginile aldturate un
animal/o pasare furajate cu produsele obtinute prin
cultivarea plantei.

Ce materii prime se obtin de la acestea? Dar
produse finite?

Denumirea plantei

Denumirea pasarii/animalului

Materii prime obtinute de la
animal/pasare

Produse finite obtinute prin prelucrarea
materiilor prime

3. Inscrie 1n lant un proces tehnologic, avand
elementele: sarare, branza dulce, coagulare,
branza telemea.

a) Ce element lipseste? Ce fel de materie prima
se poate utiliza?

b) Subliniaza cuvintele care semnificd operatii
de prelucrare.
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Cresterea animalelor

3.3. CRESTEREA ANIMALELOR
iN SISTEM ECOLOGIC

Animalelor crescute 1n conditii ecologice li
se ofera pasuni naturale nepoluate si furaje sau
concentrate obtinute de pe terenuri ecologice.

Pregatirea furajelor se face fara substante
ajutatoare.

La curatarea si dezinfectarea adaposturilor
pentru animale si a furajelor nu se folosesc produse
chimice, cu exceptia celor permise 1n agricultura
bio.

In zootehnia ecologicd nu se cresc rase de
animale modificate genetic, desi acestea dau
productii mari de lapte si carne bogate in proteine.

Conditiile de crestere a animalelor 1n sistemul
ecologic sunt:

* respectarea numarului maxim de animale si
de pasari la hectar;

» construirea de adaposturi spatioase si dotate
cu instalatii de iluminat si ventilat;

* asigurarea 1n addposturi a umiditatii
corespunzatoare si a igienei;

* respectarea duratei de pasunat a animalelor si

intervalelor de timp in cadrul aceleiasi zile;

* asigurarea ratiei zilnice de hrana
corespunzatoare fiecdrei specii/rase de
animale.

Apicultura naturala ofera albinelor conditii
de trai si dezvoltare superioare, si presupune
intretinerea familiilor de albine printr-un numar
mic de interventii in stup. Se pot folosi stupi in care
dezvoltarea fagurilor se face pe verticala.

Acvacultura ecologica se practica 1n ape lipsite
de poluare si prin interventie redusa.

Aplicatie practica

1. Confectioneazd dupi modelul de mai jos
doua cadrane astfel Tncat, dupa rotire, sa asociezi
produsele alimentare cu animalele de la care se
obtin.

2. Viziteazd o gospodarie si o fermd avicola.

Compara modul de hranire si ingrijire din
sistemul traditional cu cel din sistemul intensiv.

Precizeaza avantajele si dezavantajele fiecarui
sistem de crestere a pasarilor.

Q

1. In ce consta ingrijirea porcilor?

Raspunde si retine

2. Cu ce se hranesc vacile de lapte? Ce rase
cunosti?

3. Care sunt cerealele necesare in alimentatia
iepurilor?

4. Ce efect au radiatiile solare asupra sanatatii
animalelor?
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3.4. CRESTEREA ANIMALELOR
DE COMPANIE

canari).

Oamenii hranesc si ingrijesc diferite animale de companie precum: cainele, pisica,
porcusorul de Guineea, hamsterul, broscuta testoasa, pasari de colivie (perusi, papagali

Cainele

Hranirea se face cu alimente bogate Tn proteine,
esentiale pentru crestere: oud (nu crude), carne,
peste, soia, lapte, drojdie, legume.

Ingrijirea cainelui consti in: plimbarea de 3 ori
pe zi, stabilirea unui program de mese regulate (2-3
mese, In functie de varsta), schimbarea constanta
a apei, toaletarea prin periere, taierea unghiilor
si spalare, deparazitarea, controalele periodice
la medicul veterinar, inclusiv vaccinarea pentru
catelusi.

Hamsterul

Hranirea se face cu: seminte, cereale, salata,
morcovi, varza, mere, hrana speciala.

Ingrijirea constd in verificarea pielii, ochilor,
labutelor si unghiilor, asigurarea de nisip special
si dotarea cu o cusca suficient de mare care sa Ti
permita miscarea.

Pisica

Hranirea se face de 2 ori pe zi cu hrana umeda
si/sau uscata.

Dieta pisicilor trebuie sa contind: grasimi, carne
macrad, organe, peste, branzd, oua.

Nu sunt sandtoase meniurile compuse exclusiv
din peste.

Ingrijirea pisicilor consta in: asigurarea unui
culcus cald, asigurarea apei proaspete, curatarea si
dezinfectarea litierei si toaletarea.

Pasarile de apartament
Hranirea se face cu fructe, legume si seminte.

Ingrijirea constd in asigurarea unei colivii,
dotata cu leagdne, scdrite, jucdrii din piele,
amplasata la distanta fata de pardoseald, in loc
luminos, ferit de curent si umezeala.
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Broasca testoasa -

- , . ,/// Lucram
Hranirea se face la 2-3 zile cu alge, salata,

cartof, morcov, varza, trifoi, lucernd, papadie. »Prietenii nostri”

1. Completeaz tabelul cu denumirea animalului

Ingrijirea constd in dispunerea unei lampi cu de companie caruia i asigurdm dieta potrivita.

ultraviolete deasupra acvariului. Pentru odihna sunt
necesare bucati de lemn plutitoare sau o insulitd din . L.
- Animal Dieta
nisip.
grasimi, organe,
carne, peste, branza

oua fierte, carne,
lapte, legume

alge, salata, varza,
trifoi

seminte, cereale,
mere, salata

mei, cereale, seminte

2. Citeste cuvintele de mai jos si construieste o
fraza din a cdrei continut sa reiasa un sfat util.

Colaboram
R PRV 9 . o .
. Identifica, }m[ireuna cu VEClHLl'l .de banca, animalele Serias S
animalele domestice Tn tabelul de mai jos:
vaci, pasari de curte, albine, porci, oi, iepuri, ele Tngrijeste domestice
boi, viermi-de-matase, pasari si animale de
apartament, cai. adevarati prieteni
. . Animale domestice
Animale domestice
. 3 . care nu sunt
indispensabile . 1. .
. .. indispensabile
agriculturii . . . <
agriculturii * Realizeaza un referat cu tema
»Animalul meu de companie” dupa
urmatorul plan:
* caracteristici biologice;
e hranirea;
* TIngrijirea;

* rolul lui 1n viata ta;
* justificarea preferintei.
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3.5. NORME DE IGIENA, SANATATE SI SECURITATE
A MUNCII, DE PREVENIRE SI STINGERE A INCENDIILOR

In cresterea si ingrijirea animalelor domestice
este necesar sa se respecte regulile de protectie
a muncii nca de la apropierea omului de animal
pentru a-i oferi hrana, ingrijire, igienizarea
addpostului:
* 1n timpul operatiilor de hranire si ingrijire
a animalelor, lucrdtorii trebuie sa poarte
echipament de protectie format din halat,
cizme, manusi de cauciuc;
« animalele nu vor fi lovite sau bruscate;
* uneltele de lucru se vor folosi cu grija, pentru
a nu deranja animalele;
* animalele scoase pentru miscare trebuie sa
fie supravegheate;
+ Tnainte de muls, se face spalarea si stergerea
ugerului cu un prosop uscat;
* lucratorul trebuie sa se spele pe maini
Tnaintea Tnceperii mulsului;
+ vasele de muls, tifoanele si strecuratorile vor
fi zilnic spalate si dezinfectate prin oparire.

Incendiile pot aparea din urmatoarele cauze:

» distrugerea prin foc a resturilor furajere
amplasate in apropierea adaposturilor de
animale;

 folosirea instalatiilor electrice defecte;

» utilizarea sobelor si a sistemelor de incalzire
improvizate sau cu defectiuni;

» cosul de fum necuratat;

» amplasarea instalatiilor de Tncalzire Tn
apropierea materialelor combustibile.

Masuri de prevenire si stingere a incendiilor la

cresterea animalelor:

* interzicerea utilizarii instalatiilor electrice
defecte;

* interzicerea utilizarii flacarii deschise Tn
addposturile pentru animale si depozitele de
furaje;

* T1ncalzirea adaposturilor este admisa numai
daca sunt folosite: sobe fixe din caramida,
mijloace care se alimenteaza din exterior,
instalatii de incalzire centrala.

Colaboram

* TImpartiti clasa In echipe formate din trei
elevi. Fiecare echipa completeaza fisa ,,Stiu/Vreau
sa stiu/Am invatat”, parcurgand etapele:

1. Completeazi in coloana »Stiu” ceea ce crezi
ca stii privind prevenirea si stingerea incendiilor,
apoi comunica ce ai notat.

2. Formuleaza Intrebiri despre aspectele de care
nu esti sigur si noteaza-le in coloana ,, Vreau sa
stiu”.

3. Parcurge textul lectiei din manual si noteaza
in coloana ,,Am invatat” raspunsurile la Intrebarile
formulate anterior.
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Cresterea animalelor

3.6. VALORIFICAREA PRODUSELOR
DE ORIGINE ANIMALA

Produsele de origine animala se valorifica diferit

n functie de felul produsului si anume:

e produse alimentare: carnea si produsele din

carne, grasimile, laptele si produsele lactate,
ouale, mierea;

* produse nealimentare: pieile, lana, parul,
puful, fulgii.

Carnea este folosita in stare proaspata,
refrigeratd sau congelatd, precum si sub forma de

preparate din carne: afumate (carnati, salam), uscate

(babic, ghiudem, salam de Sibiu), speciale (muschi
file, sunca presata).

Grasimile se obtin din sldnind de porc, de oaie
sau de bovine. Exista si alte sortimente de grasimi:
untura de peste, untura de pasare, untura de porc.

Laptele se utilizeaza sub forma de lapte de
consum, produse lactate si conserve din lapte. Toate
produsele lactate se pastreaza Tn Incaperi speciale,
reci, cu temperatura maxima de 6-8 °C.

Ouale se folosesc in stare proaspatd, consumate
prin refrigerare, congelare sau deshidratare (sub
forma de praf de oua).

Pieile se folosesc ca materie prima la obtinerea
Incaltamintei si produselor de marochinarie, In
industria textila, a confectiilor.

Lana este materie prima pentru industria
textild, obtinandu-se fire si apoi tesaturi, tricoturi si
confectii.

Produsele animaliere, ca de altfel toate produsele,
pentru a se putea vinde, au nevoie de reclama.

Marochinarie = atelier sau magazin
unde se lucreaza sau se vand obiecte din
piele (genti, manusi, curele etc.).

Colaboram

* Formati echipe de cate trei colegi.

Fiecare echipa detine cate o ferma zootehnica
cu 100 vaci, 250 porci si 500 gaini. La Tncheierea
parteneriatului Tntre membrii echipei s-a stabilit
contributia fiecdruia astfel: primul a achizitionat vaci,
al doilea porci, al treilea gaini.

Cantitatea de cereale utilizata in hranirea
animalelor pentru a produce 1 kg de carne este:

* 1kg carne vaca — 7 kg cereale;

* 1kg carne porc — 4 kg cereale;

* 1kg carne gaina — 2 kg cereale.

a) Calculeaza cantitatea de cereale necesara
obtinerii a 100 kg carne de vita, 100 kg carne de porc
si 120 kg carne de pasare.

b) Calculeaza suma de bani obtinuta prin
vanzarea cdrnii, stiind ca preturile sunt:

* 1kg carne vita — 20 lei;

* 1kg carne porc — 11 lej;

* 1kg carne gaina — 10 lei.

¢) Realizeaza reclama pentru fiecare sortiment de
carne.

Q

1. Ce efect au radiatiile solare asupra sanatatii
animalelor?

Raspunde si retine

2. Cum se asigurd necesarul de aer in addpost?
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3.7. ACTIVITATI, OCUPATII, MESERII
SPECIFICE CRESTERII ANIMALELOR

Cresterea animalelor este o ocupatie straveche a
oamenilor. In domeniul cresterii animalelor Tntalnim

ocupatii diverse si anume: lucrator zootehnist,
apicultor, avicultor, piscicultor, mecanic de
exploatare in zootehnie, inginer zootehnist, medic
veterinar.

In domeniul zootehnic, ocupatia presupune
cunostinte referitoare la particularitatile biologice
ale animalelor si abilitati practice la cazarea,
furajarea, ingrijirea diferentiata a categoriilor de
animale in functie de specie, evacuarea dejectiilor,
mentinerea conditiilor de microclimat si stare de
sandtate.

Lucratorul zootehnist se ocupa cu:

 identificarea conditiilor specifice fiecarei
specii de animale de hranire, ingrijire si
adapostire;

» aprovizionarea cu hrana pentru animale;

 hranirea si Ingrijirea animalelor;

* curdtarea adaposturilor, asigurarea
asternutului curat si uscat;

* TIndepartarea gunoiului din adaposturi,
transportul si depozitarea acestuia Tn locuri
special amenajate.

Mecanicul are ca atributii:

» pregatirea, reglarea si intretinerea utilajelor
agricole;

* executarea mecanizata a activitatilor de
productie (pregatirea si distribuirea hranei,
igienizarea adaposturilor, mulsul mecanic).

Medicul veterinar se ocupa cu:

 verificarea starii de sanatate a animalelor si
pasarilor;

» efectueaza actiuni de supraveghere clinica a
bolilor;

» efectueaza controale in scopul asigurarii
populatiei cu produse alimentare de calitate
si sandtoase.

N
Y

® Albinele dintr-o familie produc zilnic 1 kg de
miere.

Lucram

a) Calculeazd cata miere produce o familie
intr-o luna.

b) Afla cantitatea de miere produsi de doua
familii Intr-un an.

) Deseneazd un fagure si o albind, folosind
elemente si figuri geometrice.

»

Q

Raspunde si retine

1. Care sunt normele de sinitate si securitate a
muncii ce trebuie respectate la mulsul vacilor?

2. Ce foloase si ce produse se obtin de la iepuri?

Colaboram

® Formati patru echipe.
Elaboreaza, in cadrul echipei tale, o problema,
folosind datele din tabel:

Ratia zilnica de Animale
furaje concentrate Pasari
2,5kg oaie
150 g gdina

Faceti schimb de probleme intre echipe si
rezolva problema propusa echipei tale. Gaseste
greseala, daca este cazul.
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EVALUARE

1. Completeazi spatiile libere astfel ncat
afirmatiile sa aiba sens si sa respecte adevarul
stiintific:

a) Activitatea de crestere a animalelor
reprezinta sursa de aprovizionare a populatiei cu
produse de origine ...

b) Albinele triiesc in familii numite ... in jurul
matcii.

C) Rasa reprezinti grupul de animale din
aceeasi ..

d) Merinos este o rasd de ...

