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Competente generale si specifice. Domenii de continut

CG1: Realizarea practica de produse utile si/sau de lucrdri creative pentru
activitati curente si valorificarea acestora

v v v

1.1 Executarea unor produse/lucrari creative 1.2 Identificarea unor date, 1.3 Analizarea
simple pe baza unei fise tehnologice date, marimi, relatii, procese si produselor pe baza
selectand materiile prime, materialele, unelte/ fenomene specifice matematicii si unor criterii stabilite de
dispozitive adecvate. stiintelor. comun acord.
,
2.1 Argumentarea utilizarii normelor de igiend, a mdsurilor de 2.2 Selectarea produselor si a tehnologiilor
sdndtate si securitate Th munca, de prevenire si stingere a incendiilor, din perspectiva pastrarii calitatii mediului si a
specifice conditiilor reale de munca. sanatatii.

v v

3.1 Identificarea unor modele de profesionisti | 3.2 Manifestarea abilitdtii de a lucra individual si

in domeniile explorate. n echipe pentru rezolvarea unor probleme.

Domenii de continut
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Instructiuni de
utilizare a manualului

Manualul cuprinde:
varianta tiparita

+

varianta digitala similara cu
cea tiparita, avand tn plus
peste 80 de AMII, activitati
multimedia interactive de
invatare, cu rolul de a spori
valoarea cognitiva.

Activitatile multimedia
interactive de invatare
sunt de trei feluri si sunt
simbolizate pe parcursul
manualului astfel:

O

AMII static, de observare
dirijata a unei imagini
semnificative

Activitate interactiva, de tip
exercitiu sau joc, Tn urma
careia elevul are feedback
imediat

Activitate animata, filmulet
sau scurta animatie

n debutul versiunii digitale
a manualului, sunt prezente
instructiuni detaliate cu
privire la structura meniului
si la modul de navigare.

Manualul este structurat in cinci unitdti de invatare distincte pe baza continuturilor
invdtdrii prevazute de programa scolard: Procese tehnologice simple de cultivare a plante-
lor, Elemente de tehnologia cresterii animalelor, Produse alimentare, Calitatea produselor
alimentare si a serviciilor din alimentatie, Tehnologii de preparare a hranei.

Fiecare unitate de invatare este construita in viziune integrata pentru a surprinde toate
domeniile de continut specifice tematicilor: tehnologii, design, calitate, economie si antre-
prenoriat, dezvoltare durabild, activitati, ocupatii, meserii.

Potrivit regulilor de tehnologie didactica, fiecare unitate de invdtare cuprinde seturi com-
plete de lectii cu aplicatii, studii de caz, teme pentru portofoliu, proiecte etc. urmate de
Recapitulare/Evaluare si test orientativ de evaluare sumativa cu grila aferentd de evaluare/
autoevaluare.

Nr. lectiei

Numarul unitatii de
invatare

~—

o Titlul unitatii de invatare

¢~ Continuturile invatarii

Competente specifice
asociate

o Proiecte

si titlul

Ne amintim! —

Vom invdta!

Citim si afldm! —

AMII statice ——

AMIl animate —

Recapitulare/
Evaluare

__Retinem!!

— Dictionar

| Aplicatii,
Studii de caz

Proiect
Portofoliu

Evaluare
sumativad

AMII
interactive

1

il
it
Al
N

Grila de
evaluare/

in
i

autoevaluare




UNITATEA
DE INVATARE

PROCESE

TERNOLOGICE
SIMPLE DE
CULTIVARE A
PLANTELOR

1. Factorii de mediu care influenteaza cultivarea plantelor
2. Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor. Transportul si
depozitarea produselor agricole

3. Elemente de desen geometric (trasarea/construirea de drepte paralele,
perpendiculare, unghiuri, poligoane, cercul) aplicate la: elemente de
peisagistica, aranjamente florale

4. Norme specifice de securitate si sanatate in muncd. Promovarea si
valorificarea productiei vegetale. Profesii, ocupatii, meserii din domeniul
cultivarii plantelor

Recapitulare/Evaluare

Evaluare sumativa

PE PARCURSUL UNITATII DE iNVATARE, VETI DOBANDI COMPETENTE IN:
o efectuarea unor lucrari simple din tehnologia de cultura a plantelor in
concordantd cu factorii care le influenteaza cresterea;

e reprezentarea grafica a schitei/schemei unei ferme agricole/gradini de
legume, aplicand elemente simple de desen geometric si calcule matematice;
e efectuarea unor lucrari practice cu respectarea normelor de securitate si
sanatate Th munca;

e prezentarea unor activitati/ocupatii/meserii specifice domeniului

cultivarea plantelor.

PROIECTE
1. Omuletul cu par verde

2. Gradina etajata

3. Macheta unui spatiu de relaxare

4. Strategia de promovare a unui produs vegetal



Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor

L=</l Factorii de mediu care influenteaza cultivarea plantelor

e Factorii de mediu influenteazd cresterea e Cum influenteaza factorii de mediu cultivarea plantelor, nivelul
si dezvoltarea plantelor si nivelul pro- recoltei, zonarea productiei agricole? Cum pot fi dirijati factorii de
ductiei. mediu pentru a crea conditii cat mai bune plantelor de cultura?

Agricultura (Fig. 1) este o ocupatie straveche a oamenilor. Prin
activitati agricole, oamenii obtin recolte vegetale si produse de
la animale pe care apoi le folosesc pentru satisfacerea nevoii de
hrana, ca materii prime pentru diferite industrii.

Agricultura are doua ramuri: cultivarea plantelor si cresterea
animalelor.

, : Cresterea si dezvoltarea plantelor sunt strans conditionate
Fig. 1 - Ferma agricola de actiunea factorilor din mediul inconjurator: lumina sau
radiatia solara, temperatura, apa, aerul, substantele nutritive pe
care le iau din sol.

Lumina este indispensabila in fotosinteza. Unele plante, pre-
cum vita-de-vie, floarea-soarelui (Fig. 2), sfecla de zahar, ceapa,
capsunii, dau productii mai mari pe terenurile insorite. Altele sunt
adaptate la lumina mai putin intensa (fasolea, salata). Plantele
crescute cu lumind insuficienta au tulpinile alungite, subtiri, de-
colorate, sunt sensibile si nu pot sustine planta. Pentru a asigura
lumind suficienta, geamurile si peretii din sticla la sere si solarii se
pastreaza curate.

Temperatura aerului, apei, dar si a solului influenteaza de la
germinatie si pana la recoltarea plantei. Fiecare specie de plante
are nevoie de o anumitd temperatura pentru a incolti. La tempe-
Fig. 2 - Cultura de floarea-soarelui raturi caniculare, plantele nu mai cresc, se vestejesc, recolta scade.
in spatiile inchise, se poate folosi caldura artificiald, iar in livezi se
fac perdele de fum pentru a proteja pomii de brume si ingheturi.

Apa este componenta a celulei vegetale. Plantele folosesc
apa din precipitatii, panza freatica, irigatii. Plantele au nevoie de
apa pe toata perioada de vegetatie, incepand de la germinatia
semintelor si pana la maturitate. In lipsa apei se obtin recolte sca-
zute, boabe seci, vestede. Cartoful, orezul, sfecla de zahar au un
consum ridicat de apa. Prin irigatii (Fig. 3) se asigura apa necesara
plantelor.

Aerul este un amestec de gaze: oxigen, dioxid de carbon,
azot. Plantele folosesc oxigenul si elimina dioxidul de carbon in
respiratie, iar dioxidul de carbon este asimilat prin fotosintezd. Un
Fig. 3 - Sistem de irigare a culturilor continut prea mare de dioxid de carbon in aer are efecte ddunatoa-
re asupra plantelor. Serele si solariile se aerisesc permanent.




Substantele nutritive necesare plantelor sunt luate din aer
si din sarurile minerale din sol. Solurile au un continut diferit in
substante nutritive. Pentru sporirea fertilitatii solurilor, se admi-
nistreaza ingrasaminte. Speciile de plante leguminoase (mazdre,
fasole, trifoi) imbogatesc solul cu substante nutritive.

In functie de temperaturile si precipitatiile din zona, dar si de
cerintele plantelor fata de factorii climatici, s-au stabilit zone de fa-
vorabilitate pentru fiecare specie (Fig. 4).

ePentru ca plantele sa traiasca, au nevoie de lumina, ) ]
temperaturd optima, apa, aer, substante nutritive si sol. specn.e —‘g'ru‘p (?evplar.lte sl hlimsle @
Acestia sunt factorii de vegetatie. caracte.r.lstla 3! trasatlurl comur\e

e Fiecare specie de plante are anumite cerinte fata de clima si fert/l/tate.'a so{ufu: — etz o
sol. In functie de acestea, factorii de vegetatie pot fi dirijati pum‘e‘ la (,j'Spf)Z't'a el dlleblis
prin diferite masuri. nutritive si apa

Aplicatii Studiu de caz

1. Raspundeti la intrebéri. in trei tavite, asezati un strat de pamant
e Care sunt factorii de mediu care influenteaza cultivarea pentru flori, puneti apoi cateva seminte de
plantelor? Ce rol are fiecare factor? acelasi fel in fiecare tavita (fasole, porumb
o Cum se pot regla valorile factorilor de mediu? sau grau), acoperiti cu pamant si udati.
Asezati o tavita pe pervaz, una intr-un loc
2. Analizati harta care reprezinta zonarea productiei rece si una pe calorifer sau soba.
agricole pentru practicarea agriculturii in tara noastra. Observati in fiecare zi cele trei tavite.
e Argumentati raspandirea acestor zone tinand cont de Notati pe o fisa modificarile zilnice.
conditiile de clima si sol si de cerintele plantelor. Dupa o saptamand, analizati rezultatele:

e Ce plante se cultiva in zona in care locuiti? a) Ce s-a intamplat cu semintele? b) Care

sunt factorii care au influentat germinarea si
cresterea plantelor?

LEGENDA .
[1-Zona urbana POftOfOl u

B - pidure . . . .
B p3sunisi fanete Observati plantele decorative din locuinta

i s livezi sau din clasa voastra. Completati o fisa in
I - Ferme mixte - . “ A .
[=3- Culturi agricole care sa raspundeti la urmatoarele intrebari:
oeCum alegeti locul in care asezati
ghivecele?
e Precizati cum sunt influentate de factorii
de vegetatie.
e Ce lucrari de ingrijire aplicati pentru a le
asigura conditii optime?
Realizati coperta portofoliului si cuprinsul
pe care il veti completa cand adaugati piese.

Harta zondrii
productiei agricole




m Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor

Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor.

Lectia 2 Transportul si depozitarea produselor agricole

e Agricultura este ramura economiei, fiind e Care sunt principalele plante cultivate in tara noastra, ce produse
o importanta sursa de hrana. Cerintele agricole sunt obtinute?
plantelor de cultura fata de clima si sol o Ce lucrari sunt specifice tehnologiilor de cultivare a plantelor?
sunt variate, de aceea la nivelul tarii se o Cum se realizeaza transportul si depozitarea produselor?

realizeaza zonarea productiei si zonarea
ecologica.