2. Citeste cu atentie enunturile si completeazd
aritmogriful. Cuvantul cheie este Specie.

1. S

2. P

3. E

4. C

5. I

6. E

1. Sunt crescute pentru productia de carne si
oud.

2. Mediul lor de viata este apa.

3. Este factor de mediu, important pentru
sanatatea animalelor, prin compozitia sa.

4. Face parte din echipamentul de protectie
obligatoriu.

5. Se folosesc ca materie prima la obtinerea
Tncaltamintei.

6. Ramura agriculturii care se ocupa cu cresterea
si ingrijirea animalelor domestice.

3. Precizeaza 3 animale a ciror carne este
considerata carne de vanat.

4. Apreciaza valoarea de adevar a enunturilor
prin litera A, daca le consideri adevarate si prin
litera F, daca le consideri false:

a) Din hrana iepurilor nu trebuie si lipseasc
cartoful crud.

b) In zootehnia ecologica pot fi crescute si
animale modificate genetic.

C) Instalatiile electrice defecte pot provoca
incendii.

d) Produsele nealimentare valorificate de la oi
sunt lana si pieile.

5. O ferma avicold detine 1200 de pasari din
care 552 gadini, 264 gaste si restul rate.

Reprezinta procentual speciile de pasari din
componenta firmei.

a) Calculeaza procentele, inregistreaz-le
intr-un tabel si reprezinta diagrama.

b) Utilizeaza un program de calcul tabelar
pentru a genera diagrama circulara.

6. Priveste cu atentie imaginea de mai jos si
raspunde la intrebari.

s

o
a1

‘N

»

!'

a) Ce reprezintd imaginea?

b) Care sunt dotérile necesare asigurarii
factorilor de mediu?
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CAPITOLUL 4 . Criterii de selectie a alimentelor

4.1. CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE

La alegerea produselor alimentare trebuie sa avem in vedere ca acestea ne pot afecta
sandtatea, de aceea, trebuie sa fim atenti la:
» caracteristicile organoleptice ale alimentelor;
* informatiile de pe ambalajele si etichetele produselor;
* valoarea nutritiva si energetica.

Pentru a fi vandute, alimentele si produsele Senzatiile sonore ajuta la estimarea calitdtii
alimentare se expun n stare ambalata sau produselor ce pot fi apreciate prin: sunetul care
neambalata. apare la masticare, sunetul produs la ruperea unor

Produsele alimentare neambalate pot fi produse, zgomotul bauturilor carbogazoase etc.
apreciate si selectate in functie de caracteristicile
organoleptice ale lor, care se stabilesc cu ajutorul Prin miros se apreciaza substantele odorizante
organelor de simt (vaz, auz, miros, gust, pipdit) si care imprima anumite caracteristici produsului.

sunt reflectate in senzatiile create.
Senzatiile gustative, create in cavitatea bucala,
Prin vaz se apreciaza forma produsului, aspectul, disting patru gusturi:

marimea, culoarea. * dulce - exemplu: continutul de zahar;
La obtinerea produselor alimentare se urmadreste * acru - exemplu: zeama de lamaie, otet;

realizarea unui aspect agreabil, a unor culori + sdrat - exemplu: sarea de bucatarie;

placute, care stimuleaza simturile. * amar - exemplu: boabele de cafea.
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Criterii de selectie a alimentelor

Prin senzatii tactile se apreciazd elasticitatea si lucioasa, miez elastic, fara urme de faina,
duritatea produsului. Acesta poate fi descris ca fiind: fara corpuri straine, gust placut si miros
neted, aspru, moale, uleios, tare, fraged, fainos etc. specific;

Produsele des ntalnite Tn alimentatie au
urmadtoarele caracteristici organoleptice:

* laptele proaspat are aspectul de lichid
omogen lipsit de impuritdti, gustul dulceag si

culoare alba cu nuante galbui;

e untul are culoarea alb-galbui si consistenta

tare;

* carnea proaspata are culoarea de la roz Legumele si fructele, in functie de specie,
deschis (pasari, porc), la rosu inchis (vita), soi si de climat, au forme variate si culori
n functie de rasa si varsta animalului, diverse.
mirosul pldcut, caracteristic fiecarei specii, Prospetimea este evidentiatd prin:
suprafatd lucioasa si umedd; pentru a pastra aspectul viu, neofilit, fermitatea pulpei,
Tnsusirile carnii proaspete, ea se va conserva absenta incoltirii la unele legume (ceap4,
prin refrigerare (se pastreaza in frigider la usturoi, cartof), a atelor la pastdi si prin
temperatura de 1-3 °C) o perioada scurta de prezenta coditei la fructe.
timp, sau prin congelare (la temperatura de
-12°C); + marul cu aspect proaspit este

neted si lucios, intact; pulpa ferma,
alb-galbuie; gustul dulce-acrisor cu
aroma specifica. Culoarea poate fi:
rosu, galben sau verde;

» cartoful are aspect caracteristic
soiului; trebuie sa fie intreg, curat,
acoperit de coaja, neincoltit, fara
pete si crapaturi, lipsit de umezeala

* pestele proaspat prezinta globul ocular anormala.
clar, branhiile rosii, corpul lucios, solzii se
desprind greu;

* ouadle proaspete au coaja curatd, fara pete; '\ * Laptele Tmprumuta usor mirosul
cand oul este spart galbenusul ramane intreg, substantelor din mediul in care se gaseste.

iar albusul este prins de gdlbenus; ® Termenul de valabilitate pentru

. L . . carnea proaspata este de 72 de ore.
e uleiul nu trebuie sa prezinte depuneri de

. R e fs s . [ ] 1 a ] 1
impuritati sau modificari de gust si culoare; Alterarea untului (rancezirea) si a

pdinii (mucegdirea) poate aparea in timpul

 painea si produsele de panificatie trebuie pastraril necorespunzatoare.

sa fie coapte suficient, cu coaja neteda si




)

¢ Carnea pe care o consumdm trebuie,
obligatoriu, sd provind de la animale
sandtoase.

® Nu consuma lapte nefiert!

Lucram

® Alege raspunsul corect.

1. ,Fraged” - este o caracteristicd stabilita:
a) olfactiv;
b) tactil;

C) sonor.

2. Produsele alimentare neambalate sunt
selectate dupa:

a) mérimea produsului;
b) data fabricatiei;

C) caracteristicile organoleptice.

* Explica in ce consta prospetimea unui
aliment de origine vegetala si a unuia de origine
animala.

Q

Raspunde si retine

1. Cum se stabilesc caracteristicile
organoleptice?

2. Cum recunosti oul proaspat?

Capitolul 4

Aplicatie practica

Determinari organoleptice

1. Descoperd, prin experiment, caracteristicile
organoleptice ale probelor de apa:

* determinarea gustului si a mirosului se
realizeaza dupa ce apa se Tncalzeste la 15 °C.

» gustul amarui, sarat sau acrisor indica
prezenta unor saruri sau minerale grele, in
concentratie mai mare decat cele admise de
standarde.

2. Analizeaza, in cadrul echipei, caracteristicile
fainii si ale produselor de panificatie, apoi
completeaza fisa de lucru.

Produs Caracteristici Descrierea
alimentar  organoleptice  caracteristicilor
féiné (XX} oo
paine
biscuiti
paste
fainoase

3. Examineaza, in cadrul echipei, laptele:

» culoarea galben accentuat a laptelui se poate
datora ingerdrii, de catre animal, a plantelor
de sofran sau din cauza unor boli.

* culoarea albastruie se datoreaza continutului
sarac in grasimi al laptelui sau adaosului de
apa (falsificarea laptelui).

» consistenta este diferita, in functie de
continutul Tn grasime.

» mirosul se apreciaza dupa ce se incalzeste.

4. Evidentiaza printr-un experiment, perisabili-
tatea untului. Cantareste 20 g unt si asaza-le Tn
frigider; alte 20 g unt lasa-le pe o farfurioara la
caldura. Noteaza caracteristicile dupa o saptamana.
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Criterii de selectie a alimentelor

4.2. INFORMATII DE PE AMBALAJE SI ETICHETE

Pentru a asigura integritatea si calitatea
produselor in timpul transportului, manipularii,
vanzarii, acestea se ambaleaza.

Ambalajul reprezinta un mijloc de protectie al
marfurilor; contribuie la educarea si dezvoltarea
gustului pentru frumos al cumparatorului.

O functie importanta a ambalajului este cea de
informare si de promovare a vanzarii. Ambalajele se
confectioneaza din diferite materiale: hartie, carton,
sticla, material plastic, material textil, lemn, metal.

Orice produs ambalat, destinat
consumului, trebuie sa aiba
eticheta.

Pentru informarea corecta a consumatorilor,

eticheta trebuie sa contina urmatoarele informatii:

* elemente de identificare: denumirea
produsului, denumirea fabricii producatoare
sau emblema acesteia, cantitatea ambalata;

e elemente de informare referitoare la:
compozitia produsului, indicatii de utilizare,
de pastrare, termenul de valabilitate, data
fabricatiei sau data expirarii;

INFORMATII NUTRITIONALE PENTRU 100ml

Valoare energetica: 39 keal, 168 kJ
Proteine: ]
Glucide: 9,6q |Fibre:

din care zaha 9,69 | Sodiu:

Fiecare 250m! € contin

Calorii Y ZaharuriY Lipide ¥ "¢} Sodiu
97 2y 0y 0y | 003

% din Cantitatea Zilnica Estimata
Bazat pe o dieté de 2000 kcalorii

Aceasta sticla contine b@ de 250ml

Normativele europene impun prezenta pe
ambalaj a codului de bare format din linii verticale
paralele sub care se afla cifre care au urmatoarea
semnificatie:

« primele doua sau trei cifre - tara de origine;

« urmatoarele cinci cifre succesive - denumirea

producatorului;

« urmatoarele alte cinci cifre - denumirea

produsului;

+ ultima cifra - numarul de control al codului.

Legea prevede norme igienice pentru ambalajele
produselor alimentare. In general, ambalajele sunt
de unica folosinta, exceptie fac recipientele care pot
fi sterilizate si refolosite in industria alimentara.

Se impune ca ambalajele sa corespunda
cerintelor legate de protectia mediului, de aceea
ele trebuie sa fie confectionate din materiale
nepoluante, ecologice si sa prezinte modul de
Tnldturare dupa utilizarea produsului (se recicleaza).

Ambalajele ecologice sunt caracterizate prin:

+ consum mic de materiale utilizate la
confectionare;

+ posibilitatea de a fi distruse prin
biodegradare, dupa utilizare;

» posibilitatea reutilizarii materialului sau
ambalajului.

Diferentierea produselor de calitati diferite se
poate realiza printr-un semn distinctiv numit marca.

Marca comerciala poate fi: denumirea, culoarea,
forma, grafica.

Sigla si sistemul de etichetare eco ofera
incredere deplina consumatorilor pentru ca
produsele cumparate sunt in conformitate cu
legislatia nationala si cea comunitara.
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Capitolul 4

» ambalaje reciclabile;
Etichetarea produselor ecologice conform
reglementdrilor 1n vigoare, prevede ca eticheta sa

contina: ‘ ’
* numele si adresa producatorului;

* denumirea produsului, inclusiv metoda de funda lui Mobius marca punctul verde
productie ecologica;

* numele si marca organismului de inspectie
si certificare - Autoritatea Nationala a
Produselor Ecologice (ANPE); A h

» conditiile de pastrare; u ‘) LZ‘)

* termenul minim de valabilitate; PETE HDPE

* sigla ecologica.

« ambalajele de plastic reciclabil;

A e produs provenit din agricultura ecologica;
In UE, pentru produsele eco, se foloseste o P P 8 &

marca unica ,,Floarea Europeana”. Floarea
Europeana se refera la impactul produsului asupra
mediului Inconjurator (ambalaje reciclabile, produse
biodegradabile si cu durabilitate crescutd).

* X %

: 6‘ ’: » produse agricole obtinute ecologic conform

* % Regulamentului UE;
\* x X
N g
EG-('?kot‘Vae(:‘mdnung
Pentru protectia consumatorilor si a mediului, pe Controlul si certificarea produselor ecologice
ambalajele ecologice se inscriu diferite simboluri: sunt asigurate de organisme de inspectie si

certificare:
* cantitate atestata - se trece langa greutatea
nominala;

®

In cazul produselor din carne, pe etichet, se pot

* recipient din material nontoxic; Ay ..
intalni informatiile:

* natural - carnea nu contine aditivi artificiali;
* hranite cu iarba - animalele sunt hranite
e conform criteriilor europene; cu iarba sau fﬁn, nu sunt ingrédite, dar
densitatea lor poate fi mare, iar accesul la aer

poate fi limitat;
e animale crescute liber.
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Criterii de selectie a alimentelor

Q

Ouale se clasifica in categorii dupa
prospetime, astfel:

* A - oud proaspete;

* B - oua conservate (la frigider);

* C - oud destinate industriei

alimentare.
Ouadle din categoriile A si B se Tmpart

n alte douad categorii:
e oud peste 70 g;
* oud cu masa intre 65 si 70 g.

¢ Informeaza-te inainte de a cumpara
un produs. Citeste cu atentie eticheta!

¢ Recicland ambalaje, protejam
mediul!

Colaboram

Studiu de caz

* Formati echipe de cate trei colegi. Fiecare
echipd analizeaza etichetele de pe trei sticle de ulei:
de masline, virgin, extravirgin.

Ce ati remarcat? Sunt Tnscrise aceleasi
elemente?

AN
Ulei
de

Masline
-

Lucram

1. Completeazd enunturile urmatoare:

a) Informatiile de pe ambalaj cuprind elemente
de ... Si ...

b) Pentru produsele alimentare neambalate
selectia se face in functie de ..., iar pentru produsele
ambalate selectia se face dupa ...

) Codul de bare este format din ... sub care se
afla ... cu cate o anumita semnificatie.

d) Ambalajul reprezinta un mijloc de ... a
marfurilor.

2. Stabileste legatura dintre tipurile de ambalaje
si produsele alimentare:

Tip de ambalaj Produs alimentar

sticle ulei

recipient din plastic apa minerala

ladita din lemn mar

cutie metalica zahar

punga din hartie pate de ficat

sac din plasa lapte
cutie din carton sare

captusitd cu foitd de cartof
aluminiu suc

3. Indica enuntul considerat adevirat, cu A si pe
cel apreciat ca fiind fals, cu F:

a) Degradarea naturald a ambalajului se
realizeaza prin ardere.

b) Termenul de valabilitate este stabilit de
producator.

) Simbolurile de pe ambalaje sunt semne
internationale.
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Cine greseste?

4. Mergand Tmpreuna la camparaturi, Tudor,
Ana si Mihai 1si spun pe rand parerea, afirmand
urmatoarele:

* Tudor spune ca trebuia sa cumpere mere,
dar la intrarea Tn magazin, a vazut pliantul
publicitar cu pret promotional la bomboane.