In tara noastra, agricultura se practica:

a) in sistem traditional sau familial (Fig. 1) pe suprafete mici, lucrari-
le sunt efectuate manual, fertilizarea si chimizarea sunt la niveluri redu-
se, productia este scazuta.

b) in sistem intensiv sau industrial (Fig. 2) pe suprafete mari, cu
lucrdri si tehnologii moderne, mecanizare si chimizare ce asigurd
productii mari.

¢) in sistem ecologic sau organic se folosesc metode biologice de
fertilizare naturald, si se renunta la pesticide. Pe suprafete reduse se
obtin productii satisfacdtoare.

Tehnologia de cultivare a plantelor cuprinde o succesiune de lu-
crari:

o Alegerea terenului - tine seama de planta premergatoare, adica
de cultura anterioara. Prin rotatia culturilor, se vor evita succesiuni de
culturi care pot avea aceleasi boli, aceiasi daunatori, dar si cultivarea
aceleiasi specii mai multi ani la rand (monocultura).

o Lucrarile solului
Aratul este lucrarea solului prin care se intoarce, se marunteste,
se amesteca si se afaneaza o fasie de sol, numitd brazdd, la o adancime
J P h ey intre 15-30 cm (Fig. 3). Se executd toamna, cu plugul tras de tractor, dar
Fig. 2 - Agricultura intensiva in functie de conditiile climatice, ardtura se poate efectua si primdvara,
vara sau iarna.
L Lucrarile de pregatire a terenului in vederea semanatului sau plan-
tatului se efectueaza cu combinatorul sau cu grape cu discuri si grape
cu colti reglabili la adancimea de semdnat.

eFertilizarea este lucrarea prin care se administreaza ingrdsaminte
naturale si chimice. Gunoiul de grajd se obtine de la animale, se poa-
te aplica pe orice teren, prin imprastiere inainte de arat, o data la
trei-patru ani. ingrasamintele chimice sunt obtinute pe cale industri-
ald si pot contine unul sau mai multe elemente nutritive (azot, fosfor,
potasiu). Se pot administra si incorpora in sol sub forma solida (crista-
le, pulbere, granule) sau lichidd inainte sau dupa semanat.

e Semanatul este lucrarea prin care se introduc in sol seminte se-
lectate ca marime, fara boli, fara daunatori, tratate preventiv. Se poate

|
B

Fig.3- ratul




efectua manual (pe suprafete mici) si mecanizat, cu ajutorul semandto-
rilor (pe suprafete mai mari).

Cantitatea de sdamanta necesard pentru a semdna 1 ha poate fi cal-
culatd cunoscand densitatea optima si cat cantaresc 1 000 de boabe.
1 haare 10 000 m2.

@ Exemplu de calcul pentru a afla cantitatea de sdmantd
necesard pentru a semdna 100 m? de floarea-soarelui.

Densitate: 45 000-50 000 plante la hectar; 1 000 de boabe cantaresc 60-70 g.
L0010 oToT:1 o T 709 (45000x70):1000=3150g;
45 000 boabe......ccomnrrrrererrenens 79 3150:100=31,50 g/100 m?

ePlantatul este lucrarea de infiintare a culturilor prin care se introduc
in sol bulbi, tuberculi, butasi sau rasaduri de plante. Este important ca
la semdnat si plantat sa se respecte epoca optima de semanat/plantat,
distanta dintre randuri si intre plante pe rand, o cantitate de sdmanta/
material de plantat care sd asigure densitatea optima.

e Lucrarile de ingrijire a culturilor agricole cuprind lucrarile aplicate
solului si plantelor in timpul perioadei de vegetatie, cu scopul de a le
oferi conditii optime pentru crestere si dezvoltare.

Aceste lucrari se refera la: combaterea buruienilor prin plivit, prasit
manual si mecanic, aplicare de erbicide specifice (Fig. 4); combaterea
bolilor si a ddunatorilor prin aplicare de fungicide, respectiv insectici-
de; afanarea, nivelarea, tasarea solului, dupa caz; eliminarea excesului
de apad sau irigarea, dupa caz; fertilizarea suplimentara; lucrdri cu carac-
ter special, cum ar fi musuroitul la cultura cartofului.

o Recoltarea este operatia prin care se strang de pe teren produse-
le principale si secundare obtinute prin cultivarea plantelor. La majori-
tatea plantelor, recoltarea se face la coacere. Recoltarea se face mecani-
zat (Fig. 5), semimecanizat si manual, cu mijloacele adecvate.

Transportul si depozitarea produselor vegetale

Dupa recoltare, produsele vegetale sunt transportate cu masini
echipate cu remorci (Fig. 6), in vrac (cerealele, cartofii, sfecla de zahar
etc.) sau ambalate in 13zi, Iadite (fructele, legumele, strugurii) pentru a
evita scaderea calitatii prin strivire.

inainte de depozitare, produsele se conditioneaza, pentru a-si pas-
tra proprietatile cat mai mult timp. Boabele de cereale si semintele de
leguminoase (fasole, mazdre, soia) se vantura pentru a indeparta res-
turile de paie sau buruieni, se pun in uscatoare speciale in care zilnic
sunt amestecate manual sau mecanizat, apoi se depoziteaza in silozuri
prevazute cu ventilatoare si dispozitive de reglare a umiditatii (Fig. 7).
Stiuletii, dupa curatare de panusi si sortare, se depoziteaza in patule.

Radacinile, tuberculii, bulbii au un continut ridicat de apa si se vor
pastrain pivnite, transee, silozuri speciale, acolo unde se poate mentine
o temperatura mai scazuta.

Fructele si legumele se ambaleaza in lazi, ladite, se indeparteaza
cele lovite sau cu zone stricate si se depoziteaza in spatii racoroase si
nu foarte umede, dar nici uscate, pentru a evita deshidratarea.

Fig. 4 — Lucrari de ingrijire a culturilor agricole

Fig. 5 - Recoltarea graului

Fig. 6 - Transportarea cerealelor

Fig. 7 - Silozuri pentru cereale




Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor

Cerealele reprezinta grupa de plante cu cea mai mare arie de ras-
pandire. Produsul principal este bobul, folosit in alimentatia oamenilor
si a animalelor, dar si ca materie prima pentru industria de mordrit si
panificatie. Paiele sunt folosite in hrana animalelor sau ca asternut.

Graul (Fig. 8 ) se cultiva in vestul tarii, in Campia Dunarii, Podisul
Transilvaniei si in zona de nord-est a Moldovei. Graul se seamana
toamna, in septembrie-octombrie. Se recolteaza prin treierat cu com-
bina, cand boabele nu sunt coapte pe deplin.

Porumbul se cultiva pentru boabele folosite in hrana oamenilor,
la extragerea amidonului si uleiului, in hrana animalelor. Se seamana
primavara, in randuri rare (70 cm). Lucrarile de ingrijire specifice cultu-
rii sunt prasilele mecanizate intre randuri si manuale pe randurile cu
plante, alaturi de lucrarile comune. Recoltarea se face toamna, meca-
nizat, cu combina direct din lan, sau manual, prin tdierea plantelor si
depanusarea stiuletilor.

Cartoful se cultiva in zone umede si racoroase. Tuberculii se plan-
teaza primdvara devreme, in randuri distantate la 70 cm. Lucrarea
specifica este musuroitul sau rebilonatul. Se fac stropiri cu insecticide
pentru combaterea gandacului de Colorado. Recoltarea se face toam-
na, mecanizat, semimecanizat (Fig. 9), sau manual, pe suprafete mici.
Tuberculii se sorteaza si se depoziteaza in pivnite, silozuri.

Legumele se pot cultiva in camp sau in sere si solarii (Fig. 10),

E unde factorii de vegetatie pot fi dirijati prin diferite lucrari.

Culturile de legume se infiinteaza prin semdnat direct (ma-
zare, fasole, morcov, ridiche), prin plantarea bulbilor sau tuberculilor
(ceapa, usturoi, cartofi timpurii), prin plantarea rasadurilor obtinute in
rasadnite, la plantele cu cerinte mari de caldura (rosii, ardei, vinete).
Rasadnita (Fig. 11) este o constructie simpla, formata dintr-un cadru de
scanduri, asezat pe un pat de gunoi de grajd nefermentat, bine tasat
si acoperit cu folie. Dupa cateva zile, se adauga un strat de pamant, in
care se vor semdna semintele de legume.

Lucrdrile cu caracter special se aplica doar la anumite culturi. Cele
mai frecvente sunt: legarea plantelor pe sarme sau spaliere (rosii,
castraveti); copilitul - ruperea lastarilor neproductivi (rosii, vinete); car-
nitul — indepartarea varfurilor cu mugurii de crestere; protejarea cultu-
rilor impotriva brumei prin perdele de fum, folii, musuroit etc.

Legumele organice sau ,bio” sunt fertilizate cu ingrdsaminte natu-
rale. Au gustul, aroma, mirosul, consistenta specificd, dar si o valoare
nutritiva sporita, fard reziduuri de pesticide si substante toxice.

Recoltarea se face diferentiat, in functie de specia cultivata: atunci
cand fructele sunt coapte (ardei, rosii, vinete); cand fructele formate
sunt tinere (castraveti, dovlecei); cdnd anumite parti din planta pot fi
consumate (salata, varza, conopidad).

Pomii fructiferi se cultivd in gradinile oamenilor, in livezi si in
plantatii pomicole. Se cultiva pomi fructiferi: marul, parul, gutuiul, pru-
nul, ciresul, visinul, caisul, piersicul, nectarinul, nucul, migdalul, alunul

Fig. 11 - Résadnite si castanul si arbusti fructiferi: coacazul negru, rosu si alb, agrisul, zme-
ura de gradina, afinul de cultura, murul etc. Pentru infiintarea unei li-
vezi, se folosesc puieti altoiti.




Lucrarile de ingrijire in livada (Fig. 12): protejarea pomilor impo-
triva rozatoarelor, completarea golurilor, prasile intre randuri, uddri,
tratamente pentru prevenirea si combaterea bolilor si a daunatorilor,
taieri pentru formarea coroanei. Recoltarea fructelor se face de obicei
prin cules manual, cand fructele s-au copt.

Vita-de-vie se cultiva pentru productia de struguri de masa sau
pentru vin (Fig. 13). Materialul de plantat se obtine din butasi, prin
tehnici speciale de altoire.

Lucrari de ingrijire: sustinerea si dirijarea plantelor pe sistem de
spaliere si sarme; tdierile executate primavara; prasilele manuale sau
mecanice intre randuri; tratamentele pentru prevenirea si combate-
rea bolilor si ddunatorilor; fertilizarea.

Recoltarea strugurilor incepe cand boabele de struguri au ajuns
la un continut corespunzator de zahar, au aroma si culoarea specifi-
ce. Se culeg cu grija, se asaza in ladite de plastic sau lemn.

Retinem!

e Cultivarea plantelor presupune efectuarea unor lucrdri agricole
succesive. Pe suprafetele mari, aceste lucrdri se fac mecanizat, cu
utilaje agricole speciale. in gospodarii, se executd manual.

e Legumele se pot cultiva in camp, solarii si sere. Tehnologia de
cultura include atat lucrari comune (aratul, fertilizarea solului,
semanatul etc), cat si lucrdri specifice (rasaditul, plantarea
bulbilor, copilitul, carnitul etc.)

e La pomii fructiferi si vita-de-vie, lucrdrile de ingrijire urmdresc
prevenirea si combaterea buruienilor, a bolilor si a daunatorilor,
iar tdierile prin care se formeaza coroana favorizeaza rodirea.

Aplicatii

1. Raspundeti la urmatoarele intrebari.

e Care sunt lucrarile din tehnologia de cultivare a plantelor?
o Ce sunt pesticidele?

e Care sunt lucrdrile de ingrijire comune?

o Ce lucrari de ingrijire se executa la unele legume?

e Care sunt lucrarile din livezi si plantatii viticole?

2. Plantati bulbi de usturoi sau ceapa intr-o sticla umpluta cu
pamant, in care ati facut orificii cu foarfeca. Udati periodic.
Recoltati bulbii dupa ce au ajuns la dimensiunea dorita de voi.

3. Plantati 1-2 tuberculi de cartofi intr-un vas transparent
potrivit. Efectuati lucrarile de ingrijire necesare. Urmariti modul
cum se formeaza tuberculii.

Fig. 13 - Plantatie viticola

butas — portiune de lastar, detasata
de planta-mama care, in conditii favora-
bile, produce radacini, formand o noua
planta

arbust — planta lemnoasa mai mica
decat arborele, cu forma de tufa si care
nu formeaza o coroana distincta

pesticide — substante sau ameste-
curi de substante folosite pentru com-
baterea buruienilor (erbicide), a bolilor
(fungicide) si a daunatorilor (insecticide)

Proiect
Omuletul cu par verde

in varful unui ciorap
de nailon asezati doua-trei
lingurite de boabe de grau.
Umpleti ciorapul cu rumegus
sau pamant si legati cu sfoard
pentru a obtine o sfera. Modelati doua maini
si un nas. Lipiti apoi doi ochi din nasturi sau
hartie colorata, gura rosie si asezati-l pe un
pahar plin cu ap4, incat partea cu semintele
s& fiein sus. In cateva zile, omuletul nostru va

avea pdr verde.



Plantarea unui puiet de pom

Plantati un pom fructifer sau ornamental
in curtea scolii sau in gradina, respectand
succesiunea lucrarilor: a) locul puietului se
marcheaza printr-un tarus infipt in pamant;
b) manual, cu cazmaua si lopata, se sapa
0 groapa de formd padtrata cu latura de
40-50 cm si adanca de 35-40 cm; ¢) se asazd
pomul in mijlocul gropii, apoi se umple
groapa cu pamant si se taseazg; d) se va lega
un tarus, numit tutore, infipt alaturi; e) se uda.

Portofoliu

Elemente de desen geometric aplicat

Realizati un desen intitulat Livada
fermecatd, in care sa marcati suprafata sau
conturul livezii, locul in care sunt plantati
pomii si speciile alese, folosind simboluri
create de voi.

Terenul are forma dreptunghiularda cu
lungimea (L) de 40 m si latimea () de 30 m,
distanta de 2 mintre pomi pe rand si 3 mintre
randuri.

e Calculati cati puieti de pom sunt necesari

pentru a infiinta livada.

eCare este lungimea gardului care va

imprejmui livada?

Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor

Aplicatii

4. Calculati cantitatea de samanta necesara pentru a semana
100 m?, cu porumb, grau, fasole, folosind datele din tabel.

Porumb Grau Fasole
Densitate 50 000 450-600 50-55 boabe/m?
boabe/ ha boabe/m?
1000 boabe 200-4509g 48-55g 150-350¢g
cantaresc

5. Colectati seminte/fructe de la plante
de cultura. Identificati-le si ordonati-le pe
grupe de plante de cultura (grupe de plante
de camp, legume, plante aromatice si
condimente etc.). Din fiecare specie, asezati
cateva seminte/fructe in pungi de plastic,
cu inchizator. Scrieti etichete autocolante cu
numele speciei si lipiti-le pe punga, astfel incat
sa nu acoperiti semintele. Fixati pungile pe un suport din polistiren,
astfel incat sa fie reprezentate grupele de plante.

6. Realizati pe caiet si completati diagrama Venn pentru
lucrarile de ingrijire din cultura pomilor fructiferi si a vitei-de-vie.

[@N Lucrari

e in livada

Lucrdri
la vita-de-vie

Lucradri
comune

7. Alegeti cateva nuiele sau coarde de vita-de-vie. Taiati-le
astfel incat pe fiecare sa ramana doi-trei ochi, adica muguri. Aveti
grija sa efectuati o taietura oblica la cativa centimetri deasupra si
dedesubtul ochilor de pe capetele coardei. Plantati butasii astfel
fncat sa ramana deasupra solului unu-doi ochi. Puteti efectua
lucrarea si cu butasi de trandafiri.

Gradina etajata

Asezati ladite sau ghivece pe mdsute/rafturi/
bancute, astfel incat sa obtineti patru-cinci etaje.
Organizati-va in patru-cinci grupe de elevi.
Fiecare grupa va avea de amenajat un etaj.

Folosind fasii de plastic colorate, impartiti
suprafata laditelor in doua-trei sectoare.
Semdnati seminte de porumb, grau, fasole,
morcoy, salatd, ridichi, plante aromatice si
condimentare in randuri trasate cu o rigla si la
adancime de 2-3 cm. Grupati plantele semanate
dupa criterii stabilite de voi. Udati si ingrijiti
plantele!




e Care sunt figurile geometrice si cum se construiesc?

Amenajarea spatiilor verzi, a gradinilor de vard, a scuarurilor sau
chiar a aleilor si a rondurilor cu plante ornamentale implicd o munca
de creatie, de care se ocupa peisagistii.

Proiectarea unui spatiu verde depinde de dimensiune, ampla-
sament, incadrare in aspectul general. n proiectare, se au in vedere
aleile, traseele, pavajele, cursurile de apa si caracteristicile plantelor
decorative folosite: inaltime, cerinte fata de factorii de vegetatie etc.
in schitele spatiilor verzi se folosesc linii drepte, curbe (inchise si des-
chise), spirale. Toate formele si elementele constructive se ampla-
seaza astfel incat sa incadreze centrul de atractie (Fig. 1), care poate
fi o fantana arteziand, un copac, o stancd, o statuie etc. Spatiile in-
tinse necesita alei pentru acces, spatii de odihna cu bdnci, spatii de
joaca pentru copii etc.

Terenurile pe care se amenajeaza spatii verzi pot avea forme ge-
ometrice: cerc, triunghi, dreptunghi, patrat, dar pot fi si terenuri cu o
forma neregulata. Pentru executarea unui proiect, se masoara latu-
rile terenului si se stabileste forma terenului. Se traseaza conturul pe
coala de hartie, respectand proportiile dimensiunilor. Se stabilesc pe
foaia de hartie punctele cardinale, deoarece trebuie stiut cum afec-
teaza umbra diferite zone.

Calcularea suprafetei terenului (Fig. 2) este importantd pen-
tru stabilirea necesarului de seminte, de rasaduri sau puieti. Daca
suprafata are o formad neregulatd, aceasta se imparte in forme geo-
metrice simple.

Se proiecteaza straturi, ronduri de diferite forme geometrice, se
stabilesc speciile de plante decorative care vor fi semanate sau plan-
tate, locul de amplasare a ghivecelor cu flori, a copacilor/arbustilor,
banci, masute etc.

In functie de scopul si tematica stabilit, vor fi trasate linii parale-
le pentru alei si separatoare de straturi, linii drepte sau curbe, si alte
forme geometrice, astfel incat sa aiba un aspect armonios.

Pentru impartirea suprafetei prin trasarea unor figuri geometri-
ce se folosesc instrumente din trusa de geometrie: rigla, compasul,
echerul (Fig. 3). Pe teren, straturile/formele se pot separa cu pia-
tra, nuiele, caramizi sau alte elemente decorative diferite daca nu
se disting prin modul de amenajare (gazon, flori, arbusti, plante cu
indltimi diferite).

Elemente de desen geometric (trasarea/construirea de drepte
Lectia c1 paralele, perpendiculare, unghiuri, poligoane, cercul) aplicate la:
elemente de peisagistica, aranjamente florale

Vom invata!

eS3d proiectdm o gradina/coltul verde

din curtea scolii prin efectuarea de
masuratori, determinarea ariilor, repre-
zentarea prin desen a unor configuratii
geometrice (drepte paralele, drepte
perpendiculare etc.).

Fig. 1 - Spatiu verde cu alei si centru de atractie

[l patratului:

L

Aria

triunghiului
dreptunghic:
(l] X |2) 12

IxI

Fig. 2 - Calcularea suprafetelor

Linii paralele

Linii
perpendiculare

Fig. 3 - Trasarea cercului, a liniilor paralele si

perpendiculare



scuar - spatiu mic plantat cu iarba,
flori, alte elemente ornamentale

Portofoliu

Realizati pe o foaie de format A4 schita
unui aranjament floral pe un suport in
forma de inima. Conturul este realizat din
15 trandafiri rosii. In mijloc, realizati initiala
numelui din trandafiri galbeni si umpleti
spatiul cu crizanteme albe.

Organizati-va in echipe de cate patru-cinci
elevi.

Realizati schita unui spatiu de relaxare pe
care il puteti amenaja in curtea scolii, avand
alei, bancute, masute, un loc de joaca.

Construiti  macheta spatiului folosind
materiale reciclabile. Fiecare echipa va
prezenta proiectul in clasa.

La final, dupa Turul galeriei, se voteaza
proiectul cel mai reusit.

Echipanr. 1
Echipa nr. 2
Echipanr.3
Echipanr. 4
Echipanr.5

Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor

Pe langa spatii verzi, plantele decorative sunt folosite pentru di-
ferite aranjamente florale.

lkebana ( Fig. 4) este o tehnicd artistica de aranjare a florilor, dar
si a altor parti ale plantelor, in vase decorative.

Aranjamentul nu trebuie sa copieze natura, ci sa o corecteze.
Sunt folosite tulpini, ramuri desfrunzite, frunze cu un contur deose-
bit, de preferat fiind un aranjament simplu.

Vasele intregesc aranjamentul si pot fi realizate din sticld, cerami-
cd, metal, lemn, piatra, au diferite forme si dimensiuni. Pentru a rea-
liza aranjamente florale se folosesc ca suport vase sau cutii diferite.

Schita acestora se realizeaza folosind linii drepte, linii curbe,
cercuri. Se traseaza intai conturul formei, apoi se marcheaza locul
florilor prin cercuri sau alte forme geometrice. In orice tehnica ar fi
realizate, aranjamentele florale incanta ochiul si aduc bucurie.

Aplicatii

1. Raspundeti la intrebari.

e Ce forme si figuri geometrice sunt folosite pentru realizarea
schitelor unor spatii verzi?

e Cum se pot trasa dreptele paralele, perpendiculare, cercul?

e Cum calculati suprafata unui patrat, dreptunghi?

2. Propuneti variante de amenajare a spatiului verde al unei
scoli de forma dreptunghiulara cu L=10 m si =1 m.

Desenati forma spatiului reprezentand 1 m din teren cu 2 cm
pe desen.