* Ana considera ca este important ambalajul,
asa ca alege napolitanele cel mai atractiv
ambalate.

* Mihai precizeaza ca are nevoie de mai mult
timp pentru a studia etichetele produselor
aflate pe lista lui de cumparaturi.

a) Cine a gresit? Care sunt greselile?

b) Tu cum ai fi procedat?

5. Identificd simbolurile din imaginile de mai

(€ ©

™I
(SRTEA

Exemplificd pentru fiecare simbol cate doua
produse pe a caror eticheta se afla.

6. Deseneazd marca Floarea Europeana.

Q

Raspunde si retine

1. Ce rol are ambalajul?
2. Ce este ambalajul ecologic?

3. Care sunt simbolurile intalnite pe ambalajele
ecologice?

Capitolul 4

Aplicatie practica

1. Confectioneaza un ambalaj si o etichetd
pentru produsul alimentar preferat de tine. Creeaza
propria marca.

2. Realizeaza un colaj cu etichete de produse
alimentare.

é * Intocmeste o fisd in care si notezi
observatiile, constatdrile si opiniile
privind:

a) avantajele si dezavantajele
produselor ecologice.

D) etichetarea produselor eco
comparativ cu cea a produselor obisnuite.

Colaboram

1. Alaturi de vecinul de banci, citeste
informatiile de pe diferite ambalaje si grupeaza-le in
doua categorii: elemente de informare si elemente
de identificare.

2. Compard, Tmpreund cu un coleg, etichetele
aceluiasi produs alimentar, dar realizat de
producatori diferiti.

Constatdrile noteaza-le Tn caiet.

Spune-ti parerea

¢ Concepe un mesaj ecologic pentru
colegii tai privind ambalajele reciclabile.
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Criterii de selectie a alimentelor

4.3. VALOAREA NUTRITIVA, ENERGETICA
SI ESTETICAA ALIMENTELOR

Alimentele reprezinta principalul furnizor
de elemente nutritive care participa la formarea
tesuturilor si asigura substantele necesare
organismului uman.

Cunoasterea si aprecierea alimentelor din punct
de vedere nutritiv, energetic, dar si din punct de
vedere biologic, permite selectarea acestora in
functie de satisfacerea cerintelor organismului.

Valoarea nutritiva a produselor alimentare
este datd de cantitatea de substante nutritive pe
care acestea le dau organismului uman, necesare
pentru desfasurarea proceselor fundamentale.
Aceste substante nutritive sunt: proteinele, lipidele,
glucidele, substantele minerale si vitaminele.

Proteinele sunt cele mai importante elemente
pentru organism fiind necesare regenerarii si
formarii tesuturilor noi. Apararea organismului fata
de bolile infectioase este puternic influentata de
cantitatea si calitatea proteinelor din alimente.

Proteinele se gdsesc 1n alimente de origine
animala (ouad, lapte, carne, peste), dar si in cele de
origine vegetala (cereale, legume).

Lipidele sunt furnizor de energie prin arderea
lor. Sunt, de obicei, de provenienta animala (untul,
smantana, slanina, frisca), dar si de provenienta
vegetala (ulei de masline, ulei de floarea-soarelui).

Prezenta lipidelor in alimente influenteaza pastrarea

acestora, deoarece temperatura ridicatd, lumina
si aerul favorizeaza aparitia modificarii nedorite
numita rancezire.

Glucidele furnizeaza cea mai mare parte din
energia necesara corpului uman. Ele sunt continute
in miere, fructe, legume, cereale, lapte etc., In
principal de produsele alimentare vegetale.

Substantele minerale au rol in desfasurarea
proceselor vitale: fierul are rol in regenerarea

sangelui, iodul influenteaza functionarea glandei
tiroide. Lipsa substantelor minerale produce
tulburari de nutritie si dereglari metabolice.

Vitaminele sunt indispensabile desfasurarii
vietii normale a organismului. Ele nu pot fi
sintetizate de catre organism, de aceea este necesar
sa le primeasca din exterior, odatd cu alimentele.

Vitaminele se impart in doua grupe, in functie
de proprietdtile lor de a se dizolva in apa sau in
grasimi, si anume:

 liposolubile (cele ce se dizolva in grasimi)

- vitaminele A, D, E, K;
 hidrosolubile (cele ce se dizolva in apa)
- vitaminele B si C.

Valoarea energetica a alimentelor este
determinatd de prezenta substantelor care prin
ardere In organism dau o cantitate de energie.

Pentru calculul valorii energetice a unui produs
se are 1n vedere continutul procentual de proteine,
lipide si glucide.

Prin ardere, glucidele (G) si proteinele (P)
elibereaza 4,1 kcal/g, iar lipidele (L), 9,3 kcal/g.

Exemplu:

Valoarea nutritiva a 100 g mere

17 g glucide

Valoarea energetica (W) pentru 100 g mere este:
W=Px41+Lx93+Gx4,1=

=41x03 +93x05+41x17=

=1,23 + 4,65+ 69,7 =

= 75,58 kcal.
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In functie de compozitia lor in elemente
nutritive, alimentele pot fi Tmpartite Tn mai multe

grupe: lapte si produse lactate; oud, peste, carne Calorie = unitate de masura pentru
si derivate din carne, legume si fructe, grasimi, energia termica (simbol - cal); cantitate de
cereale; produse zaharoase. caldura.

Niciun aliment luat separat nu poate oferi Dieta = regim alimentar special
principiile nutritive de care are nevoie organismul recomandat pentru pastrarea sanatatii.

nostru. De aceea dieta noastra trebuie sa includa o
varietate rationala de produse alimentare.

Piramida alimentatiei sanatoase arata in
ce proportie trebuie sa se afle pe masa noastra @

diferitele tipuri de alimente. * Mierea are un efect benefic asupra
organismului, stimuleaza capacitatea
fizica si intelectuala, sporeste rezistenta
organismului copiilor la boli.

 ° Principalele glucide sunt: glucoza,
zaharoza, celuloza, fructoza, amidonul.

® Echilibrul P - G - L 1n alimentatia
echilibrata:

Valoarea estetica a produselor alimentare se
refera la doua aspecte importante:

* estetica produselor ca atare;

* estetica ambalajului.

Aspectul estetic al produsului reprezinta un
factor important In conturarea primei impresii a
consumatorului fata de produs. Mesajul estetic,
atragator, poate fi transmis cumparatorului in mod
direct de cdtre produs prin elementele estetice si
anume: culoare, formd, modul de decorare, structura
si armonia produsului.

lipide
25 -30%

Design-ul ambalajului joaca un rol important
in valorificarea produselor alimentare. Ambalajul
trebuie sa asigure un impact vizual pozitiv, astfel
incat sa poata fi remarcat usor, datorita ilustratiilor @
grafice sau a marcii. Culoarea este conditionata
de produsul pe care-l reprezinta, de sensibilitatea
consumatorilor la anumite culori, iar grafica poate fi
comerciala, moderna sau umoristica.

¢ Realizeaza un eseu cu titlul ,, Totu!
despre lamaie”.
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Criterii de selectie a alimentelor

1. Ce nu se potriveste? Avand indiciul ,,sticla”,
taie cuvintele (alimentele) care nu se potrivesc.

cartof

piersica
ulei

varza

suc

vin

Etichetele joaca ,,Fazan”

2. Prezintd, In fata clasei, colectia cu etichete si
ambalaje realizata anterior, si solicitd colegilor Tn
lant sa interpreteze un simbol indicat de tine.

In dezbatere, alimentele ...

3. Citeste enunturile, stabileste tema si

formuleaza Intrebadri prin care poti initia dezbaterea.
Cele mai bune intrebari si raspunsuri se vor premia:

* nu contin conservanti (decat cei permisi),
aditivi sau alte substante chimice;

* nu provin de la animale sau plante
modificate genetic;

* nu contin urme de pesticide;

* au un continut echilibrat de substante
nutritive;

+ impactul asupra mediului este minim.

Si acasa, si la scoala!

4. Demonstreazd ci ai Inteles semnificatia
simbolurilor de pe ambalaje, colectand selectiv
deseurile.

Elaboreaza un afis prin care sa informezi
elevii scolii cu privire la rolul tuturor, In pdstrarea
mediului curat si a starii de sanadtate.

Lucram E

Colaboram

1. Formati patru echipe cu denumirile:
»Proteine”, ,Lipide”, ,,Glucide”, ,,Vitamine
si Minerale”. Alege, din lista, alimentele
corespunzatoare echipei tale: sunca, carne, legume,
lapte, cartofi, ulei, fructe, oud, fasole, margaring,
pdine, gem.

Concepe design-ul ambalajului unui aliment.

»Biletelul norocos”

2. Formati echipe de cate patru elevi si calculati
valoarea energetica a alimentului scris pe biletel,
folosind datele din tabel.

Produs P L G W/100 g
lapte 3,5 3,6 4.8
oua 14 12 0,6
zahar 0 0 100
ulei 0 100 0
morcovi 1,2 0,3 9,3
cartofi 2 0,1 19,7
carne pui 21 4,5 0,6
varza 1,4 0,2 5,3
peste 21,5 8 0,7
orez 7 0,6 87,6
paine 8,1 0,5 64
banana 1,2 0,3 15,5
lamaie 0,6 0 0,3

»Predam stafeta”

3. Realizati o plansd A2 Tmpartitd in 4 parti
egale, ce reprezinta compozitia alimentelor.

Organizati clasa in patru echipe. Fiecare echipa
va desena Intr-unul din cele patru dreptunghiuri o
diagrama circulara (avand ca model pe cea de la
pagina 56), care sd ilustreze continutul procentual
de L, G, P si apd a unui aliment din tabel.
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Capitolul 4

EVALUARE

1. Apreciaza valoarea de adevar a enunturilor
prin litera A, daca le consideri adevarate si prin
litera F, daca le consideri false.

Reformuleaza enunturile false, astfel incat sa
devina adevarate.

a) Vitamina D se gaseste Tn morcov.

b) Cerealele, fructele si legumele sunt bogate in
glucide.

C) Fierul are rol in regenerarea sangelui.

d) Vitaminele hidrosolubile se dizolva in
grasimi.

2. Identifica in careu elementele nutritive
continute de alimente.

OVITAMINEFP
PABURSTUCO
RMENEACTTIR
OI SATPORCG
TNERSURIGIL
EEBOBIATEBU
I RUSUCSIEGC
NAPAGRAVNI
ELEMENTE A D
BETULTIPTIDE

3. Imagineaza-ti ca esti producétor de ciocolata.

a) Intocmeste o fisd care sd cuprinda
caracteristicile organoleptice ale ciocolatei,
referindu-te la: aspectul exterior si interior, gustul si
aroma. Exemplifica trei sortimente de ciocolata.

b) Creeaza un ambalaj si deseneaza-1 pe o coala
alba distincta.

) Concepe un mesaj publicitar cat mai atractiv
si convingator, pentru a-ti promova produsul.

4. Descopera alimentul ,,timid” care s-a ascuns
n tabel.

Indicii:

+ alimentele aflate deasupra si respectiv,
dedesubtul lui, sunt bogate in lipide;

+ alimentul din stanga este de origine animalg;

+ alimentul din dreapta este de origine
vegetala.

fasole ardei alune

rosie

ou unt unt

apa

a) De ce crezi ci este ,timid”?
b) Concepe o reclami amuzanti pentru el.

5. Mergi la cumparaturi impreund cu parintii.

Care sunt etapele pe care trebuie sa le parcurgi
Tnainte de a lua decizia achizitionarii unui produs
alimentar neambalat?

Dar in cazul unui produs alimentar ambalat?

6. Stabileste legitura dintre design grafic si
etichetd, reclama, afis.
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5.1. CRITERII DE INTOCMIRE A MENIULUI

Asocierea felurilor de mancare si servirea lor intr-o anumita
ordine, la 0 masa, reprezinta un meniu.

Pentru intocmirea corecta a unui meniu se tine

cont de urmatoarele criterii:

 satisfacerea necesarului fiziologic pentru o
perioada de timp;

 asocierea tuturor grupelor de alimente in
proportii echilibrate;

e evitarea monotoniei Tn structura meniurilor;

+ ordonarea alimentelor In meniu astfel Tncat
sa nu se foloseasca acelasi aliment de doua
ori pe zi fard a-i schimba forma de pregatire
sau acelasi aliment de doua ori la masa,
chiar daca forma de pregatire este diferita;

* se recomanda inceperea meniului cu
sortimente care stimuleaza pofta de mancare;

» pe parcursul unei zile, se servesc trei mese
principale si doua gustari; de aceea exista
cate un meniu pentru micul dejun, pentru
dejun si pentru cing;

» valoarea energetica a alimentelor trebuie
repartizata judicios pe mese, astfel incat
pranzul sa detind ponderea cea mai mare,
urmat de micul dejun.

In functie de activitatea desfisuratd in timpul
zilei, este nevoie de o cantitate mai mica sau mai
mare de calorii:
* pentru persoanele care realizeaza o activitate
usoara, fizica sau intelectuald, este nevoie de
2000 - 2500 cal;

* pentru persoanele care realizeaza o munca
fizica grea sau foarte grea, sunt necesare
4000 - 8000 cal.

Comportamentul alimentar este ansamblul
actiunilor si atitudinilor privind alimentatia. Se
referd la alegerea alimentelor, prepararea lor,
cantitatea consumatd, momentul servirii mesei, dar
si la obiceiurile culturale, religioase, constrangerile
financiare si de timp.

Cand mancam relationdm cu cei din jurul mesei,
deci alimentatia are si o0 componenta sociala.

Comportamentul alimentar este influentat de
industria alimentara, de etichetarea mancarii si
de factorii biologici (pofta de mancare, somnul,
stresul), psihologici si de mediu.
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In structura unui meniu va intra o gama variata
de alimente, atat de origine vegetald, cat si animala,
care sd asigure valoarea nutritiva si energetica
corespunzatoare.

Pentru micul dejun meniul va fi alcatuit din:
produse de panificatie, lapte sau ceai, unt, miere,
dulceata sau gem, preparate din carne (sunca,
friptura rece, snitel), produse lactate (cascaval,
branzeturi), preparate din oud, legume si fructe
proaspete. Din micul dejun al copilului nu trebuie sa
lipseasca laptele, datorita aportului de calciu.

Masa de pranz trebuie sa contina doua feluri
de mancare si un desert. Orice meniu pentru masa
de pranz trebuie sa contind atat alimente de origine
animala, cat si alimente de origine vegetala.

Datoritd aportului in saruri minerale si vitamine,
se recomanda servirea legumelor si a fructelor in
stare cruda sau sub formad de salate.

Felul I: este format din supe, ciorbe sau
antreuri. Acestea se servesc In cantitati mici pentru a
nu satisface pe deplin cerintele organismului.

Capitolul 5

Felul II: este cel mai important pentru organism,
deoarece trebuie sa contina cantitatea cea mai mare
de substante nutritive din meniu. El este alcatuit
in general din carne preparata cu diferite legume
(fasole cu carne de vita, carne de pasare cu ciuperci
etc.). Se va avea in vedere combinarea alimentelor
pentru a favoriza digestia si asimilarea hranei.

Desertul va fi alcatuit din prajituri, Tnghetata
sau fructe. Un desert sanatos si gustos este salata de
fructe ce poate fi servita cu inghetata sau cu frisca.

Meniul pentru cina poate cuprinde: preparate
din peste sau din carne de pui, legume, produse
lactate, budinci sau gustari.

Gustarile sunt preparate culinare care se pot
servi la Tnceputul mesei in cantitati mici, pentru a
deschide pofta de mancare. Tartinele sunt cele mai
obisnuite si mai usor de preparat dintre gustdrile
reci. Acestea au la baza painea, iar umplutura poate
fi variata: sunca, branzeturi, peste, rosii, ardei etc.
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Meniul si alcatuirea acestuia

Q

verdeturi pentru continutul lor in fier;
astfel 1ti cresti rezistenta la imbolnaviri si
previi anemia.

¢ Consuma spanac, urzici si alte

¢ Aportul insuficient al alimentelor Tn
elemente nutritive sau excesele alimentare
sunt ddunatoare si pot provoca tulburari de
sanatate.

Spune-ti parerea

¢ Ma alimentez corect? Sunt alimente pe
care le refuzi? De ce?

Lucram

1. Ce cantitate de proteine trebuie si consumi
zilnic, stiind ca ratia proteica pentru un copil,
rezultata din calcul, este de 0,8 g/kg greutate
corporala?

Compara valoarea cu cea recomandata de
specialisti, din tabelul de mai jos.

Specifica unitatile de masura pentru varsta,
Tndltime si greutate.

Varsta

.) 10-12 13-15 10-12 13-15
Greutate
(c22)

P(g) 56

2. Realizeaza corespondenta dintre activittile
desfasurate si necesarul caloric: 2300 kcal, 2700
kcal, 4000 kcal, 5000 kcal.

At

1. Formati aceleasi echipe ca la ,,Biletelul
norocos”.

Utilizand alimentele din tabelul de la pagina 57,
stabiliti meniul pentru masa de pranz.

Indicati felurile de mancare ce se pot prepara si
ordinea in care vor fi servite la masa.

Colaboram

2. Formati echipe corespunzitoare meselor
servite pe parcursul unei zile. Enumera alimentele
de origine vegetald care se consuma la masa
selectata de echipa ta.

3. Scrie pe o fisd meniul tdu pentru o zi.
Schimba fisa cu vecinul de banca si evalueaza
respectarea criteriilor de intocmire a meniului din
fisa colegului.
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5.2. OBICEIURI ALIMENTARE ALE ELEVILOR

Modificarea radicala a stilului de viata al omului
modern prin sedentarism si alimentatia excesiva
si dezechilibratd, au un impact negativ asupra
stdrii de sanatate a organismului. Omul modern
sufera de boli pe care, in buna parte, si le cauzeaza
prin alegerile pe care le face; stilul de viata este
suma alegerilor mici de zi cu zi, legate de ceea ce
mancam, de a face sau nu miscare.

In ultimii ani, incidenta obezitatii s-a dublat la
nivel mondial, iar Tn ultimii 20 de ani rata obezitatii
in randul copiilor s-a triplat. Organizatia Mondiala
a Sanatdtii (OMS) estimeaza cd in 2020 cel putin
o treime dintre fete si o cincime dintre baieti vor
fi obezi, daca trendul global actual se mentine
neschimbat.

Sandtatea o mostenim ca pe un dar de pret
de la parintii nostri, dar o si construim zi de zi,
toatd viata. O construim daca, din tot ceea ce ne
influenteaza viata, alegem ceea ce este bun si
adoptam un stil de viata sanatos.

Educatia pentru sanatate incepe in familie,
cu deprinderea celor dintdi reguli de alimentatie
sandtoasd, continua in scoala, prin informarea si
transmiterea experientei umane si apoi, intreaga
viata, prin invatarea sociala si autoeducatie.

Orice obicei alimentar care poate produce,
calitativ sau cantitativ, un dezechilibru in
functionarea normald a organismului poate fi
considerat nesanatos.

Dintre obiceiurile alimentare nesandtoase ale
elevilor Tntalnim:

* eliminarea micului dejun din alimentatie;

» consumarea cu predilectie a alimentelor

procesate (semipreparate, cereale rafinate);

» consumul de bauturi carbogazoase cu
adaos de zahar si a dulciurilor in exces;
consumul frecvent de bauturi indulcite
conduce la cresterea aportului caloric,
cresterea in greutate si implicit a riscului de
supraponderabilitate si obezitate;

» mancatul pe fuga, repede, nu acorda timp
suficient pentru a mesteca mancarea,
lasand toata greutatea procesului in sarcina
stomacului;

» consumarea produselor fast-food (1 din 5
elevi consuma aceste produse cel putin de
cateva ori pe saptamana);

¢ mancatul Tnainte de culcare este daunator,
deoarece stomacul nu va avea destul timp
sa digere mancarea, se reduce perioada de
somn, dar si calitatea acestuia; cina se va
servi cu cel putin 3 ore Tnainte de culcare.

Nutritia echilibratd, naturala si sandtoasa
influenteaza foarte mult sandtatea individului si
a populatiei Tn general. Alimentatia sanatoasa si
modalitatea de preparare a hranei trebuie sa se
bazeze pe un stil de prelucrare cat mai natural al
alimentelor, fara adaosuri mari de sare si grasimi,
fara adaosuri de aditivi alimentari. O tratare
termica de scurta duratd si controlata, mentine
calitdtile hranei naturale si conduce la o alimentatie
echilibrata si nutritiva.

Nevoile copilului scolar, de 7 - 12 ani, sunt de
2000 - 2500 kcal/zi. Din totalul valorii energetice,
15 % va fi sub forma de proteine, 30 % lipide si
55 % glucide. Dintre produsele alimentare care
contin proteine se recomanda ca in consumul
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Meniul si alcatuirea acestuia

zilnic sa fie cuprinse: carne si derivate din carne,
lapte, branzeturi, un ou. Grasimile pot fi furnizate
de unt, smantana sau grasimi vegetale. Necesarul
de glucide se va acoperi prin consumul de paine,
fainoase, cartofi, radacinoase, legume verzi, fructe.

Se vor asigura cinci mese pe zi, respectand orele
de servire a mesei, regulile de igiena si comportare
in timpul mesei: spalatul pe maini este obligatoriu
Tnainte de masa, dupa fiecare masa este necesar
spalatul pe dinti, iar mestecarea alimentelor se face
un timp suficient pentru a usura digestia.

Sedentarism = viata lipsita de miscare.

Semipreparat = produs alimentar Tn
parte pregatit, care urmeaza sa fie preparat
in continuare acasa.

@ ¢ Respectd igiena alimentard.

¢ Serveste zilnic un meniu
diversificat, respectand programul de
mese.

¢ Demonstreaza atitudine
responsabila fata de mediul Tnconjurator,
sursa noastra de alimente!

Q

Raspunde si retine

1. Cand incepe si sfarseste educatia pentru
sanatate?

2. La ce conduce nerespectarea principiilor
alimentatiei sanatoase si echilibrate?

3. Enumeri cinci obiceiuri alimentare sinatoase.

4. Ce masuri iei Impotriva sedentarismului?

>

Y

[ 4

® Realizeaza o lista cu obiceiurile alimentare
nesandtoase observate in timpul pauzelor, la
colegii tai. Ce sfaturi poti da? Enumera si alte
comportamente nesandtoase observate.

® Subliniaza faptele care te caracterizeaza cel
mai bine:

a) consum zilnic fructe;

b) nu servesc intotdeauna micul dejun;

€) mananc dulciuri Intre mese;

d) mi spal uneori dintii dupa servirea mesei;

e) cel mai mult mdnanc seara.

Autoevalueaza stilul de alimentatie.

® Inscrie in diagrama tipul mesei Tn functie de
repartitia procentuala a ratiei calorice zilnice:

20%

Z

¢ Realizeaza un eseu despre
importanta alimentelor pentru tine. Descrie
delectarile senzoriale ale alimentelor,
precum si bucuria asociatd cu mesele luate
cu membrii familiei si prietenii.

Poti utiliza un editor de text.

Lucram
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5.3. TIPURI DE MENIURI

Meniurile se pot clasifica astfel:

* meniuri specifice fiecarui anotimp;
* meniuri pentru diferite ocazii;
* meniuri pentru situatii deosebite.

Meniurile specifice fiecarui anotimp sunt
corelate cu alimentele specifice perioadei respective
din an.

Se are Tn vedere faptul cd, Tn anotimpul rece,
omul trebuie sa consume alimente bogate in
substante nutritive hrdnitoare, pentru a asigura un
plus de energie.

Vara, alimentatia trebuie sa cuprinda mai multe
fructe si legume si un consum ridicat de apa, pentru
a preveni deshidratarea.

Iata cateva exemple din bucdtdria romaneasca:

e primavara este anotimpul in care se
consuma urzici, ceapa si usturoi verde, salata
verde, preparate din carne cu spanac, miel;

e vara sunt consumate, de preferinta,
preparatele din legume proaspete (rosii,
mazare, fasole verde, ardei, vinete) si multe
fructe proaspete;

e toamna este anotimpul in care preferintele
se Indreapta spre pastramd, musaca de vinete,
tocanita din carne de vitel, zacusca;

e iarna se pregdtesc sarmale cu mamaliguta,
piftie, carnati, toba, caltabosi.

in cadrul meniurilor pentru diferite ocazii
intra cele pentru zilele de sarbatoare: Pastele,
Craciunul, Revelionul, zilele onomastice,
aniversarile.

Un exemplu de meniu pentru masa de Pasti:

» gustdri din oua rosii, drob de miel, rosii,

branza proaspata, ridichi;

 friptura din carne de miel, salata verde;

* cozonac, pasca;

* apa minerala, vin rosu, sucuri naturale.

Meniuri pentru situatii deosebite

Situatii deosebite pot fi: activitate fizica sau
intelectuald intensa, convalescenta, anemie etc.

Oamenii care desfasoara o activitate fizica sau
intelectuald intensa au nevoie de o alimentatie
corespunzatoare, alimentatie care depinde de
profesie. Astfel, in conditiile in care trebuie sa
exercite o munca ce necesita efort intens, meniul
trebuie sa contina o cantitate mai mare de grasimi,
fainoase si dulciuri, in timp ce persoanele care nu
realizeazd o munca grea, au nevoie de alimente care
se digera mai usor, o alimentatie usoara.

Tot situatii deosebite sunt si cazurile de boala,
cand se recomanda un anumit tip de meniu, Tn
scopul vindecdrii sau pentru a nu agrava boala si
mai mult. In aceasta situatie, meniurile se ITntocmesc
tinand cont de regimul prescris de medic si de
preferintele bolnavului.

In cazul obezititii se va opta pentru meniurile
de slabire. Pentru ca regimurile de sldbire sa nu
afecteze sanatatea, trebuie pastrata proportia ideala
intre diferiti factori nutritivi, energetici.
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Meniul si alcatuirea acestuia

@ Réspu nde SI ret_ine @ ¢ Concepe meniul pentru aniversarea

® Care sunt tipurile de meniuri?

® Studiazad imaginile alaturate.

imaginea A imaginea B

2 felii pizza 1 salata = 180 kcal
1 felie = 375 kcal 1 portocala = 85 kcal
1 mar = 110 kcal
1 felie pizza = 375 kcal

a) Care dintre mesele prezentate, in imaginea A
sau imaginea B, ai alege?

b) Calculeaza continutul nutritiv in ambele
situatii.

) Care masi furnizeaza mai multa energie?

Spune-ti parerea

¢ Comenteaza afirmatia ,,Fericirea se
naste din sanatate!”

Colaboram

* Formati patru echipe, conform celor patru
anotimpuri. Intocmeste, alituri de colegii din
echipa ta, o lista cu trei meniuri pentru anotimpul
corespunzator.

® Realizeaza, apoi, un pliant de promovare a
unui produs alimentar traditional care se gaseste
in meniul tau sau care este specific unei sarbatori
religioase.

sau onomastica ta.

¢ Realizeaza un catalog cu fructele
si legumele proaspete specifice fiecarui

anotimp.

® (Cate proteine se gasesc in frigider? Pentru

calcul utilizeaza datele din tabel:

Produs Portie
carne de vita la gratar 170 g
telemea de vaca 30g
porumb fiert 1 stiulete
oud 1 ou mare
friptura de pui 1 pulpa
suc de portocale 1 pahar
unt de arahide 2 linguri
fasole 1/2 cana
somon 170 g
lapte de soia 1/2 cana
lapte integral 1 cana

Cantitate

Aplicatie practica

de proteine

50g
78
2g
6,3¢g
13 g
2g
8g
78
38¢g
10g

8g

@ * Intocmeste meniul familiei tale
pentru masa de Craciun sau pentru masa

de Paste.

¢ Culege informatii despre obiceiuri
alimentare specifice popoarelor, dupa
criterii culturale, religioase si elaboreaza

fisa de documentare.
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5.4. RELATIA DINTRE ALIMENTATIA CORECTA
S| FACTORII CARE O DETERMINA

In alimentatia unui popor, o mare importanta
au avut-o factorii naturali care privesc asezarea
geografica, relieful si clima. Ansamblul acestor
conditii geografice determina dezvoltarea plantelor
si lumii animale din regiunea respectiva. O parte
dintre aceste plante si animale reprezinta materia
prima pentru obtinerea produselor alimentare ale
locuitorilor zonei.

in regiunile reci, umede si cu vanturi puternice
hrana trebuie sa fie bogata in proteine. Aceasta
este necesara deoarece, cu cat temperatura este mai
scazutd, cu atat organismul are nevoie de mai multe
alimente hranitoare pentru a-si mentine tonusul.

Alimentatia eschimosilor trebuie sa contina
produse bogate Tn grasimi necesare pentru a asigura
caldura corpului de care au nevoie Tn mediul
friguros 1n care traiesc. Se hranesc cu carne de vanat
specific climatului rece si anume: foci, balene,
morse si consuma untura de peste.

in zonele tropicale si ecuatoriale, unde se
Inregistreaza temperaturi ridicate aproape tot timpul
anului, alimentatia se bazeaza pe fructe si legume,
dar si multa apa pentru a preveni deshidratarea.

Alimentatia oamenilor care traiesc pe malurile
apelor, se bazeaza pe consumul de peste, raci, scoici
etc. Pestele este un aliment bogat in minerale, deci
trebuie sa ocupe un loc important in hrana omului.