Proiectati interiorul cu doua ronduri de forma circulara, cu
diametrul de 1 m, un rond de forma patratad cu I=1m si 6 ronduri
in forma de triunghi, cu laturi si unghiuri egale.

Gasiti mai multe variante de combinare aformelor geometrice.

3. Imaginile prezinta un rond, spatiu amenajat la o gradina
botanica, in doua stadii diferite. Identificati formele geometrice
predominante si argumentati utilizarea lor.

Realizati schita acestui spatiu verde.




Norme specifice de securitate si sanatate in munca.
Promovarea si valorificarea productiei vegetale.
Profesii, ocupatii, meserii din domeniul cultivarii plantelor

eCare sunt activitatile din domeniul cultivarii plantelor care
prezinta riscuri pentru lucratori, principalele produse obtinute
prin cultivarea plantelor?

Citim si aflam!

Norme specifice de securitate si sanatate in munca

Agricultura este un domeniu in care riscurile apar la tot pasul,
atat din cauza conditiilor grele de lucru, a utilizarii unui numar
mare de utilaje, cat si a unor substante chimice periculoase. Utila-
jele agricole pentru tdiat, treierat, macinat etc. se folosesc conform
instructiunilor de folosire, doar de catre persoanele autorizate.
Instalatiile electrice trebuie verificate permanent si izolate. La fo-
losirea substantelor chimice, angajatii poarta echipamente pentru
protectia muncii - costume, manusi, ochelari de protectie, masca
de protectie (Fig. 1) etc. Copiii nu au voie sa foloseasca echipamente
de stropit, sd atinga substantele chimice (pesticide, ingrasaminte).

Uneltele agricole (sapa, furca, secera, foarfeca pentru tdieri la
pomi si vita-de-vie etc.) se folosesc cu grija, iar la sfarsitul lucrului se
depoziteaza in locuri special amenajate (Fig. 2).

Scarile folosite la culesul fructelor trebuie sa fie rezistente, fara
defecte, cu sistem de fixare in pozitia deschis pentru a reduce riscul
de alunecare.

Respectarea normelor generale si specifice de securitate si sa-
ndtate in munca asigura desfasurarea normald a activitatilor fara
riscuri de accidente.

Promovarea si valorificarea productiei vegetale

Promovarea cuprinde toate metodele prin care produsele sunt
prezentate in vederea comercializarii. Marii producdtori folosesc
strategii de promovare bazate pe metode diferite: spoturi publici-
tare difuzate la radio si televizor; afise, postere (Fig. 3); pliante cu
informatii despre produse distribuite in targuri, piete, magazine;
promovarea pe pagini de internet in vederea practicarii comertului
online; organizarea periodica de piete si targuri cu diferite tematici;
reclamein reviste, publicatii locale; posibilitatea degustarii produse-
lor inainte de cumparare; introducerea pe piata a unui produs nou,
oferit ca bonus etc. Produsele ecologice sunt insotite de un docu-
ment care atestd,,Produs certificat ecologic” afisat la vedere.

Comercializarea produselor se realizeaza in piete, magazine, tar-
guri organizate, spatii si locuri special amenajate si autorizate. Micii
producatori fac vanzare directd la domiciliul cumparatorului sau se
asociaza si isi vand productia catre intermediari care apoi o comer-
cializeazd in magazine.

Vom invata!

eRegulile ce trebuie respectate pentru
a preveni accidentele; modalitatile de
promovare si valorificare a produselor
vegetale; ocupatiile din domeniul
cultivarii plantelor.

Fig. 1 — Echipament de protectie

Fig. 2 - Unelte depozitate corect

Targul Producitorilor
Agricoli din Romania

Vé invitdm sa participati la Targul Producatorilor
| Agricoli din Romania, organizat in Bucuresti,

sector 1. Oferim spre degustare si vanzare produse
agricole naturale, traditionale si de bund calitate.




Fig. 5 — Agricultor

Portofoliu

Selectati informatii si imagini din reviste,
Ziare, site-uri de specialitate si realizati un colaj
cu anunturi pentru promovarea produselor
vegetale din zona voastra.

Stabiliti doua produse vegetale specifice
zonei in care locuiti.

Impartiti clasa in doud grupe. Fiecare
grupa realizeaza strategia de promovare a
unuia din cele doua produse.

in cadrul grupei, stabiliti sarcini si respon-
sabilitati pentru diferite activitati.

Fiecare grupa prezinta in clasa strategia
de promovare a produsului ales si analizeaza
strategia propusa de cealalta grupa.

Stabiliti impreuna punctele tari si punctele
slabe ale celor doua strategii.

Completati/modificati strategiile dupa
discutarea acestora in clasa.

Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor

Profesii, ocupatii, meserii din domeniul cultivarii plantelor

Modernizarea si extinderea sistemului intensiv, dar si dezvoltarea
noului concept de agriculturd ecologicd impun activitati ficute de
oameni calificati.

Inginerii sunt absolventi de facultate, care planificd, coordonea-
za si supravegheaza activitatile agricole pentru obtinerea unor pro-
ductii performante.

Tehnicienii sunt absolventi de liceu sau scoala postliceala, care isi
desfasoara activitatea sub directa indrumare a inginerilor, planifica,
organizeaza si efectueaza lucrari in sectorul in care activeaza (Fig. 4).

Agricultorii sunt lucratori calificati care executa lucrari din teh-
nologia de cultivare a plantelor (Fig. 5). Aici sunt inclusi si agricultorii
pentru culturi de camp ecologice.

Consultantii in agricultura studiaza si furnizeaza asistenta si
consiliere in domeniul agricol in scopul cresterii productivitatii si o
corecta administrare a terenurilor si fermelor.

Combinierul agricol desfasoara activitati de intretinere si recol-
tare mecanizatd a culturilor agricole, fiind pregatit in alegerea, re-
glarea, executarea operatiilor mecanizate cu utilajele agricole. Este
sprijinit si colaboreaza cu mecanicul de masini agricole. Acesta su-
pravegheazad, repara si intretine masinile si utilajele agricole.

Aplicatii

1. Raspundeti la intrebari.

e Care sunt efectele nerespectdrii normelor de securitate si

sanatate in munca in domeniul cultivarii plantelor?

e Ce reprezinta promovarea produselor?

e Ce ocupatii sunt in domeniul cultivarii plantelor pentru care

sunt necesare studii liceale?

2. Pe o foaie de flipchart, reprezentati prin desene normele
de securitate si sanatate in munca pentru lucrari la spatiul verde
din scoala.

3. Realizati fisa unei profesii din domeniul agriculturii,
respectand modelul de mai jos. Documentati-va din ziare,
reviste, publicatii de specialitate, internet, dar si discutand cu
persoane care lucreaza in domeniu.

Ocupatia: ...

Descrierea ocupatiei:

a. Sarcini principale: ...

b. Mediul in care se desfdsoara
activitatea: ...

c. Studii necesare: ...

d. Ce trebuie sd stie: ...

e. Conditii fizico-psihice: ...

f. Caracteristici de persondlitate: ...

g. Cat de cdutatd este pe piata muncii: ...




RECAPITULARE/EVALUARE

1. Completati tabelul, dupa modelul dat.

LEGUME Rosii Fructul Plantarea Copilitul
rdsadului
obtinut in
rdsadnite
PLANTE DE
CAmP

2. Alegeti o cultura specifica zonei, apoi raspundeti pe rand la
intrebarile din explozia stelara.

O

Ce utilizari are planta cultivata?

Unde se depoziteazél

productia in vederea
astrarii?

| Care sunt lucrdrile de
ingrijire comune si
specifice culturii?

Planta de
cultura

De ce este important
sa se respecte rotatia
culturii?

Cand se recolteazé?'

3. Desenati pe o foaie de hartie de format A4, asa cum va imaginati,
o,planta-minune” la care toate organele vegetale sunt comestibile.

Exemple: rdddcina de ridiche, frunze de salatd, fruct de ardei etc.

4.1n curtea scolii este un teren de forma patrata cu latura de 22 m.
Pe mijlocul terenului se vor realiza doua alei pavate, perpendiculare,
cu latimea de 2 m si lungimea de 22 m, iar pe straturile formate se
seamana iarba.

a. Desenati conturul terenului reprezentand 1 m printr-un cm pe
desen.

b. Trasati aleile, folosind aceeasi proportie.

c. Calculati suprafata ce trebuie pavata.

d. Calculati cantitatea de samanta necesara pentru a semana
straturile formate, stiind ca pentru un m? se folosesc 50 g sdmanta.

Portofoliu

Aventurile unui bob de grau
(bob de porumb; tubercul/bulb)

Redactati un referat in care prezentati
etapele/lucrarile necesare/drumul par-
curs din momentul semdnarii/plantarii
pana la valorificare in hrana oamenilor de
cdatre unul din produsele vegetale sugera-
te sau de oricare alt produs vegetal.

Pentru ca povestea sa fie cat mai atrac-
tiva, realizati si desene sugestive.

Cititi referatele in clasa, apreciati atat
corectitudinea succesiunii etapelor din
drumul produsului, cat si modul de expri-
mare, desenele care insotesc lucrarea.
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Criterii de evaluare a portofoliilor:

e Continutul portofoliului (pagina de
inceput, cuprinsul, existenta tuturor
elementelor ce corespund sarcinilor
de lucru, aranjarea temelor in ordinea
efectuarii ) - 4 puncte

e Calitatea elementelor din portofoliu
(lucrdrile realizate corespund temei,
demonstreaza o conceptie proprie
a rezolvarii sarcinii de lucru, exista
dovezi ale documentarii suplimentare,
continuturile sunt corecte din punct
de vedere stiintific) — 3 puncte

e Estetica (aranjarea in pagina, tehno-
redactarea, corectitudinea ortografiei
si a semnelor de punctuatie, aspectul
general, imagini) — 1, 5 puncte

e Existenta unor piese suplimentare in
acord cu temele - 0,5 puncte.




EVALUARE SUMATIVA

I. Notati pe caiet litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru fiecare enunt.

1. Lumina este factorul care influenteaza:

a. respiratia; b. transpiratia; c. fotosinteza; d. absorbtia apei.

2. Lasa solul imbogatit in substante nutritive pentru plante:

a. sfecla; b. porumbul; C. mazarea; d. cartoful.
3. Pentru dirijarea regimului de apa se practica:

a. aratul; b. irigatiile; c. recoltarea; d. fertilizarea.
4. 1n agricultura ecologica nu se folosesc:

a.rasaduri; b. seminte; c. utilaje; d. pesticide.

Il. Notati pe caiet cifra corespunzatoare fiecarui enunt si scrieti in dreptul ei litera A daca enuntul este adevarat sau
litera F daca enuntul este fals.

Exemplu - Rdsadul de pdtrunjel se obtine in rdsadnitd. Ex: 1 - F

1. Vita-de-vie se inmulteste prin butasi.

2. Lucrarea de ingrijire specifica culturii de rosii este musuroitul.

3. Fertilizarea cu gunoi de grajd se aplicd in fiecare an.

4. Consultantii in agricultura furnizeaza asistenta si consiliere in domeniul agricol.

lll. Rezolvati pe caiet urmatoarele cerinte:

Descrieti patru lucrdri cu caracter special executate in gradina de legume.