Alimentatia corecta trebuie sa tina seama de
varsta si starea de sanatate a oamenilor.

Alimentatia este un proces voluntar, constient si
de aceea educabil. Conform dictonului ,,Mens sana
in corpore sano”, alimentatia sandtoasa este cel mai
important factor ecologic pentru dezvoltarea fizica
si psihica corespunzatoare organismului uman.

In alimentatia persoanelor in varsta sunt
recomandate alimente precum: lapte degresat, iaurt,
branza slaba de vaci, carne slaba de vita sau de
pasare, peste, albus de ou, fructe si sucuri de fructe,
legume, paine intermediara.

Starea de sdnatate a persoanelor suferinde este
strans legatd de alimentatie. Se recomanda ca o data
cu medicatia prescrisa, sa se respecte si regimul
alimentar recomandat de medic.

Activitatile desfasurate influenteaza In mare
masura consumul energetic. Atunci cand traim ca
sd mancam si nu mancdm ca sa trdim, iar abundenta
si selectia alimentelor conduc la excese de calorii
ce depdsesc cu mult nevoia noastra de energie,
hrana devine sursa de disconfort, In loc sa fie sursa
de viata. Fiecare om trebuie sa consume in raport
cu munca pe care o depune, deoarece cheltuieste o
cantitate de energie in functie de activitatea depusa.

66



Meniul si alcatuirea acestuia

EVALUARE

1. Completeazi in spatiile libere de sub imagini
alimentele incluse frecvent in meniu, tinand cont de
conditiile geoclimatice.

2. Reprezinta grafic nevoia de alimente (carne,
fructe si legume proaspete) a familiei tale, pe
perioada fiecarui anotimp.

3. Raspunde la Intrebari:

a) Care sunt criteriile de care se tine seama la
intocmirea meniului?

b) Ce diferente constati intre meniul pentru mic
dejun si meniul pentru pranz?

C) Cate calorii furnizeazi 1 g de glucide sau 1 g
de proteine? Dar 1 g de lipide?

4. Apreciaza valoarea de adevar a enunturilor
prin litera A, daca le consideri adevarate si prin
litera F, daca le consideri false:

a) Comportamentul alimentar este ansamblul
actiunilor si atitudinilor privind alimentatia.

b) Asocierea felurilor de mancare si servirea lor
intr-o anumita ordine, la 0 masa, reprezinta meniul.

¢) In structura unui meniu intra produse de
origine animala si produse de origine vegetala.

d) Consumul de semipreparate este un obicei
sanatos.

e) Spanacul are un continut scazut de fier.

f) Iarna se consuma indeosebi preparate din
carne de porc.

g) Consumul de peste este mai ridicat in zona
de ses.

»Toti pentru unul, unul pentru toti”
Concurs

5. Formati echipe de céte cinci elevi. Rispunde
la intrebarea numerotata care corespunde ordinii
tale Tn echipa:

a) Cum influenteazi conditiile geografice
alimentatia oamenilor?

b) Ce relatie se stabileste Intre alimentatia
corecta si varsta?

C) Cum influenteaza alimentatia starea de
sanatate a oamenilor?

d) Cum determina activitatile desfasurate
alimentatia corecta?

e) De ce este important sa tinem cont de
asocierea tuturor grupelor de alimente la Intocmirea
meniului?

Fiecare raspuns corect are 2 puncte, iar cele
partial corecte, au 1 punct. Centralizati rezultatele.
Membrii echipei pot corecta raspunsul gresit dat de
colegii lor. Reevaluati scorul.

6. Completeaza spatiile libere astfel incat
enunturile sa aiba sens si sa respecte adevarul
stiintific:

a) Masa de pranz trebuie s contini ... feluri de
mancare si un desert.

b) Alimentele consumate de copilul scolar
trebuie sa-i asigure ... kcal/zi.

C) In zonele tropicale, alimentatia oamenilor
este formata din ... i ...

d) Orice obicei alimentar care poate produce un
dezechilibru in functionarea normala a organismului

poate fi considerat ...

d) Gustirile sunt formate din ...
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CAPITOLUL 6 - Tehnologii de preparare a hranei

6.1. BUCATARIA

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

Bucataria este spatiul special amenajat pentru asigurarea n bune conditii a prepararii
alimentelor. Pentru a putea fi functionald, bucataria trebuie sa fie dotata cu mobilier,
vase, ustensile, aparate si dispozitive pentru prelucrarea alimentelor. In dotarea bucitariei
trebuie sa se tina cont de suprafata afectata spatiului de pregdtire propriu-zisa, cat si de
sortimentele si cantitdtile de produse ce urmeaza a fi realizate.

(XXX NN

0000000000000 000,

000000000000 ce

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Vasele pentru gdtit sunt recipiente in care se Un set este format din: farfurie mare intinsa,
pregdtesc mancdrurile Tn bucdtdrie. Aceste vase farfurie adanca, farfurie medie intinsa, farfurie mica
sunt confectionate din tabla emailata, sticla intinsa pentru desert, ceasca cu farfurioara suport.

termoizolantd, otel inoxidabil. Sunt preferate vasele  Serviciul poate fi completat cu: platouri, castron

de inox, deoarece sunt usor de intretinut, sunt foarte  pentru salatd, supiera, castronase sau boluri, solnite,
rezistente, pot fi folosite vreme indelungata, iar in cosulete pentru paine, fructiere.

contact cu alimentele, nu dau reactii chimice care
sa modifice proprietdtile gustative ale acestora. De
asemenea, aceste vase au un aspect placut si asigura
respectarea normelor igienico-sanitare.

Vesela constituie totalitatea vaselor folosite la
servirea mesei si pot fi din portelan, ceramica, sticla,
cristal sau inox. De obicei serviciul de baza este din
portelan sau ceramica si cuprinde seturi de cate sase
sau doudsprezece piese.
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Paharele pot fi din sticla, cristal, plastic sau Dispozitivele se folosesc pentru executarea
metal. In functie de felul bauturii consumate si de mai usoara si mai rapida a unor operatii; printre
mesele la care sunt utilizate, intalnim: pahare pentru  acestea se numara: dispozitivul pentru taiat ceapa,
apa, pahare pentru vin, pahare pentru sampanie si dispozitivul pentru scos samburi, dispozitivul
pahare pentru alte bauturi. pentru curatat cartofi, tirbusonul, deschizatorul de

conserve.

N D

\

X ~
<\ ,

s

Tacamurile se aleg in functie de calitatea
farfuriilor si a paharelor, si pot fi din inox, argint sau
plastic.

Tacamurile de baza cuprind: furculita, cutit,
lingura si lingurita. La acestea se mai pot adauga
furculitele pentru salate, furculitele si cutitele pentru
aperitive sau peste, cutitase pentru prajituri.

Aparatele se folosesc pentru urmatoarele

scopuri:

* pentru prelucrarea alimentelor: robotul de
bucadtdrie, masina de tocat carne, mixerul,
rasnita etc.;

* pentru pregdtirea termica a mancarii:

= microunde, rotisorul, friteuza;
* pentru pastrarea si conservarea alimentelor:

Ustensilele sunt obiecte cu ajutorul carora se
efectueaza operatii de pregatire si de finisare a
preparatelor culinare. Acestea sunt: strecurdatoarea,
razatoarea, telul, tocatorul, planseta, furcheta, paleta
pentru pregatirea piureului de cartofi.

L
‘g

Emailat = acoperit cu email, smaltuit.
Inox = aliaj de metale, avand
proprietatea de a nu oxida.
Culinar = care tine de bucatarie,
‘ privitor la prepararea mancarii.

aragazul, aparatul de prdjit paine, cuptorul cu

frigiderul, congelatorul, combina frigorifica.
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e  Careul din bucatarie”

@ * Foloseste cu prudenta vesela, 6.

paharele si tacamurile din material plastic! 1.
Acestea pot contine urme de substante
toxice.

¢ Nu le utiliza pentru consumul
alimentelor sau bauturilor fierbinti!

7.
L 4
Lucram
® Ordoneaza pe categorii elementele care intra 5
n dotarea unei bucatdrii functionale.
1. Vas mic pentru Inghetata.
* Folosind imaginile alaturate, completeaza 2. Vas pentru salata.

spatiile libere pentru a stabili din ce categorii/seturi

‘g 3. Folosit pentru batut oud.
fac parte unele obiecte din dotarea bucatariei.

4. Tn el facem ceai.

5. Recipient pentru baut.

6. Poate fi Intinsa sau adanca.

7. Aparat pentru prelucrare termica.

8. Recipient pentru fierberea supei.

® Descifreaza anagramele, descoperind astfel
vasele pentru gatit.

LAOE ARCTETI VAIT
® Completeaza spatiile libere astfel Tncat IGITA 2L L
afirmatiile sa aiba sens si sa respecte adevarul
stiintific:
1. Tacamurile cuprind lingurite, linguri, ..., ... Colaboram

2. Ustensilele se folosesc la efectuarea
.o o, . . [ ] 1 a7 3 1
banca, vasele din bucatarie: farfurie, bol, oala,

3. Ustensilele din imagini sunt ... e e
cratitd, tigaie. Ce rol au?

4. ... este un dispozitiv pentru scos dopuri.

a) Ce forma au? Intins3, Tnaltd sau combinatd?
* Deseneaza, folosind instrumentele de desen,

b) Cu ce figuri si corpuri geometrice se pot
trei modele cu forme diferite de farfurii.

asocia obiectele?
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6.2. FACTORII DE CONFORT IN BUCATARIE

Activitatea din bucatarie, fiind prepararea
mancarii, trebuie desfasurata in conditii stricte de
igiend si de siguranta. In buctarie se va asigura, In
permanentd, o curdtenie impecabila.

La dotarea corespunzatoare a bucatariilor trebuie
sa se tina seama de spatiul existent si de stricta
necesitate a vaselor si ustensilelor.

Bucataria nu trebuie sa fie aglomerata, ea trebuie
sa asigure spatiul corespunzator pentru desfasurarea
activitatilor legate de: pregatirea materiilor prime,
gdtirea propriu-zisa si spalarea vaselor.

e —
Finisajele peretilor si al pardoselii trebuie
sa asigure o intretinere usoard, conditii igienice
corespunzatoare si aspect placut.

Se recomanda ca pardoseala sa fie placata cu
gresie sau linoleum, iar peretii, zugraviti cu var, cu
vopsea lavabila sau acoperiti cu faianta, cu tapet
lavabil.

Obiectele importante din bucatdrie sunt:
chiuveta, aragazul, frigiderul. Acestea se
amplaseaza astfel incat efortul depus de persoana
care prepard mancarea sa fie minim. Din acest motiv
se recomanda dispunerea lor in forma de triunghi
(triunghiul activitatilor).

Chiuveta se amplaseaza in apropierea mesei pe
care se prepara mancarea, iar aragazul, de preferinta
langa fereastra, pentru a permite eliminarea
aburului, gazelor si caldurii catre exterior.

Chiuveta si aragazul sunt fixe si dependente de
coloanele de alimentare cu apa si gaze a locuintei.
Langa chiuveta se poate instala masina de spalat
vase si pahare, iar deasupra aragazului se poate

Ergonomic = care asigura un confort
sporit in utilizare.

Hota = aparat electrocasnic prevazut
cu filtre pentru a absorbi aburul.

monta hota.

Frigiderul nu se amplaseaza in apropierea
surselor de caldura. @ RS . .

In bucitarie unele elemente de mobilier sunt o e o e nimrsine e i
suspendate, iar altele, pentru a permite depozitarea calde.
ustensilelor, sunt situate dedesubtul blatului de ¢ Usa frigiderului se tine deschisa cat
lucru. mai putin timp.

© Aparatele uzate sunt valoroase

Prin dotarea cu obiectele necesare si amplasarea deoarece contin materii prime care
lor ergonomica, in bucatarie se va imbina armonios pot fi recuperate. In cazul frigiderului
latura functionala cu cea estetica. se recupereaza agentul de racire si

materialele metalice si plastice.
[luminatul bucatariei se realizeaza natural si

artificial, iar temperatura aerului va fi mentinuta la
18-20 °C, simultan cu o ventilare care sa asigure aer
curat si proaspat.

¢ Materialele de ambalare a aparatelor
din bucatarie sunt reciclabile.
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>

Q Metode ecologice L/// Lucram

de curatat bucataria

1. Descopera in versurile de mai jos un aparat

® Aragazul se curata cu o pasta folosit Tn bucstirie:

compusa din bicarbonat si apa, se lasa sa
actioneze pe aragaz cateva ore, dupa care
se sterge cu o carpa. Se clateste cu apa
amestecata cu otet.

Cel mai cald sunt in bucatarie.
Unt topesc foarte usor,
Prajituri gustoase fac,

® Gresia si faianta: se spala cu o Tavile le primesc cu drag.
solutie din otet si apa, apoi se sterg cu apa Oricine poate spune,
si ulei aromat. Raspandesc arome bune.

2. Compune citeva versuri care si sugereze
rolul unui obiect din bucatarie.

Aplicatie practica

. . 3. Indica factorii de confort din bucatirie.
Detergent biologic pentru vase

® Ingrediente: 3 lamai mari, 400 ml apa, 200 g

4. Alege varianta ergonomica de amenajare a
sare, 100 ml otet de mere.

bucatdriei pe baza imaginilor A si B:

Mod de preparare: Se spala lamaile, se sterg,
apoi se taie Tn bucatele mici si se scot samburii.

Cu ajutorul robotului, sau cu blenderul, se
mixeazad lamaile Tmpreunad cu sarea si 200 ml de apa
pana se obtine o crema. Se amesteca crema obtinuta
cu inca 200 ml de apa si 100 ml de otet.

Se pune compozitia intr-o cratita la foc mic,
se fierbe 10-15 minute, apoi se raceste si se pune
detergentul astfel obtinut Intr-un recipient de sticla.

Z

reprezinte bucataria ta ideala.

Bucataria ideala

¢ Realizeaza un colaj care sa

¢ Descrie Intr-o fisa caracteristicile
constructive ale bucatdriei (dimensiunile,
finisajele peretilor si pardoselii, retelele
de utilitati), modul de dispunere al
mobilierului si al aparatelor necesare.
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Tehnologii de preparare a hranei
6.3. ARANJAREA MESEI

Din cele mai vechi timpuri, masa s-a desfasurat
dupd un anumit ritual. Aranjarea mesei se realizeaza Q
[ ]

n functie de felul acesteia (mic dejun, dejun, cing, La Tnceputul anilor 1800 in Franta

masa festivd), de numarul si felul preparatelor ce se s-a creat pentru prima data furculita cu
vor servi, de numadrul persoanelor. Indiferent de felul patru dini.

cu o fata de masa din material textil. Antici si era folositd pentru tiiere.

Aplicatie practica

»oervetelul minunat”

1. Imagineazi diverse modalitati de decorare a
mesei, utilizand servetele de diferite culori.

Confectioneaza inele pentru servetele sau
suporturi de pahare, utilizand instrumentele
adecvate.

O masa festiva se aranjeaza astfel: 2. Realizeaza, impreuna cu membrii echipei

* prima farfurie Tn contact cu masa este mare,
intinsd, cu rol de suport de asezare (se
utilizeaza doar pentru a pune pe ea farfuriile
din care se mananca);

 furculitele sunt asezate la stanga farfuriei,
aliniate in ordinea utilizarii lor, cu dintii in
sus;

 la dreapta farfuriei se pun cutitele, cu partea
taioasa spre farfurie, tot in ordinea utilizarii
(cel mai departe de farfurie este pentru
primul fel de mancare);

+ lingura se asaza langa cutite;

» tacamurile pentru desert (lingurita, furculitd)
se asaza 1n fata farfuriei;

* locul paharelor este in fata farfuriilor, spre
dreapta; ele se asaza in linie si sunt toate din

tale, un aranjament floral pentru decorarea mesei.

»Sa ne pregatim de sarbatoare!”

3. Formati doud echipe si aranjati masa pe baza
meniului prestabilit:

Echipa 1: aranjeaza masa pentru Craciun;
Echipa 2: aranjeaza masa pentru Paste.

Evaluati reciproc urmatoarele aspecte:

» stabilirea corecta a meniului (lista de meniu);
» amplasarea veselei, tacamurilor si paharelor;
* modul de servire a mesei (descriere);

* elementele decorative utilizate.

acelasi serviciu ,Galeria farfuriilor”
4. Decoreaza o farfurie de unica folosinta
Mesele festive vor fi decorate cu diverse folosind elemente geometrice. Expune lucrarea
elemente. Florile naturale puse in vase mai putin pentru turul galeriei, analizeaza lucrarile colegilor si

Tnalte si lumanarile colorate nu trebuie sa lipseasca. ~ propune castigatorul.
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6.4. PREPARAREA ALIMENTELOR

Prepararea alimentelor reprezinta combinarea
acestora in scopul obtinerii produselor culinare cu
aspect placut si valoare nutritiva ridicata.

In conceptia alimentatiei rationale, un aliment
contribuie la mentinerea echilibrului biologic al
omului, daca este placut, nutritiv si sanatos.

Principalele metode de preparare a alimentelor

sunt:

* metodele mecanice constau in curatarea,
taierea, felierea, sfaramarea, zdrobirea
produselor transformandu-le in portiuni mici
pentru o pregdtire mai rapida a preparatelor;

* metodele termice sunt modalitati de
preparare la temperatura ridicata prin:
fierbere, frigere, inabusire, coacere, prdjire;

* metodele biochimice influenteaza calitdtile
produselor, printre acestea enumeram:
fermentarea branzeturilor, a painii, vinului.

Prepararea alimentelor la rece

Pentru prepararea la rece a alimentelor se aplica
metode mecanice. Aceste metode se aplica la
obtinerea unor produse alimentare folosite ca atare
sau constituie operatii de pregatire a alimentelor
Tnaintea prepardrii termice.

Produsele alimentare astfel preparate sunt:

gustdrile reci, salatele de legume sau fructe, sucurile.

Gustarile reci sunt sandvisurile, care se pot
prepara cu diverse sortimente de branzeturi sau
mezeluri, salata de icre sau de peste afumat; acestea
pot inlocui supele sau ciorbele la masa de pranz,
iar sandvisurile pot fi servite la micul dejun sau la
gustari.

Salatele sunt preparate culinare care se servesc
ca adaosuri la diferite mancdruri (salatd de rosii,
de varza, de castraveti). Salatele de fructe sunt
preparate culinare care se servesc la desert.

Sucurile din fructe sau legume se obtin prin
presarea fructelor n storcatorul special, manual sau
electric.

Aspectul placut al alimentelor se poate realiza
prin decorarea acestora.

Prepararea alimentelor la cald

Prepararea la cald a alimentelor are drept scop
transformarea alimentelor In preparate culinare cu
ajutorul caldurii.

Prepararea la cald prezinta urmatoarele avantaje:

* obtinerea unor produse cu proprietati

organoleptice superioare fatd de materiile
prime;

 reduce foarte mult riscul transmiterii unor

boli infectioase sau parazitare;

* usureaza digestia alimentelor.

Dintre produsele culinare obtinute prin

prepararea la cald fac parte:

» supele si ciorbele sunt preparate culinare
cu continut mare de lichid, care se servesc
calde; se pot prepara din legume si
zarzavaturi sau din carne;

* fripturile sunt preparate culinare din carne,
obtinute prin Tnabusire, frigere la gratar,
tigaie sau tava; ele sunt Tnsotite de alte
preparate culinare numite garnituri (din
legume, paste fainoase);

* deserturile sunt preparate care se servesc la
finalul mesei: creme, compoturi, preparate de
patiserie, de cofetarie etc.
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6.5. TEHNOLOGII TRADITIONALE SI MODERNE
DE PREPARARE A HRANEI

De-a lungul timpului, modul de preparare
a alimentelor a evoluat, incepand de la aparitia
focului, cand oamenii frigeau sau fierbeau carnea,
pana in zilele noastre, cand tehnologii moderne
permit obtinerea unor adevarate rafinamente
culinare.

Prepararea hranei prin fierbere sau frigere se
realiza folosind mijloace simple, focul ,,la vatra” si
vase de pamant ars.

Le

Treptat, tehnologiile de preparare a hranei au
evoluat, s-au diversificat, in prezent folosindu-
se tehnologii care permit efectuarea mai multor
operatii cu un singur aparat.

Un astfel de aparat este cuptorul cu microunde
care, utilizand o cantitate mica de energie electrica,
coace, frige si decongeleaza. Este o tehnologie
de preparare rapida a alimentelor, care insa nu
inlocuieste aragazul traditional, ci il completeaza.
Acesta poate incdlzi o mancare gata preparata sau o
poate pastra calda, poate dezgheta rapid un aliment.

Obiectele din metal nu se introduc Tn cuptorul cu
microunde, existand risc de explozie!

Un alt aparat modern, folosit pentru a economisi
timp, este friteuza, sau aparatul de prdjit.

Friteuza realizeaza prdjirea (cartofilor,
legumelor, a carnii, a pestelui) pe toate partile
uniform, Intr-un timp relativ mic. Prezinta avantajul
retinerii resturilor de prdjeala si mentinerea uleiului
curat mai mult timp, datoritd faptului ca e prevazuta
cu o sita de metal si un filtru de ulei.

Oala sub presiune permite scurtarea timpului
de preparare.

Vasele suprapuse folosesc o tehnologie de
preparare a alimentelor, prin care se realizeaza mai
multe feluri de mancare diferite, in acelasi timp.
Astfel se economiseste energie, timp si spatiu.

Vasele sunt confectionate din materiale foarte
rezistente, produsele mentinandu-si prospetimea si
caracteristicile o perioada mai Indelungata de timp.

Vasele de inox, tigaile de teflon, permit
utilizarea usoara datorita materialului din care sunt
confectionate, fara ca preparatele sa se lipeasca sau
sa se afume.
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Aparatul de vacuumat (vidat) are rolul
de a aspira aerul din vasele Tn care se pastreaza
hrana. Aceasta tehnologie ofera posibilitatea
pastrarii hranei in stare proaspata mai mult timp,
mentinandu-se proprietdtile organoleptice, cat si
toate substantele nutritive ale alimentelor.

Esenta alimentatiei corecte consta Tn alegerea
corespunzatoare a alimentelor, o corelatie potrivita
intre calitatea si cantitatea lor, dar si o preparare
corespunzatoare a hranei. Prepararea corecta
a hranei este una dintre cele mai importante
modalitati prin care se asigura nu numai aspectul
placut, gustul si aroma, dar totodata si pastrarea
tuturor componentelor nutritive ale alimentelor.

Vatra = parte a cuptorului unde se face
focul; parte plana din interiorul cuptorului
de paine.

a2 ° Prin fierbere, alimentele pierd
substante nutritive.

® (Grasimea Incinsa elibereaza
substante daunatoare sanatatii.

@ ¢ Scrie doua retete de preparate
culinare la rece si doua retete de preparate
la cald; unul dintre acestea sa fie inclus in
meniul pentru masa de ziua ta aniversara.

Capitolul 6

Lucram

* Enumera aparatele utilizate in bucataria
moderna. Descrie rolul fiecarui aparat modern.

Aplicatie practica
® Viziteaza un targ de produse traditionale

romanesti si scrie impresiile pe o fisd pe care o vei
atasa la portofoliu.

Colaboram

® Realizeaza, impreuna cu un coleg, graficul
care reprezintd variatia timpului de fierbere n
functie de tipul alimentelor. Foloseste culoarea
verde pentru legume si rosu pentru carne.

Aliment (n'ﬂirl:llt)e)
cartofi 35
MOrcovi 45
mazare 20
fasole verde 10
spanac S
carne de porc 60
carne de vita 50
carne de pui 25

Q

1. Care sunt avantajele folosirii tehnologiilor

Raspunde si retine

traditionale de preparare a hranei?
2. In ce constd prepararea la rece a alimentelor?
3. Ce preparate se pot obtine prin coacere?

4, Ce este felierea? Cum se realizeaza?
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6.6. RESPECTAREA NORMELOR DE IGIENA,
N.S.S.M. SI P.S.I. LA PREPARAREA HRANEI

Igiena alimentatiei este necesard, Tn special,
pentru prevenirea infectiilor alimentare si a unor
boli digestive.

In timpul preparrii alimentelor, indiferent
de tehnologia aplicatd, se impune respectarea
normelor de igiena specifice, referitoare nu numai
la conditiile dintr-o mare bucatarie de restaurant,
pensiune sau canting, ci si din bucataria proprie.

Normele ce trebuie respectate vizeazd igiena
alimentelor, igiena personald, a echipamentului, a
locului de preparare si conservare a alimentelor.

Se vor verifica standardele de calitate si
termenele de valabilitate ale alimentelor. Pentru a ne
proteja sandtatea trebuie sa folosim acele alimente
lipsite de impuritati si de factori nocivi, cum ar fi
contaminarea cu paraziti sau cu microorganisme
patogene.

Indiferent de motivul pentru care intram in
bucatdrie, sa preparam sau sa servim masa, mainile
vor fi spdlate cu sapun si apa calda, iar hainele nu
vor fi cele purtate pe strada.

In timpul preparirii si conservarii alimentelor
tinuta de lucru se poarta obligatoriu. Ea este
formata din sort de bucatarie, bluza sau halat,
madnusa (pentru manevrarea vaselor fierbinti), parul
strans sau acoperit cu boneta.

Bucataria fiind numita si ,,Jaboratorul”
gospodariei, trebuie sa fie permanent curatd. Toate
vasele, dispozitivele si aparatele vor fi permanent
curate si ordonate.

Pe masa de lucru si la chiuveta vor fi numai
obiectele cu care se lucreaza. Imediat dupa utilizare
se spala, se pun la scurs, apoi se depoziteaza.

Podeaua si peretii se vor curdta de cate ori este
nevoie, si se vor dezinfecta periodic.

Utilizarea necorespunzatoare a aparatelor
electrice din dotarea bucatariei sau a celor care
prezintd defecte conduce la producerea accidentelor:
electrocutari, arsuri, raniri.

Activitdtile din bucatarie trebuie sa se desfasoare

obligatoriu Tn conditii de securitate a muncii:

* este necesara verificarea prizelor electrice,
sobelor, stdrii ferestrelor si a mobilierului
(fixarea corpurilor suspendate pe perete);

 utilizarea aparatelor se face conform
instructiunilor specificate in cartea tehnicad;

+ eventualele defectiuni ce apar in functionarea
unor aparate sau a instalatiilor de gaze vor fi
remediate numai de cdtre persoane calificate
de specialitate;

* manevrarea intrerupatoarelor si a aparatelor
electrice se face cu mainile uscate;

* 1n bucatarie se instaleaza obligatoriu prize cu
Tmpdmantare;

* curatarea si spalarea aparatelor electrice se
face dupa deconectarea de la curent;

» este interzisa folosirea uneltelor fara manere,
cu margini agdtdtoare, cu fisuri, ruginite;

* este interzisa aprinderea flacarii in bucatarie
daca se simte miros caracteristic de gaze;

» aragazele si aparatele electrice se utilizeaza
doar sub stricta supraveghere a adultilor.

Pentru prevenirea si stingerea incendiilor se iau
urmatoarele masuri:

» interzicerea folosirii focului deschis,
fara supraveghere pentru a preintampina
prelingerea lichidelor care pot stinge flacara;

+ interzicerea depozitarii materialelor
inflamabile;

+ stingerea nu se face cu apa in cazul
incendiilor electrice, se folosesc paturi, nisip
si stingatoare cu spuma chimica.
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Aplicatie practica

1. Formati patru echipe in functie de preparatele
preferate: sandvisuri, salate, sucuri, oua umplute.

a) In cadrul echipei tale, realizeazd produsul,
pe baza fisei de lucru, avand in vedere respectarea
normelor de igiena, NSSM, PSI.

b) Aranjeazd produsele pe platouri si decoreazd
paharele pentru suc.

) Evalueazi contributia ta si a celorlalti Tn
cadrul echipei, corectitudinea manuirii vaselor,
ustensilelor si aparatelor, atitudinea fata de munca si
de colegi.

d) Evaluati din punct de vedere estetic
produsele celorlalte echipe.

Salata de cruditati

2. Se recomanda urmatoarea reteta: 200 g
morcov, 200 g telind, 100 g ridiche neagra, 100 g
patrunjel raddcind, 200 g madr, 50 ml suc de lamaie.

Mod de preparare: Se spala legumele si
fructele sub jet de apa la robinet, se cantaresc si se
curata cu ajutorul cutitului pentru legume. Se rad
pe razdtoarea mare. Se presara putind sare si se
lasda 30-40 de minute. Se adauga merele rase si se
amesteca Intreaga compozitie intr-un castron. Se
stropeste cu suc de lamaie si se serveste Tn boluri
sau cupe.

3. Realizeaza din legume si fructe diferite
figurine.

Capitolul 6

4. Inscrie 1n lant un proces tehnologic, avand
elementele: sarare, branza dulce, coagulare,
branza telemea.

a) Ce element lipseste? Ce fel de materie prima
se poate utiliza?

b) Subliniaza cuvintele care semnifici operatii
de prelucrare.

) Ce coagulant folosesti pentru a obtine branza
ecologica?

Trigoane cu branza dulce si stafide

5. Ingrediente: 1 pachet aluat congelat, 500 g
branza dulce, 100 g stafide, 1 ou, 2 plicuri de zahar
pudra vanilat, 6 linguri de zahar.