Precizati patru modalitati de promovare a produselor agricole.

Mentionati patru spatii pentru depozitarea productiei vegetale.

4. Precizati patru norme de securitate si sandtate in munca specifice culturii plantelor.

wN =

IV. Analizati imaginile si completati pe caiet pentru fiecare situatie prezentata informatiile mentionate in tabele.

Denumirea lucrarii: ... Denumirea lucrarii: ... Denumirea lucrarii: ...

Utilaje agricole folosite: ...

Utilaje agricole folosite: ...

Utilaje agricole folosite: ...

Perioada cand se executa: ...

Perioada cand se executa: ...

Perioada cand se executa: ...

Culturi agricole la care se
efectueaza lucrarea: ...

Culturi agricole la care se
efectueaza lucrarea: ...

Culturi agricole la care se
efectueaza lucrarea: ...

1 punct (4 x 0,25 p.) 1 punct (4 x 0,25 p.) 4 puncte (4x1p.) 3 puncte (3x1p.)

Se acorda un punct din oficiu.



UNITATEA I I

DE INVATARE
ELEMENTE DE
TERNOLOGIA

CRESTERI
ANIMALELOR

1. Factorii de mediu care influenteazd cresterea animalelor
2. Elemente de tehnologia cresterii animalelor domestice. Transportul si
depozitarea produselor

3. Elemente de tehnologia cresterii animalelor de companie

4. Promovarea si valorificarea productiei animaliere. Norme specifice de
securitate si sandtate in munca. Profesii, ocupatii, meserii din domeniul
zootehnic

Recapitulare/Evaluare

Evaluare sumativa

PE PARCURSUL UNITATII DE INVATARE, VETI DOBANDI COMPETENTE iN:
¢ asocierea factorilor de mediu cu animalele specifice zonei;

e efectuarea unor calcule matematice pentru stabilirea ratiei de hrana si a
necesarului de apd pentru diferite specii de animale;

e argumentarea caracteristicilor cresterii ecologice a animalelor pentru
obtinerea unor produse sandtoase si reducerea impactului negativ asupra
mediului;

e realizarea unor prezentari ale ocupatiilor din domeniul cresterii animalelor;
e respectarea normelor de igiend, a normelor de securitate si sanatate in
munca la efectuarea unor lucrari simple.

PROIECTE
1. Macheta unei ferme zootehnice

2. Casute pentru pasari

3. Targ de prezentare a produselor alimentare
4. Poster — Ferma zootehnicd




m Elemente de tehnologia cresterii animalelor

L- <L/ Factorii de mediu care influenteaza cresterea animalelor

einhrana oamenilor, alimentele de origine o Care sunt factorii de mediu care influenteaza cresterea animalelor,
animala -lapte, carne, oua - ocupa unloc nivelul si calitatea productiei?
important datorita calitatilor gustative i eCum pot fi dirijati factorii de mediu pentru obtinerea unor
a valorii lor hranitoare. productii superioare calitativ si cantitativ?

n Cresterea animalelor reprezintd una din ramurile importante

ale economiei, deoarece este o sursa de alimente de origine

animala (lapte - Fig. 1, carne, oua, miere); sursa de materii pri-
me (lana - Fig. 2, parul, pieile sau blanurile, penele si puful, coarnele si co-
pitele de la taurine); animalele valorifica prin hrand o parte din productia
vegetald; gunoiul de grajd este un foarte bun ingrasamant natural; caii
sunt folositi in agroturism, la plimbdri cu trdsura sau pentru cdlarit.

Factorii de mediu care influenteaza cresterea animalelor

Cresterea, dezvoltarea si productia animalelor domestice sunt
influentate in primul rand de caracteristicile mostenite de la parinti si
stramosi, dar si de factori externi: temperatura, umiditatea, lumina, ae-
rul, presiunea atmosferica si factorii artificiali, creati de om prin hranire,
ingrijire si intretinere.

Temperatura mediului in care cresc animalele influenteaza cres-
terea si productia. Puii sunt mai sensibili la temperaturi scazute. Tempe-
ratura scazutd determind scaderea productiei si aparitia unor boli. Tem-
peraturile prea ridicate pot provoca somnolenta, cresterea consumului
de ap3, stare de disconfort. La gaini, la peste 30°C, se produce scaderea
brusca a ouatului, oudle sunt mici si au coaja subtire.

Umiditatea asociatd cu temperaturile scazute favorizeaza aparitia
unor boli. Animalele suportd mai usor frigul si aerul uscat decat frigul
Fig. 2 - Produse de imbracaminte realizate din fire asgciat E:u‘umi'ditat(? ridicgté. Umiditatea din addposturi se poate regla

de lana prin incalzire si ventilare (Fig. 3).

Lumina solara are influenta asupra pielii animalelor, dar si asu-
pra intregului organism. Animalele pot sta la soare dimineata sau
dupa-amiaza, atunci cand radiatiile solare nu sunt foarte puternice.
Animalele puse la ingrasat se tin in adaposturi mai intunecoase.

Aerul are influentd mai ales in addposturi, unde se incarcd cu va-
pori de ap4d, cu dioxid de carbon din respiratie, cu gaze toxice din des-
compunerea gunoiului. Este necesara ventilarea permanentd pentru a
patrunde aer curat si proaspat in addpost.

Presiunea atmosferica este data de forta cu care aerul apasa asupra
pamantului, deci si a vietuitoarelor. Cu cat urcam la munte, presiunea
atmosferica este mai scazuta. Trecerea animalelor de la ses la munte tre-
buie sa se faca lent.

Fig.3- Adép?lset#triilar]?g;irirne dotate cu Hrana este factorul cu cea mai mare influenta asupra animalelor. Prin
nutreturi, organismul primeste substantele de care are nevoie sd trdiascd,
sa creasca si sa dea produse.

[l




Tinand cont de reactiile fiecdrei specii de animale la factorii de me-
diu, s-a realizat o hartd a zonelor de favorabilitate pentru cresterea
animalelor pe teritoriul tarii.

Cresterea animalelor se desfasoara in ferme zootehnice si in gos-
podarii individuale.

Animalele sunt crescute in addposturi pentru a le feri de actiunea
vanturilor, a ploilor, a zapezilor, a frigului, dar si a arsitei si pentru a
asigura microclimatul potrivit nevoilor acestora in functie de spe-
cie, varsta. Sunt adadposturi inchise (grajduri, hale), dar si deschise
(Fig. 4 - soproane sau umbrare folosite vara).

Retinem!

e Principalele foloase pe care le obtinem de la animale sunt:
produsele alimentare, materiile prime pentru diferite industrii.

e Cantitatea si calitatea productiei depind de caracteristicile
mostenite de la pdrinti si de factorii de mediu: temperatura,
umiditatea, lumina, apa, presiunea atmosferica.

e Prin lucrarile de adapostire, hranire, ingrijire, crescatorii de
animale dirijeaza factorii de mediu cat mai aproape de nevoile
animalelor.

1. Raspundeti la intrebari.

e Care sunt factorii de mediu care influenteaza cresterea
animalelor?

e Cum explicati nevoia scazuta de caldura a oilor?

e Ce lucrari se pot face in adaposturi pentru a crea conditii
optime in functie de nevoile animalelor?

2. Realizati macheta unui adapost deschis folosind materiale
din natura (crengi, frunze, paie, iarba).

3.STUDIU DE CAZ
Tabelul prezinta intervalul optim de temperatura pentru unele
specii de animale domestice, adulti si pui.

Specia Vaci Oi Capre Porci Gaini
Adulti 10-15°C  12-14°C  12-21°C  15-20°C  13-18°C
Pui 15-18°C  15-20°C  18-20°C  28-32°C  30-32°C

@ Comparati cerintele fata de temperatura ale animalelor domestice
adulte. Numiti specia cu cele mai mici cerinte de temperatura si
argumentati acest aspect.

@ Care este specia cu cele mai mici diferente intre cerintele animalelor
adulte si ale puilor?

@ Cum explicati diferentele mari intre nevoile de temperatura ale puilor
unor specii de animale domestice?

agroturism — forma de turism in care
cazarea si activitdtile se desfasoara
intr-un cadru natural, in mediul rural

nutret — toate produsele de origine
vegetala, animald, minerala folosite in
hrana animalelor

Portofoliu

Vizitati un adapost pentru animale la o

ferma sau la o gospodarie individuala.

Completati o fisa de documentare,

dupa modelul de mai jos.

r

g FISA DE DOCUMENTARE =

« Denumirea addpostului: ...
« Specia/specii de animale: ...

» Descrierea addpostului (formd,
materiale folosite, dimensiuni, usi,
ferestre, amenajdri interioare etc.): ...

« Temperatura: ...
e Lumina: ...

« Umiditatea: ...
«Aerul: ...

» Hrana (nutreturi folosite, sisteme de
hranire si addpare cu apa) ...
« Alte observatii: ...




Elemente de tehnologia cresterii animalelor

Elemente de tehnologia cresterii animalelor domestice.

Lectia 2 Transportul si depozitarea produselor

Vom invata!

o Cresterea animalelor este o ramura a eco- e Care sunt principalele lucrari din tehnologia cresterii animalelor
nomiei care furnizeaza alimente si materii domestice cu respectarea normelor de zooigiend, securitate si
prime. Cresterea, dezvoltarea si productia sanatate a muncii in sectorul zootehnic?

sunt influentate de factorii de mediu.

in tara noastra exista conditii favorabile pentru cresterea urma-
toarelor specii de animale domestice: vaci (taurine), oi (ovine), capre
(caprine), cai (cabaline), porci (porcine), iepuri, pasari, pesti, viermi de
matase etc. Fiecare specie de animale are anumite cerinte fatd de me-
diul in care trdieste si necesita lucrari specifice de ingrijire.

in ferma de crestere a animalelor (Fig. 1) se realizeaza constructii
tru animale, constructii anexe folosite pentru depozitarea si prega-
tirea hranei animalelor, depozitarea produselor, platforma de gunoi,
dispensarul veterinar, constructii cu rol administrativ.

Addposturile sunt grajduri (Fig. 2), hale, saivane (adaposturi semi-
deschise pentru oi), cotete, in care animalele pot sta libere sau inchise
in spatii amenajate individual sub forma de boxe, prevazute cu pado-
curi (tarcuri).

Amenajdrile interioare corespund destinatiei adapostului: ieslea
sau jgheabul pentru administrarea furajelor, adapatori, rigole pentru
colectarea si evacuarea gunoiului, sisteme de incalzire, de ventilare,
instalatii de muls.

Principalele lucrari care se executa la toate speciile de animale
sunt hranirea si addpatul, dar exista si lucrdri specifice, aplicate doar
unei anumite specii de animale.

Hranirea animalelor se face diferentiat dupd specie, varsta,
productie. Cantitatea de nutreturi data unui animal in 24 ore, pentru
a acoperi necesarul de hrand, formeaza ratia furajerd. Ratia se impar-
te in tainuri, adica portii ce vor fi date animalelor la ore fixe.

in hrana animalelor se folosesc:

a. nutreturi de origine vegetala (Fig. 3) - fibroase (fanuri de lucer-
nd, trifoi, alte plante furajere), grosiere (paie, pleava, coceni), sucu-
lente (radacinoase, tuberculi, dovleci, borhoturi, concentrate (boabe
intregi sau macinate);

b. nutreturi de origine animald - lapte, zer, lapte praf, fdind de oase;

¢. nutreturi de origine minerala - sare, calciu.

Hrana pe care o dam animalelor trebuie sa fie suficienta, conform
normei de hrang, alcatuita din mai multe sortimente de nutreturi,
proaspete sau uscate, fara plante sau substante toxice si datd me-
reu la ore fixe. Trecerea la unele specii de la regimul de hrdnire prin
pdsunat la regimul de hranire in adapost trebuie sa se faca treptat.

Fig. 3 - Vaci hrdnite cu nutret verde




Adaparea animalelor se face numai cu apa curata, fara mi-
crobi, nu prea rece, din addpdtori automate (Fig. 4), din jghea-
buri sau din galeti (Fig. 5). Consumul de apa este diferit, depinde
de specie, varstd, hrand, temperatura (Fig. 6). Acesta creste daca
animalele consuma hrana uscatd, daca temperatura este prea
ridicatd. In lipsa adaparii cu apa suficientd, animalul este inse-
tat, nelinistit, ii scade pofta de mancare, incetineste procesul de
crestere, scade productia de carne, lapte, oud. Avand in vedere
consumul ridicat de apa, la amplasarea fermelor zootehnice se
tine seama si de existenta surselor de alimentare cu apa.

Lucrdrile de ingrijire urmaresc crearea unor conditii optime
de viata pentru animale, mentinerea sanatatii, obtinerea unei
productii bune. Se efectueaza lucrari de igienizare si curatare
a adaposturilor (Fig. 7), combaterea rozdtoarelor si a insecte-
lor (muste, viespi), lucrari de igienizare a animalelor. Pe locul in
care animalele se odihnesc, se asaza un strat de asternut format
din paie, frunze uscate, rumegus, asternut ce se scoate odatd cu
gunoiul si se improspateaza zilnic. Alte lucrari comune vizeaza
dezinsectia animalelor si a pasarilor, stiind ca pe pielea lor tra-
iesc paraziti specifici (purici, paduchi, capuse). Se folosesc numai
substante de uz veterinar, animalele sunt stropite cu insecticid
sau sunt imbdiate in apa cu diferite solutii.

Lucrdrile de ingrijire au ca scop si respectarea regulilor de igie-
na a adaposturilor, a animalelor, a produselor obtinute.

Vacile sunt mamifere erbivore rumegatoare, crescute in

grajduri, cu standuri individuale, iesle sau jgheaburi, ada-
patori automate, instalatii de muls, instalatii pentru scos gunoiul.
Vara, animalele se hranesc pe pasune si primesc supliment de
furaje. larna, se hranesc cu fanuri, nutret murat, sfecla, dovleci,
amestecuri de boabe macinate. Viteii sunt hraniti individual in
maternitdti special amenajate. Addparea se face de trei ori pe zi.
Lucrdrile de ingrijire specifice sunt tesalatul si curatatul copitelor.
Asternutul se scoate si se inlocuieste zilnic. Mulsul vacilor se face
o datd sau de doud-trei ori pe zi la animalele cu productii ridicate.
Se poate executa manual si cu instalatii pentru muls, cu respecta-
rea stricta a regulilor de igiena.

Caii sunt crescuti pentru munca si agrement in grajduri cu
boxe individuale, curate si cu microclimat corespunzator. in hrana
cailor se folosesc fanuri de bund calitate, nutreturi suculente si
concentrate (ovaz, orz, porumb). Caii se adapa de mai multe ori
pe zi, dar nu imediat dupd munca. In timpul muncii, cel mult 10
ore pe zi, vor face o pauza de 10-15 minute dupa fiecare ord de
lucru. Ingrijirea corporala consta in busumat, tesdlat, periat coada
si coama, ingrijirea copitelor, potcovitul.

Fig. 5 — Metoda de addpare a cailor folosita in

gospodarii
Specia si categoria Necesar de apa
(litri/24 ore)

Vaca cu lapte 110
Vitel sub 6 luni 20
Scroafa gestanta 30
Scroafa cu purcei 70
Purcel la ingrasat 40
Oaie adulta 10
Gadina/curca 0,5
Rata/gasca 1,5

Fig. 6 — Necesarul de apa pentru animale
pentru 24 ore

Fig. 7 - Lucrari de igienizare a grajdurilor
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Fig. 8 — Stand de oi

Fig. 10 - Cresterea pasarilor de curte in gospodarii

aaddpa - a da apa la animale

a busuma - lucrarea de ingrijire la
cai, prin care se freaca cu un manunchi
de paie corpul animalului pentru a
sterge transpiratia si a activa circulatia
sangelui

a tesdla — a peria un animal cu tesala
(unealta din metal, cu zimti mici)

Oile sunt mamifere rumegatoare, putin pretentioase fata de
conditiile de adapostire, hranire si ingrijire, rezistente la fenome-
ne meteorologice, la boli si ddunatori. In timpul verii, se intretin
pe pasune (Fig. 8). Lucrdrile de ingrijire specifice sunt curatarea si
ingrijirea copitelor, tratarea ranilor, precum si tunsul executat pri-
mavara.

Porcii se cresc in gospodariile populatiei, in cotete sau padocuri,
uneori chiarin sistem deschis, pe pasune, valorificand bine resturile
alimentare din gospodadrie. Fermele de crestere si ingrasare a por-
cilor cuprind grajduri sau hale, separate in boxe (Fig. 9). Scroafele
cu purcei sunt crescute in boxe individuale. Se hranesc cu nutreturi
concentrate, reziduuri de la diferite industrii, nutreturi combinate,
fanuri macinate sau nutret verde, dupa sezon, iar adaparea se face
din adapatori automate.

Pasarile - gdini, rate, gaste, curci, prepelite - se cresc in

gospodariile populatiei (Fig. 10), in fermele mici, dar si in
exploatatii agricole, in sistem ecologic sau industrial. Rasele de pa-
sari sunt specializate pentru productia de oud, pentru carne sau
productia mixta. Se hranesc cu boabe intregi sau mdcinate, cu
verdeatd. Ratele si gastele se dezvolta bine pe pasune, aproape de
apa. Lucrarea specifica este amenajarea cuibarelor.

Albinele se cresc in stupi. Vara sunt transportati in lanuri inflo-
rite sau langa padure. Produsele apicole sunt alimente valoroase.

Transportul si depozitarea produselor

Laptele imediat muls are temperatura de 30°C, favorabila dez-
voltarii microbilor. Imediat se strecoara, se raceste la 6-8°C si se
transporta la centrele de prelucrare. Transportul se face in autocis-
terne speciale sau bidoane de aluminiu cu capac ermetic. Acestea
se spala dupa fiecare transport si, periodic, se dezinfecteaza.

Animalele pentru productia de carne sunt transportate cu vehi-
cule speciale, in care animalele sunt asigurate pentru evitarea acci-
dentarilor. Daca distantele de transport sunt mai mari, pentru a nu
pierde in greutate, animalele sunt bine hranite si adapate.

Ouadle recoltate de la pasari pot fi destinate consumului sau
pentru incubatie. Cele pentru consum se sorteaza dupa marime,
se inscriptioneaza pe coajd, se ambaleaza in cofraje si se transporta
in vehicule dotate cu instalatii de racire. Oudle pentru incubatie nu
vor fi transportate in conditii de frig pentru a nu dduna embrionu-
lui.

Retinem!

oin tara noastrd, animalele domestice sunt crescute in ferme
sau gospodarii individuale. Adapostirea, hranirea si lucrarile
de ingrijire se diferentiaza in functie de specie, rasa, varsta si
productia principala.



Aplicatii Portofoliu

animale?

Ratia de hrana in perioada de stat

1. Raspundeti la intrebari.

e Ce specii de animale se cresc in tara noastra si care sunt
produsele obtinute de la fiecare specie?

e Care sunt lucrarile de ingrijire comune tuturor speciilor de

e Care sunt lucrarile de ingrijire specifice? (Descrieti pe scurt
fiecare lucrare, precizand si specia la care se executa.)

2. Analizati datele din tabelele de mai jos.

Ratia de hrana in perioada de

la grajd —iarna vara
Fanuri 18kg Nutreguri 40 kg
verzi cosite
Porumb siloz 30 kg Fan uscat 3 kg
Borhot de bere 6 kg Tale';elvde 2 kg
sfecla
Paie de orz 1-2 kg Porumb siloz 12 kg
Nutreturi
’ 4k
concentrate &
Saruri minerale 120¢g

a) Calculati necesarul de hrana pentru lunile iunie-august si
pentru decembrie-februarie pentru o ferma cu 100 de vaci.

b) Calculati ce cantitate de apa se consuma la ferma intr-o luna
de vara si intr-o luna de iarng, stiind ca un animal are nevoie de
40-100 | apa/24 ore.

3. Identificati speciile de animale domestice reprezentate pe
harta. Explicati raspandirea fermelor cu efective mari, tinand
cont de zonarea productiei vegetale.

o,

Repartitia fermelor cu
efective mari de animale
in Romania

Realizati o fisa in care sa comparati
metodele de muls manual si mecanizat,
in gospodariile populatiei si in ferme de
crestere a vacilor de lapte.

Aveti in vedere: numadrul de animale,
productia unui animal, conditiile de igiena,
calitatea laptelui, productivitatea (timpul
alocat).

e Gospodarii individuale

Pe o placa din polistiren, marcati ele-
mentele componente dintr-o ferma de
crestere a animalelor: adaposturi, cladiri
de birouri, depozitul de furaje, alei si spatii
pentru circulatie, padocuri pentru animale.

Realizati macheta fermei din materiale
reciclabile. Organizati-va in echipe si stabiliti
responsabilitati in cadrul
echipei. Prezentati
proiectul intr-un
mod cat mai
original.
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I <= -1 Elemente de tehnologia cresterii animalelor de companie

eTehnologia de crestere a animalelor eElemente simple din tehnologia de crestere a animalelor de
cuprinde lucrari comune si lucrari companie.

specifice unei specii.
Citim si aflam!

Tot mai multi oameni aleg sa creasca in locuinta lor anima-

le de companie (Fig. 1): pasari, indeosebi papagali si perusi,

caini, pisici, pesti in acvarii, porcusori de Guineea, hamsteri,
testoase, soparle, iguane etc.

O persoana care ingrijeste un animal de companie devine mai
sociabild, iubeste animalele, isi dezvoltd imaginatia si sentimentele
de afectiune, este mai responsabild si atentd la nevoile viefuitoare-
lor din jurul sdu. Alegerea animalului de companie se face in functie
de spatiul disponibil, existenta sau nu a unei curti exterioare, timpul

Cainii crescuti ca animale de companie sunt din rase varia-
te ca marime si forma. In functie de dimensiunea speciei, de tipul
locuintei, acestia sunt adapostiti in interiorul casei, unde vor avea
un spatiu special amenajat, sau vor fi crescuti afard, in curte, avand
un addpost. Cainii nu trebuie hraniti cu orice fel de hrana pe motiv
ca nu sunt pretentiosi. Pentru caini se administreaza hrana uscata
pe baza de carne, care sd asigure proteine — minimum 30%; grasimi
— minimum 20%; fibre naturale - minimum 4-5%. Adultii se hranesc
o data pe zi, puii intre 6 luni -1 an de 2 ori pe zi si de 3 ori pe zi puii
mai mici de 6 luni.