Mod de preparare: Se lasa aluatul la dezghetat.
Se amesteca branza, zaharul, 1 plic de zahar vanilat
si stafidele. Apoi se taie aluatul in patrate cu latura
de 6 cm.

In fiecare patrat se pune cate o lingurita de
umplutura, se indoaie astfel Tncat sa formeze un
triunghi si se preseaza marginile.

Trigoanele se pun in tava, pe hartie de copt si se
ung cu ou. Se tin la cuptor timp de 20-25 de minute.
Dupa coacere se pudreaza cu zahar pudra vanilat.

6. Pe baza cartilor de bucate, revistelor de
specialitate, scrie trei retete de produse alimentare
obtinute prin prepararea la cald. Un produs trebuie
sa contina ca ingredient de baza fdina, al doilea sa
contind mere, iar al treilea sa contina dovleac.

Specifica normele de igiend, NSSM si PSI care
trebuie respectate.

=

g
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6.7. BUCATARIA ROMANEASCA

Bucataria romaneasca este apreciata astazi ca
una dintre cele mai bogate bucatarii, atat pentru
varietatea preparatelor, cat si pentru gustul rafinat si
placut. Exista diferentieri de la o zona a tarii la alta.

In Muntenia se intalnesc preparate culinare ce
au un gust mai delicat si finisaje rafinate.

Se servesc frecvent: ciorbe din carne sau cu
legume, preparate simple din legume, preparate din
carne tocatd, ciuperci adaugate Tn compozitia unor
preparate, dulciuri din aluaturi fine.

Se manifesta si influenta bucatariei franceze
(maioneza) si influenta orientald (musaca, pilaf,
ciulama).

In Bucovina se intalnesc traditionalele sarmale,
tochitura de purcel, placintele cu branza, borsul, la
toate addugandu-se smantana.

In Transilvania se giteste cu untur de porc.
Uneori aceasta este inlocuita cu slanina afumata
sau cu costita tdiata marunt si topitd. Se folosesc
sosurile grase, ingrosate cu multa faina, la care se
adauga multd smantand. Toate mancarurile sunt
bogat condimentate.

In Dobrogea, preparatele sunt gustoase,
satioase, dar care au o tehnologie de preparare
relativ simpla. Se consuma 1n special carne de oaie,
vanat, peste si traditionala placinta dobrogeana,
preparata cu branza de oaie si servitd cu iaurt.

Intalnim si influente orientale: mancaruri
de orez, deserturi foarte dulci cu nuci si sirop
(baclava), prajituri cu stafide si rahat.

Cele mai cunoscute preparate din bucataria
romaneasca sunt: supa taraneasca cu tditei, ciorba
de peste, borsul moldovenesc, salata olteneasca de
vara, fasolea batutd, sarmalele in foi de vita sau de
varzd, micii, raciturile de porc, ardeii umpluti.

Dintre dulciuri, renumite sunt: placinte ,,poale-n
brau”, galuste cu prune, clatite, mucenici, cozonaci
moldovenesti.

Aplicatie practica

® Realizeaza, in familie, un produs traditional
romanesc, specific zonei unde locuiesti.

a) Organizeaza, aldturi de colegi, o expozitie cu
degustare 1n scoala.

b) Concepe si pliantul de promovare ce va
nsoti produsul tau.
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6.8. CONSERVAREA, DEPOZITAREA SI VALORIFICAREA
PRODUSELOR ALIMENTARE

Conservarea

Reprezintd un grup de operatii prin care se
urmareste cresterea duratei de pastrare a alimentelor.
Conservarea ofera o alternativa comoda
pentru perioadele In care alimentele de sezon
sunt insuficiente. Ea ajuta la reinsufletirea artei
gastronomice, in special in cazul celor care traiesc
in orase, aducandu-i mai aproape de natura.
Conservarea se poate face prin uscare,
sterilizare, pasteurizare, sarare, congelare, afumare,
murare, marinare.

Uscarea se presupune ca a fost prima metoda de
conservare a alimentelor. Ea consta Tn deshidratarea
fructelor si legumelor; se realizeaza prin expunerea
la soare, si apoi prin introducerea in cuptor.

Prin uscare, produsele isi pastreaza aroma si
gustul specific.

Sararea este o metoda veche, si se foloseste
foarte des Tn aproape toate bucatariile. Adaosul de
sare are ca efect pierderea unor cantitdti de substante
nutritive prin trecerea acestora In saramura.

Prin sdrare se conserva carne, peste, branzeturi,
legume.

Congelarea este metoda cea mai folosita pentru
pastrarea carnii, pestelui, legumelor, fructelor; se
realizeaza Tn congelatoare sau camere frigorifice.

Afumarea reprezinta o metoda de conservare
a produselor din carne si a pestelui; se realizeaza
in afumatori speciale, produselor imprimandu-le
culoare, gust si aroma specifica.

Murarea se aplicd numai legumelor ca: varza,
gogonelele, gogosarii, castravetii, varza rosie, sfecla
rosie.

Sterilizarea este o metoda de conservare a
legumelor si fructelor folositd des si in gospodarie,
prin care produsele ambalate Tn borcane perfect
inchise, se supun fierberii la temperaturi de 100 °C,
sau sunt introduse Tn cuptorul preincalzit unde se
mentin, timp de 10 minute, la 160 °C.

Pasteurizarea consta Tn incdlzirea alimentelor
la temperaturi de aproximativ 100 °C, urmatd de
racirea rapida. Este o metoda de conservare pentru o
perioadd mai scurta si se aplica la alimente ca: lapte,
sucuri de fructe si legume, gemuri.

Marinarea este o metoda de conservare a
legumelor, utilizand otetul, sarea si zaharul.

Conservarea cu ajutorul zaharului se
foloseste in cazul fructelor, obtinandu-se dulceata,
gem, marmelada.

S

¢ Foloseste conservanti naturali.
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Depozitarea

Pastrarea si depozitarea alimentelor se realizeaza
astfel Tncat sa se mentina calitatea acestora; de
asemenea, se va avea in vedere metoda de preparare
sau de conservare a produsului respectiv.

Depozitarea produselor se face in Incaperi
uscate, curate, aerisite, cu 0 anumita temperatura,
lumina si stare de igiena.

Frigiderul este indispensabil pentru pastrarea
alimentelor preparate, intr-un spatiu inchis, fara
aerisire. Vasele cu alimentele preparate trebuie
prevazute cu capac pentru a nu raspandi sau a nu lua
diverse mirosuri.

Camara reprezinta cea mai obisnuitd incapere
pentru depozitarea alimentelor, si este prevazuta
cu mai multe rafturi de-a lungul peretilor laterali.
In cimara se depoziteaza alimentele ce nu necesita
pastrarea in frigider, si anume: gem, dulceata,
compot, conserve de legume etc.

Pivnitele trebuie sa fie uscate, aerisite,
Intunecoase, si constituie locuri ideale de depozitare
a legumelor si fructelor pentru iarna. Ele vor fi
asezate n lazi si verificate periodic pentru a se
indeparta legumele si fructele bolnave.

Depozitele, construite deasupra sau sub pamant,
trebuie sa asigure permanent ventilatia fructelor si
legumelor.

Produsele alimentare se depoziteaza pe gratare
de lemn asezate 1n stive, pe randuri distantate astfel
Tncat sa asigure ventilatia si acces persoanelor care
controleaza starea produselor.

Valorificarea

Valorificarea produselor alimentare se face prin
intermediul comertului. Pentru a fi comercializate,
produsele trebuie promovate.

Promovarea reprezinta lansarea pe piatd a unui
produs si sustinerea acestuia in scopul vanzarii si
cumpararii.

Promovarea si comercializarea produselor
culinare se bazeaza pe modul cum sunt prezentate,
pentru formarea unei imagini cat mai complete
asupra produselor, si pe calitatea acestora.

Ambalajul are un rol important in promovarea
si comercializarea produselor, unul dintre acestea
fiind promovarea formelor moderne de comert
n care autoservirea ocupa unul dintre locurile
importante. Consumatorul poate alege produsul,

1l poate observa cu atentie si 1i poate studia
informatiile de pe ambalaj.

Una din metodele de promovare a produselor
culinare este si aceea de a crea o imagine favorabila
firmei producatoare, prin mesaj publicitar
corespunzator.

Mijlocele publicitare care difuzeaza mesajele
respective sunt: televiziunea, radioul, pliantele,
cartile de specialitate, revistele, presa, internetul etc.

Comercializarea produselor se poate face prin
magazinele cu autoservire, supermarketuri, centre
comerciale, piete agroalimentare, dar pot fi folosite
si metode moderne: comenzi prin telefon, internet
sau pe baza unor cataloage.
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Y °  Mierea este singurul aliment
neperisabil, care se autoconserva prin
zaharisire.

® Prin congelare, produsele
alimentare sunt aduse la o temperatura
egald sau mai mica de -18 °C.

® Alege varianta corecta:

1. Produsele obtinute prin conservare sunt:
a) ciorbe;

b) conserve;

C) préjituri.

2. Procedeul de conservare ce constd in
deshidratarea alimentelor este:

a) uscarea;
b) afumarea;

C) sirarea.

3. Marinarea este o metoda de conservare prin
adaos de:

a) sare si ofet;
b) sare, otet si zahar;

C) zahr si otet.

® Completeaza spatiile libere astfel Tncat
afirmatiile sa aiba sens si sa respecte adevarul
stiintific:

1. Prin congelare, produsele alimentare sunt

aduse la o temperaturd egala sau mai mica de ... °C.

2. ... este 0 metoda folositd pentru conservarea

sucurilor naturale.
3. Cea mai veche metodi de conservare a

alimentelor este ...

Lucram

Capitolul 6

Colaboram

1. Formati trei echipe, fiecare corespunzitoare
stdrii In care se pot consuma: varza, ciupercile,
prunele, castravetii si visinele.

Stare Stare
prelucrata conservata

Stare
proaspata

2. Care este diferenta intre ambalajul laptelui
expus si ambalajul laptelui transportat de la
producator la fabrica de procesat?

* Intocmeste un referat cu tema
»Conservarea ...” dupa urmatorul plan:

* alege un aliment si completeaza
titlul;

+ prezintd metoda de conservare;

* precizeaza vasele, ustensilele,
dispozitivele si aparatele necesare
conservarii;

+ indica modul de depozitare.

,Referat la ... conserva”

Aplicatie practica
Compot de mere

® Ingrediente: 1 kg mere, 100 g zahar, 2
cuisoare, 1/4 baton scortisoard, coaja de lamaie
tdiata fasii, 0,5 1 apa.

Mod de preparare: Se fierbe apa cu zaharul
si arome. Se lasa la racit. Merele curatate se asaza
in borcane. Se toarnd apa aromatizata si strecurata
peste mere. Se inchid ermetic borcanele si se
fierb In bain-marie, 30 de minute. Se racesc si se
depoziteaza in camara.
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6.9. ACTIVITATI, OCUPATII, MESERII SPECIFICE
PREPARARII SI SERVIRII ALIMENTELOR

Arta si tehnica prepardrii alimentelor destinate
consumului uman, este asociata artei mesei
si gastronomiei. Alimentele sunt prelucrate si
transformate in bucate gustoase, prezentate cat mai
agreabil, pentru satisfacerea simturilor olfactiv,
vizual si gustativ, stimuland astfel digestia.

In domeniul prepararii si servirii alimentelor
Intalnim urmatoarele ocupatii:

Brutar-patiserul desfasoara activitatile de
preparare si prelucrare a tipurilor de aluat specifice
pentru obtinerea produselor de patiserie si a pastelor
fdinoase. Fabricarea produselor de panificatie
implica utilizarea utilajelor si echipamentelor
specifice, de aceea, pe langa cunostintele de
tehnologie a panificatiei, ocupatia presupune si
capacitatea de exploatare, utilizare si Intretinere a
utilajelor si echipamentelor specifice ocupatiei.

Bucatarul realizeaza preparatele culinare,
aplicand o estetica deosebita acestora pentru
a stimula apetitul clientului. El se ocupa de
conceperea retetelor, pregdtirea si decorarea

produselor alimentare.

Cofetarul-patiser realizeaza produse de
patiserie si de cofetdrie, avand un simt estetic
deosebit pentru ornarea acestora, in vederea
expunerii si comercializdrii lor.

Ospatarul 1si desfdsoara activitatea in unitatile
de alimentatie si turism.

Atributiile ospatarului sunt: primirea clientilor,
prezentarea meniului si servirea acestora cu
preparate specifice.

Frumusetile si bogatiile naturale, istorice si
culturale ale tdrii noastre au determinat dezvoltarea
turismului si agroturismului.

Astfel au aparut meserii noi, ca de exemplu:
lucrdtor in gospodarie agroturistica, lucrator n
agroturism.

Q

Raspunde si retine

¢ Care este tinuta pe care trebuie sa o avem la
prepararea alimentelor?
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EVALUARE

1. Rispunde la intrebari:
a) Care sunt regulile de comportament la masa?
b) Cum aranjezi masa pentru familia ta?

C) Prin ce diferd modul de aranjare a mesei
pentru copil fata de cel pentru un adult?

d) Ordoneazi, pe categorii, elementele care sunt
necesare la aranjarea mesei de pranz.

2. Apreciaza valoarea de adevir a enunturilor,
prin notarea cu A, daca le consideri adevarate, si F,
daca le consideri false:

a) Pentru protejarea sinitatii trebuie consumate
alimente lipsite de impuritati si de factori nocivi.

b) In bucitarie este obligatorie purtarea sortului
si a parului strans sau acoperit.

C) Podeaua si peretele cu faiantd, din bucitirie,
se curata si se dezinfecteaza semestrial.

d) Dupa utilizare, vasele se spald si se
depoziteaza.

e) Igiena alimentatiei este necesara pentru
prevenirea infectiilor alimentare si a bolilor
digestive.

3. Selecteaza vesela in functie de tipul mesei,
folosind cuvintele: cana, farfurioara, farfurie
intinsa, farfurie adanca, castron, supiera.

4. Ce meserie ai daca:

5. Identifica alimentele care se depoziteazd in
camara din figura de mai jos.

Ce alte produse alimentare poti aseza pe rafturile
din cadmara?

Ce alte elemente din dotarea bucatdriei sunt
pastrate Tn acest spatiu?

7. Reda prin desen alte pericole ce pot aparea
n bucatarie si descrie masurile de prevenire a
accidentelor, incendiilor.




CAPITOLUL 7 . Calitatea produselor alimentare

7.1. CALITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE
S1 A SERVICIILOR DIN ALIMENTATIE

ecologice.

Calitatea reprezinta ansamblul caracteristicilor
prin care un produs sau un serviciu satisface
anumite cerinte.