Cainii pot fi dresati si pot participa la competitii de frumusete si
dresaj (Fig. 2).

Pisicile pot fi crescute atat in casd, cat si in curte. La alegerea
pisicii se tine seama de caracteristicile rasei si de persoana sau per-
soanele din casa. Pentru pisici adulte, hrana se da de 2 ori pe zi si
de 3 ori pe zi la pui. In hrana pisicilor nu este recomandat laptele cu
lactoza. Pisicile isi curata singure blana zilnic si temeinic, insa blana
trebuie ingrijita la intervale regulate cu un pieptdn sau o perie spe-
ciala, iar ghearele trebuie scurtate din cand in cand. Litiera si vasul
pentru hrana se curata zilnic.

Cateii si pisicile au nevoie de toaletare saptamanala. Deparazi-
tarea externa si interna, pieptanarea parului, ingrijirea ghearelor,
plimbatul zilnic sunt lucrari de ingrijire ce nu trebuie neglijate. Vac-
cinarea (Fig. 3) cainilor si pisicilor este obligatorie si se va face o data
Fig. 3 - Vaccinarea animalelor pe an, daca au varste de peste 1 an, si dupa un calendar bine stabilit
de doctorul veterinar.

Fig. 2 — Caini premiati la competitii de frumusete
si dresaj




Pestii se cresc in locuinta, intr-un acvariu cu peretii din sticla,
amplasat intr-un loc linistit (Fig. 4). Numarul de pesti trebuie sa fie in
functie de dimensiunile acestora, de volumul acvariului si compati-
bilitatea dintre specii. Conditiile de mediu se refera la caracteristicile
apei, astfel incat este necesar un filtru, o pompa de oxigen si un in-
cdlzitor. Camera unde se afld acvariul se va aerisi zilnic si se va incdlzi
la nevoie. Hranirea se face variat, cu hrana cumparatd, congelats,
dar si hrana vie, administrata de 2-3 ori pe zi. O parte din apa se im-
prospateaza sdptdmanal. in sistem industrial, pestii se cresc in iazuri
naturale si in bazine artificiale.

Perusii si alte specii de papagali se cresc in colivii adaptate ca
marime la numarul si dimensiunea pasarilor. Colivia trebuie sa fie Fig. 4 - Acvariu
din otel inoxidabil, sa aiba atasate vase pentru mancare, apa si bare )
sau inele suspendate pe care pasdrea sa se poata catdra.

Hrana lor consta in combinatii de seminte din magazinele de « < el . < x s

s L < . . C2 Casute/hranitori pentru pasari
specialitate. Coliviile se pastreaza curate si apa se schimba perma-
nent.

Retinem!

e Decizia cresterii unui animal de companie se ia dupa atenta
analiza a unor factori: spatiu, timp alocat, alti membiri etc.

o Cresterea si ingrijirea animalelor trebuie adaptate in functie de
specie, varsta animalului.

Aplicatii

1. Raspundeti la intrebari.

e Ce animal de companie v-ati dori? De ce?

e Cediferente suntintre cresterea cainilor si a pisicilor caanimale
de companie?

e Cum se ingrijeste acvariul cu pesti?

e Ce experiente personale aveti in cresterea animalelor de
companie?

e Folosind elementele specifice desenului
geometric, realizati schita, trasati, decu-
pati partile componente si construiti
casute/hranitori pentru pasari.

e Montati-le in parcul scolii sau in curtea
casei. Puneti permanent hrand pentru
pasari, formata din seminte de floarea-
soarelui, de dovleac, mei, malai etc.

e Folositi manusi de cauciuc cand curatati
hranitorile.

e Schimbati periodic locul hranitorilor.

eObservati si notati comportamentul

2. Realizati in echipa Cartea iubitorilor de animale.

e intocmiti o listd cu speciile de animale de companie.
Organizati-va in echipe, intr-un numar egal cu numarul
speciilor pe care le-ati identificat.

@ Prin tragere la sorti, pentru fiecare echipd, se va stabili o specie
de animale de companie. Fiecare echipa va prezenta, pe o foaie
A4, imagini, texte, desene - rase si caracteristici, adaposturi
sau spatii speciale, hranire, ingrijire, aspecte specifice.

@ Se ordoneaza paginile cartii realizate dupa criterii alese de voi,
apoi se capseaza si se leaga.

diferitelor specii de pasari.



m Elemente de tehnologia cresterii animalelor

Promovarea si valorificarea productiei animaliere.
I Norme specifice de securitate si sanatate in munca.
Profesii, ocupatii, meserii din domeniul zootehnic

Vom invata!

e Din activitdtile de crestere a animalelor
se obtin produse alimentare valoroase
si necesare organismului uman.

Fig. 2 (a, b) - Produse traditionale romanesti
expuse la targuri

eCum stabilim cele mai potrivite strategii de promovare si
modalitati de valorificare a produselor de origine animala?

e Ce reguli se respecta in activitatile din zootehnie?

e Care sunt ocupatiile specifice domeniului zootehnic?

Promovarea si valorificarea productiei animaliere

Activitatile zootehnice fac parte din activitatile de baza ale
populatiei din mediul rural. In ultimii ani, se manifesta tendinta de
micsorare a efectivelor de animale, cu efecte pe piata produselor
agroalimentare.

Promovarea produselor alimentare de origine animala este o ac-
tivitate importantd, mai ales pentru produsele obtinute prin agricul-
tura ecologica.

Cresterea animalelor in sistem ecologic le oferd acestora o viata
confortabila, fara stres, cat mai apropiata de nevoile naturale. Ani-
malele au acces permanent la aer liber, pasunatul pe pasuni naturale
si 0 densitate micd de animale la pasunat (Fig. 1). Intretinerea se face
in addposturi curate, cu asternut permanent, din paie sau alte mate-
riale naturale, cu spatii pentru odihng, fara gratare sau podele. Fura-
jele folosite in hranirea animalelor provin din agricultura ecologica.

In randul consumatorilor creste cererea de produse traditionale si
locale (Fig. 2 - a si b). Prin promovare, producatorii le fac cunoscute,
adaptand metodele la obiceiurile consumatorilor (locuri preferate
pentru cumparaturi, publicatii sau posturi locale, existenta pietelor/
magazinelor agroalimentare - Fig. 3).

Prezentarea unui produs cuprinde informatii despre modul de
productie, locul in care se produce, caracteristici, calitate, gust etc.
Strategiile de promovare cuprind imbinarea mai multor metode:
afise in locuri publice, distribuirea de fluturasi, prezentari cu diferite
ocazii, pagini de internet, reclame la radio sau TV, degustari de pro-
duse, vizite organizate la ferme.

Produsele obtinute in ferme zootehnice sunt valorificate prin
vanzare catre agenti economici sau prelucrate in spatiile proprii
(abatoare, carmangerii, fabrici de prelucrare a laptelui).

Produsele obtinute in gospodariile populatiei sunt controlate sa-
nitar-veterinar si sunt valorificate prin vanzare, in baza unui certificat
de producator, in piete agroalimentare. Unii producatori locali prac-
tica vanzarea la domiciliul cumpdratorului, asigurand periodic cosul
cu produsele naturale comandate.



Normele specifice de securitate si sanatate in munca cuprind
prevederi de securitate a muncii pentru prevenirea accidentelor de
munca cu scopul diminuarii pericolelor de accidentare.

e Lucrarile sunt executate de personal calificat, cu varsta peste

18 ani.

e Instalatiile electrice din ferme trebuie sa fie in stare perfecta de
functionare, cu conductori izolati corespunzator, fara defecte si
improvizatii.

e Apropierea de animale se face doar cu respectarea regulilor
stricte de abordare a animalelor.

e Instalatiile, utilajele (Fig. 4) trebuie sa fie in stare de functionare
si sd fie actionate doar de personal calificat.

e Persoanele care lucreaza cu substante toxice pentru lucrari de
deratizare, deparazitare trebuie sa poarte obligatoriu echipa-
ment de protectie (Fig. 5). La sfarsitul lucrului, echipamentul se
depoziteaza corespunzator.

o Masinile si utilajele cu diferite elemente in miscare trebuie sd fie
prevazute cu carcase de protectie, iar prezenta lor sd fie semna-
lizata corespunzator.

o in timpul mulsului manual, muncitorul va sta asezat pe scaun,
in dreapta animalului mai in fata, pentru a nu fi lovit.

e Aparatele de tuns electrice (Fig. 6) trebuie sa aiba conductorii
bine izolati, nu se vor efectua reparatii in timp ce acestea sunt
conectate la curent electric.

e Stupinele sunt amplasate departe de drumuri circulate, lucrato-
rii vor purta echipament de protectie specific.

oin spatiile in care se cresc animale se amenajeaza panouri pen-
tru afisarea regulilor de securitate a muncii, existand cel putin
un responsabil care se ocupa cu acest domeniu.

Profesii, ocupatii, meserii din domeniul zootehnic
n in zootehnie, activitatile se desfasoara in toate anotim-
purile. Crescatorii de animale sau zootehnistii se ocupa cu
cresterea si ingrijirea animalelor.

Prin absolvirea diferitelor scoli profesionale si a liceelor de pro-
fil, se pot obtine calificari profesionale, in baza carora se practica
ocupatii conform COR - Catalogul Ocupatiilor din Romania.

Apicultorii (Fig. 7) si sericicultorii se ocupa cu cresterea si ingri-
jirea albinelor si, respectiv, cresterea si ingrijirea viermilor de matase.

Zootehnistul este absolvent de scoald profesionala de profil, uti-
lizeaza masini si instalatii de recoltare si pregatire a hranei pentru
animale, executd lucrari de hranire si ingrijire a animalelor.

Tehnicianul zootehnist este absolvent de liceu, organizeaza si
coordoneaza activitatile din tehnologia de crestere a animalelor.

Inginerul zootehnist este absolvent de facultate, proiecteaza,
organizeaza si conduce fermele de crestere a animalelor.

Doctorul veterinar (Fig. 8) este absolvent al Facultatii de Medi-
cina Veterinard, asigura prevenirea imbolnavirilor la animale si trata-
rea bolilor.

Fig. 4 - Folosirea utilajelor si echipamentelor de

personal calificat

Fig. 7 - Apicultori

Fig. 8 - Doctor veterinar



deratizare — activitati pentru comba-
terea rozatoarelor

stupind - locul in care sunt amplasati
stupii cu albine

Portofoliu

1. Realizati un afis de promovare a unui
produs traditional de origine animala
din zona in care locuiti.

2. Elaborati un set de norme de sana-
tate si securitate a muncii pentru
activitatile de crestere a animalelor
de companie sau din gospodaria indi-
viduala.