Pornind de la nevoia de hrana, calitatea
produselor alimentare poate fi apreciata in functie
de proprietatile organoleptice, valoarea nutritiva
si energetica, valoarea estetica, fiind influentata si
de conditiile de transport si depozitare.

Pentru a putea procura produse alimentare
de calitate, este necesara cunoasterea insusirilor
acestora Tnainte de cumparare. Analiza unui produs
alimentar se poate realiza in centre specializate,
unde se efectueaza toate analizele fizico-chimice,
bacteriologice si biologice.

Pentru stabilirea calitdtii, precum si a conditiilor
igienice in care au fost produse si manipulate
alimentele, se realizeaza analiza si controlul sanitar.

Alimentatia, pe langa rolul ei de baza, poate preveni si vindeca anumite boli grave, :
si constituie cel mai important factor de prelungire a duratei medii de viata a omului.

Lipsa anumitor alimente din hrana oamenilor poate provoca tulburari de
metabolism, care se pot manifesta si Tn cazul consumadrii in exces a unora dintre ele.
Este foarte important ca alimentele sa contina elementele nutritive de care organismul
are nevoie, pentru a-si mentine vigoarea si sanatatea.

Cele mai sanatoase alimente se pot produce numai prin practicarea agriculturii

Pentru a ne proteja sanatatea trebuie sa
cunoastem proprietatile organoleptice ale
alimentelor, Tncepand cu materia prima si
continuand cu mentinerea in procesul de fabricare,
transportare, pastrare si comercializare.

Examenul organoleptic al laptelui furnizeaza
informatii asupra calitatii acestuia, verificand
culoarea, mirosul, gustul si procentul de grasimi.

Apa potabild prezinta caracteristici proprii:
gustul placut, satisfacerea senzatiei de sete, aspectul
incolor si transparent fara impuritati.

Modificarile suferite de faina Tn timpul
depozitarii pot duce la Tmbunatatirea calitatii
produselor de panificatie sau la alterarea lor.

Faina depozitata in conditii necorespunzdtoare
de umiditate si temperaturd, poate fi atacata de
microorganisme. Unul dintre aspectele caracteristice
de alterare este mucegairea.

Calitatea carnii este influentata de varsta si
starea de sandtate a animalului, tipul de hrana, si de
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conditiile geoclimatice in care a fost crescut.

Conservele n cutii de tabla se pot verifica prin
aspectul cutiei (sa nu fie turtitd, ruginita, sa nu
prezinte fisuri sau neetanseitate).

Grasimile se tin Tn spatii curate, aerisite,
Intunecoase, la o temperatura de 0 - 7 °C, pentru
perioade diferite de timp (ulei - 4 luni, margarina -
30 de zile, untura - 3 luni).

Ouale se depoziteaza in spatii si ambalaje curate,
aerisite, intunecoase, cu temperaturi de 0 - 14 °C.
Termenul de depozitare iarna este de 20 de zile, iar
vara de 10 zile.

Pastele fainoase sunt ambalate in pungi de
celofan, hartie, cutii de carton, lazi de lemn.
Temperatura de pastrare este de 20 °C.

Produsele de panificatie se pot pastra in cosuri
de rachita sau in lazi acoperite, la temperatura
de 10 - 18 °C, in Incdaperi dezinfectate, uscate si
ventilate.

Loturile de legume si fructe alcatuiesc trei clase
de calitate: extra, calitatea I, calitatea II. Pentru
comercializare, soiurile trebuie sa fie autentice, sa
Tndeplineasca conditiile de marime, sa prezinte o
stare de sanatate si de prospetime optima.

In conditii necorespunzitoare de pastrare,
legumele si fructele prezinta defecte interioare:
fainare (mere), pietrificarea pulpei (gulie),
lemnozitate (morcov), desprinderea frunzelor
(varzad).

Valoarea nutritiva si energetica a produselor
alimentare ambalate este Tnscrisa pe eticheta
acestora. La stabilirea meniului zilnic se tine seama
de faptul ca valoarea energetica a produselor
consumate trebuie sa fie de 2500-2600 kilocalorii.

Valoarea estetica a produselor alimentare se
exprima prin categorii estetice ca forma, culoare,
ornament, si se refera la gradul de finisare, modul
de prezentare sau de ambalare a produselor.

Modul de prezentare al produselor trebuie sa fie
placut si atragator pentru consumator.

Serviciile de alimentatie publica se ocupa cu
prepararea si distributia de produse alimentare si
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preparate culinare.

Personalul care lucreaza in unitatile de
alimentatie publica este supus la angajare si apoi
periodic, unui examen medical care cuprinde pe
langa controalele obisnuite si un examen pentru
depistarea purtatorilor de microorganisme patogene.

Principalele obiective ale serviciilor de
alimentatie sunt siguranta alimentara si satisfacerea
cerintelor populatiei cu o hrana de buna calitate, in
sortimente cat mai variate.

Tipuri de unitati de alimentatie publica:

* unitati de productie a caror activitate consta
in transformarea materiilor prime alimentare
in produse finite, aplicand anumite procedee
tehnologice conform retetelor stabilite si
desfacerea acestora prin unitati de servire;

 unitati de servire, care pun la dispozitia
consumatorilor o gama variata de produse
alimentare si preparate culinare;

* unitati pentru depozitarea, pastrarea
si transportul In conditii adecvate atat a
materiilor prime, cat si a produselor.

Transportul produselor alimentare se face Tn
containere cu mijloace frigorifice si izoterme.
Mijloacele de transport, ambalajul, containerele,
vasele care vin Tn contact cu produsele alimentare
trebuie pastrate intr-o perfecta stare de curatenie.

Personalul este obligat sa respecte regulile
de igiena corporala si sa poarte obligatoriu
echipamentul de protectie.
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Calitatea alimentelor

Q

intentionezi sa le cumperi!

®  Verifica calitatea produselor pe care

@ ¢ Viziteaza un magazin alimentar si
examineaza carnea si produsele din carne,
urmarind: aspectul exterior, culoarea,
consistenta, mirosul si maduva osoasa;

 Intocmeste o fisd care si cuprinda
constatdrile tale.

Colaboram

Bulgarele de zapada

 Tmpartiti clasa in echipe de cate 7 elevi.

Avand tema Calitatea produselor alimentare,
formuleaza si noteaza o idee pe o foaie, apoi asaz-o
n centrul mesei.

lerarhizeaza ideile celorlalti membri ai echipei
de la 1 la 7 si retine primele doua idei.

Reuneste clasa cu cele doua idei de la fiecare
echipa si repeta algoritmul; la final vor ramane doar
ideile relevante.

>

Y

[ Lucram

1. Gaseste 3 criterii de clasificare a ambalajelor.
2. Indica fructe din care se obtine otetul.
3. Enumera unitatile de alimentatie publica.

4. Explicd cum contribuie ambalajul la
diversificarea sortimentala.
De ce este denumit ,,vanzatorul mut”?

Aplicatie practica

1. Depisteaza ,,smantana falsificata”.

Pentru a determina falsificarea smantanii prin
adaugare de faina sau gelatina, se foloseste o
picatura de iod pusa peste smantana racita, dupa ce
a fost supraincalzita.

— >

J

2. Efectueaza o vizitd cu clasa sau cu familia la
unitdti alimentare din localitate si realizeaza o fisa
de documentare privind serviciile oferite de acestea.

Fisa de documentare

Tipul unitatii
alimentare

magazin, patiserie,
cofetarie, piata.

Aspectul unitatii

Aspectul exterior
Starea de curdtenie
Modul de prezentare al produselor

oooad

Comportamentul si tinuta personalului

XN W WY

R S S

anegistreazé cu semnul ,,+” aspectele
pozitive si cu semnul ,,-” pe cele negative.
Formuleaza o concluzie.
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Populatia, Tn calitate de consumator este
protejata prin legi speciale.

Toate produsele care intra in circuitul comercial,
trebuie sa Indeplineasca anumite conditii pentru
a nu pune in pericol viata, sanatatea si securitatea
consumatorilor. Pentru aceasta, consumatorul
trebuie sa fie informat asupra nivelului calitatii
produselor si serviciilor astfel Tncat acestea sa
corespunda cat mai bine nevoilor lor.

In tara noastra, prin Infiintarea Autoritatii
Nationale pentru Protectia Consumatorilor si
a Comisariatelor Regionale/Judetene pentru
Protectia Consumatorilor, se urmareste apararea
drepturilor consumatorilor in conformitate cu legile
internationale in acest domeniu.

Principalele drepturi ale consumatorilor sunt:

* de a fi protejati impotriva riscului de a
cumpdra un produs care ar putea sd le puna
in pericol viata, sanatatea, ori sa le afecteze
interesele legitime;

* de a fi informati corect si precis asupra
caracteristicilor mai importante ale
produselor si serviciilor, astfel ca acestea sa
corespunda cat mai bine nevoilor lor;

* de aavea acces la 0 gama cat mai variata de
produse si servicii;

* de a fi despagubiti pentru prejudiciile
cauzate de calitatea necorespunzdtoare a
produselor si serviciilor folosind Tn acest
scop prevederile legii;

* laincheierea unor contracte de cumparare,
consumatorii au dreptul la mentionarea clara
si precisd a caracteristicilor calitative, a
conditiilor de garantie sau indicarea exacta a
preturilor.

Un consumator educat, avizat si atent, se asigura
de cumpardturi de buna calitate si in conditii de pret
avantajoase.

Produsele alimentare proaspete (lapte, carne,
peste) se altereaza rapid si se pot contamina usor cu

Capitolul 7

7.2. PROTECTIA CONSUMATORULUI

microorganisme, daca nu sunt manipulate corect si
pastrate 1n conditii speciale.

Consumatorii trebuie sa se asigure cd agentii
economici, care comercializeaza produse proaspete,
dispun de echipamente si conditii specifice acestui
gen de comert (vitrine frigorifice). De asemenea,
trebuie sa evitdm cumpdrarea produselor alimentare,
daca vanzatorul nu foloseste echipament de
protectie specific (manusi, bonetd, halat).

La cumpadrare trebuie verificat termenul de
valabilitate si ambalajele, ce nu trebuie sa prezinte
gheata, semn al recongeldrii produselor, procedeu
nepermis. Produsele congelate trebuie transportate
n cutii sau in pungi izoterme.

Produsele alimentare congelate trebuie preparate
imediat dupa decongelare pentru a nu pierde
vitaminele si substantele minerale.

¢ Painea calda nu se pastreaza in
pungi din material plastic.
¢ Preparatele de carne nu trebuie sa

aiba membrana lipicioasd sau cu urme de
mucegai.
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Calitatea alimentelor
Studiu de caz

q 2. Completeaza tabelul si observa concordanta
® Aditivii alimentari sunt obtinuti din dintre culoare si aroma.

surse naturale, cum sunt: soia, porumbul,
sfecla de zahar, iar alti aditivi se obtin prin

. e 1. . v Culoare fructe Aroma fructe
sinteza chimica.
® Aditivii alimentari au fost folositi
cu mii de ani in urma de catre egipteni, si galben
apoi de greci.
fistic
zmeura

@ portocaliu

¢ Realizeaza ,,calatoria” unui produs

alimentar, de la materie primad la consum.

Aceasta se va realiza sub forma de strugure
poveste, ilustrate sau schema.

alb

Spune-ti parerea Colaboram

* De unde si In ce conditii achizitionezi o Identifics ct dus aliment
produse alimentare? entifica cate un produs alimentar

traditional corespunzator regiunilor marcate pe
harta Romaniei.

N

»/// Lucram

1. Périntii te trimit s& cumperi mere, lapte si
paine. Cand ajungi acasa, mama scoate painea
feliata din ambalaj si constata ca unele felii de paine
au urme de mucegai.

a) Ce faci In aceasti situatie?
b) Care sunt drepturile tale ca si consumator?

) Daci iti sunt incélcate aceste drepturi, cui te
adresezi? Redacteaza o sesizare catre autoritatile
competente.
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EVALUARE SUMATIVA

1. Alege raspunsul corect.

® Este aliment de origine minerala:
a) laptele;

b) mérul;

C) sarea;

d) floarea-soarelui.

* Lumina, apa si hrana sunt factori de
vegetatie:

a) fard de care plantele pot trai;

b) care nu influenteaza cresterea plantelor;
C) fird de care plantele nu pot trai;

d) pe care omul nu-i poate dirija.

® Reprezinta element de identificare pe
ambalajul produsului:

a) modul de utilizare;

b) termenul de valabilitate;
) denumirea produsului;
d) data fabricatiei.

® Din micul dejun al copilului nu trebuie sa
lipseasca:

a) produsele de patiserie;
b) laptele;

C) friptura;

d) supa.

2. Completeaza spatiile libere astfel Tncat

enunturile sa aiba sens si sa respecte adevarul
stiintific.

a) Caracteristicile ... se referd la proprietitile
alimentelor determinate cu ajutorul simturilor.

b) Persoanele care desfisoara o activitate redusi

au nevoie de o alimentatie ... in calorii.

) Conservarea este un tratament la care sunt

supuse unele alimente pentru a fi impiedicata ...
lor.

d) Mierea este un produs ... obtinut prin
transformarea si prelucrarea nectarului de catre
albine.

3. Transcrie pe caiet si stabileste, prin sageti,
legatura dintre alimentele din coloana A si
preparatele din coloana B.

faina, unt, mere friptura la cuptor

orez, lapte placinta cu mere

budinca de orez cu
sirop

carne, condimente,
ulei

4. Raspunde pe scurt la intrebdrile:

a) Ce informatii obtii dupa ce studiezi ambalajul
unui produs?

b) Care este modul de repartizare a meselor in
timpul zilei?

€) Cum se pot conserva alimentele?

d) Ce trebuie sa faci pentru a avea o alimentatie
corecta si echilibrata?

e) Care sunt modalitdtile de promovare si
comercializare a produselor alimentare?
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5. Completeaza alimentele n piramida
alimentatiei sanatoase si echilibrate.

6. Ordoneaza crescator, dupa continutul de sare,
alimentele din tabel.

Reprezinta grafic aceste date pe sistemul de axe
de mai jos, urmarind exemplele date.

A\ Aliment
1 1 ll 1 1 ! : 1 i 1 | 1 > Sare
140 350
oua 40
branza 500
carnati 850

7. Stabileste un meniu traditional roméanesc
pentru anumite ocazii, si apoi prezinta-1 in limba
moderna cunoscutd, imaginandu-ti ca esti gazda
unor turisti straini.

8. Alcatuieste o rotatie de 3 ani cu urmatoarele
culturi: mazare, grau, floarea-soarelui.

2017

2019 o0 oo vee

9. Realizeaza o schema care s ilustreze
valorificarea productiei agricole (vegetale si
animale).

10. Realizeaza, pentru un produs alimentar,
reclama formata din text si desen.
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