Elemente de tehnologia cresterii animalelor

Retinem!

e Promovarea produselor agricole se realizeaza cu scopul de aface
cunoscut un produs. Produsele sunt valorificate in gospodariile
proprii prin vanzare, prin prelucrare in abatoare, carmangerii,
fabrici de prelucrare a laptelui etc.

e Normele specifice de securitate si sanatate in munca se respecta
pentru diminuarea riscului de accidente.

Aplicatii

1. Raspundeti la intrebari.

e Ce metode de promovare se pot folosi pentru produsele de
origine animala?

e Ce avantaje prezinta valorificarea produselor prin vanzare
direct la usa consumatorului? Dar dezavantaje?

e Ce reguli privind securitatea si sanatatea muncii se respecta in
domeniul zootehnic?

e Care sunt ocupatiile persoanelor care lucreaza in domeniul
zootehnic?

Proiect - Targul de prezentare a produselor alimentare

Organizati-va in sase echipe: trei echipe de

producatori si trei echipe de cumpadratori.

Micii producatori vor prezenta fiecare tip de

produs alimentar, dupa urmatorul model:
eoriginea alimentelor (vegetald/animala in
stare proaspdta sau prelucrate);

e modul de cultivare a fructelor, legumelor,
cerealelor (lucrari de infiintare, lucrari de
ingrijire a culturilor) - in cazul alimentelor
de origine vegetalg;

e rasele de pasari si animale de la care provin
produsele aduse la targ, modul de ingrijire
- factori de mediu, adaposturi, hranire etc.
—in cazul alimentelor de origine animala.

Celelalte trei echipe vor reprezenta

cumparatorii. La fiecare stand, cumparatorii vor
adresa intrebari despre produsele expuse, daca
plantele sunt cultivate si, respectiv, pasarile si
animalele sunt crescute in sistem ecologic. Care
sunt avantajele si dezavantajele agriculturii
ecologice?

e in partea a doua a activitatii, se inverseazd

rolurile intre producatori si cumpadratori.

Echipa | expune la targ
fructe, legumesi
diverse produse ali-
mentare (dulceata,
compoturi, siropuri,
muraturi, zacusca etc.).

Echipa all-a expunela
targ paine si produse
de panificatie.

Echipa a lll-a prezinta la sl
targ produse lactate

(smantand, urdg, diverse %-W: ; "y
sortimente de branza), ’ | -

oug, preparate din -

—_—

carne.

Evaluarea activitatilor

La finalul activitatii, echipele care au intrat in dialog isi vor evalua
reciproc raspunsurile si vor acorda calificative (nesatisfacator, satisfacator,
bine, foarte bine). Fiecare echipa va primi la final calificativul predominant.



RECAPITULARE/EVALUARE

Vizita de explorare la ferma de animale ey s
Etapele vizitei

a) Efectuati o vizita la o ferma zootehnica, la un crescator local

de animale, o stand sau urmariti un film despre cresterea animalelor. e Etapa de pregatire: identificarea
fermei sau a crescatorului de animale,

L ; obtinerea acordului de vizitare, organi-

; T ; - T

i |',j~ﬂ:?3‘. N zarea clasei, efectuarea instructajului pri-
i vind NSSM.

Norme specifice de securitate

si sanatate in munca (NSSM)

o In timpul vizitei la ferma zootehnica,
elevii se deplaseaza in grup organizat pe
un traseu bine stabilit. Nu vor adminis-
tra apa sau hrana animalelor, observarea
acestora se face de la distanta si numai
sub supravegherea unui ingrijitor.

0 Persoanele care suferd de diferite
boli respiratorii nu vor intra in adaposturi.

o Utilajele si instalatiile din ferma sunt

b) Completati o fisa de observatie care cuprinde: actionate numai de personal calificat,
elevii nu au voie sa actioneze utilaje sau
§ instalatii.
F FISA DE OBSERVATIE |
-

e Denumirea fermei sau a gospoddriei locale: . .. e Etapa de desfasurare: deplasarea
conform programului, vizitarea locurilor
prezentate, discutii cu angajatii, notarea
observatiilor, efectuarea unor fotografii

(cu permisiunea reprezentantului fermei).

@ Tipul de fermd si productia principald: ...

@ Specii si rase de animale crescute: ...

e Addposturile - constructie si amenajdri interioare: ...
e Hranirea si addparea animalelor vara /iarna: . ..

e Lucrdri de ingrijire specifice animalelor crescute: ... e Etapa de reflectie asupra vizitei

0 Elevii prezinta concluziile si reflectiile
personale:
Ce competente ati dobdndit sau ati

@ Respectarea normelor de igiend in activitdtile de crestere
a animalelor, in obtinerea, depozitarea, valorificarea
produselor:...

. . . . imbundtatit?
e Ocupadtiile specifice din fermd: .... S
p - _ L i Cum v-ati simfit?
@ Respectarea normelor de securitate si sdndtate in Atilucra acolo?

muncaz... 0 Completarea fisei de observatie/do-

cumentare, insotitd de un colaj de imagini;
0 Redactarea unei scrisori de
multumire.

e Modul de valorificare a productiei': ...

¢) Folosind observatiile notate, propuneti solutii de imbunatatire
a conditiilor de ingrijire a animalelor din ferma.

d) Realizati un poster comun de prezentare a etapelor vizitei,

a desfasurarii si concluziilor.




EVALUARE SUMATIVA

I. Notati pe caiet litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru fiecare enunt.

1. Productia principala a vacilor o constituie:
a.lana; b. carnea; c. pielicele; d. laptele.

2. Qile se adapostesc in:
a. grajduri; b. cotete; c.saivane; d. custi.

3. Géinii adulti, in cursul unei zile, primesc hrana:
a. o datg; b. de doua ori; c. de trei ori; d. de patru ori.

4.1n hrana animalelor se pot da nutreturi suculente:
a. trifoi si pleava; b. cocenisi cartofi;  c. cartofi sidovleci; d.fansilapte praf.

[@‘ IIl. Notati pe caiet asocierile corecte dintre speciile de animale domestice din caseta A si lucrarile de ingrijire
)] specifice din caseta B.

A 1l.vaci; 2. oi; 3. pisici; 4, cai; 5. gaini.

lll. Notati pe caiet cifra corespunzatoare fiecarui enunt si scrieti in dreptul ei litera A daca enuntul este adevarat sau
litera F daca enuntul este fals.

1. Intreruperea ouatului la gaini apare la temperaturi de peste 30° C.
2. Animalele suporta mai greu frigul uscat decat frigul umed.
3.Vara, oile se intretin in grajduri.

4. Apa din acvarii se schimba in intregime in fiecare zi.

IV. Rezolvati pe caiet urmatoarele cerinte:
1. Precizati lucrarile de ingrijire pentru perusi/papagali crescuti in colivie.
2. Precizati patru norme privind securitatea si sanatatea muncii intr-o ferma zootehnica.
3. Mentionati cum se realizeaza transportul produselor de origine animala (lapte, oud).
4. Precizati doua caracteristici ale cresterii animalelor in sistem ecologic prezentate in imaginile de mai jos.

1 punct (5x0,2 p.) 2 puncte (4x0,5 p.) 4 puncte (4x1p.)

2 puncte (4 x0,5 p.)

Se acorda un punct din oficiu.




UNITATEAI I I
DE INVATARE

PRODUSE

ALIMENTARE

1. Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana
2. Alimente de origine minerala

3. Alimente de origine vegetala in stare proaspatd
4. Alimente de origine vegetald prelucrate

5. Alimente de origine animala
Recapitulare/Evaluare

Evaluare sumativa

PE PARCURSUL UNITATII DE INVATARE, VETI DOBANDI
COMPETENTE iN:

e obtinerea unor produse alimentare simple, selectand materialele,
ustensilele, instrumentele necesare;

e realizarea unor produse utile/lucrari creative

pe care le valorificati pe plan local;

* analizarea produselor alimentare de origine minerald, vegetalg,
animald din punct de vedere al formei, structurii, compozitiei;

¢ rezolvarea unor sarcini de lucru, individual si in echipa.

PROIECTE
1. Filtru de apa

2. Crenguta decorativa

3. Decoratiuni si ornamente din coaja de citrice
4. Obiecte decorative din paste fainoase

5. Oud vopsite cu modele vegetale

=




Produse alimentare

L=< [ Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana

Vom invata!

eDe ce este importantd alimentatia eOmul are nevoie de hrana pentru a trdi. Hrana este formata din
pentru oameni. produse alimentare diferite, consumate in cadrul celor trei mese si a
gustdrilor din timpul zilei.

Alimentele (Fig. 1) au constituit dintotdeauna pentru oameni
substratul vietii, hrana fiind o nevoie de baza a organismului. La
inceput, hrana se procura din natura prin vanatoare, pescuit, cu-
legerea fructelor etc. Odata cu descoperirea focului, oamenii au
inceput sa prepare diferite fierturi de plante, sa fiarba sau sa friga
carnea (Fig. 2). Mai tarziu, au descoperit cerealele, au domesticit
animalele si astfel ca au inceput sa practice agricultura. Cresterea si
diversificarea productiei agricole vegetale si dezvoltarea fermelor
de pasari si animale au determinat schimbari importante in modul
de alimentatie a oamenilor (Fig. 3).

Ce contin alimentele?

-I:ii-

Fig. 1 - Produse alimentare consumate de familie
la micul-dejun

Alimentele sunt produse de origine minerald, vegetalg,
E animala, care se prezintd sub forma solida sau lichidd, sunt
consumate proaspete sau prelucrate. Ele contin substante
nutritive: proteine, lipide (grasimi), glucide (substante zaharoase),
minerale si vitamine; apa si materii nedigerabile, precum fibrele.

Proteinele sunt substante care se afla in numeroase alimente de
origine animala si vegetala: carne, peste, oud, lactate si leguminoase.

Lipidele sunt substante a caror origine poate fi atat animald
(carne, mezeluri, peste, unt, branzeturi), cat si vegetala (uleiuri din
plante).

Glucidele se gasesc in alimente care contin fie zahar (fructe, mie-
re), fie amidon (faina, cereale, paste fainoase).

Vitaminele sunt substante complexe care asigura functionarea
normala a organismului omenesc si care, cu cateva exceptii, nu pot
fisintetizate de cdtre acesta. Ele se gasesc in majoritatea alimentelor
de provenienta naturala si sunt absolut necesare pentru cresterea,
mentinerea sanatatii si bundstarea generala a organismului nostru.
Pentru o alimentatie corecta, suntimportante alimentele ce contin
vitaminele: A, B, C, D, E.

Vitamina A asigura buna functionare a vazului indeosebi in dis-
tingerea culorilor, mentine elasticitatea pielii. Se gdseste atat in le-
gume si fructe, cat si in oud, ficat, lactate.

Vitaminele din complexul B au rol in mentinerea energiei, in
functionarea creierului si a intregului organism. Se gdsesc in legu-
me, carne, lapte, cereale.

Fig. 3 — Prepararea hranei in prezent




Vitamina C se gaseste in fructe si legume. Prin fierbere se distru-
ge, iar lipsa ei duce la boala numita scorbut.

Vitamina D se produce in corp sub influenta razelor solare, asigu-
ra fixarea calciului si a fosforului in oase, previne rahitismul.

Mineralele sunt substante esentiale vietii, pe care organismul
nu le poate sintetiza sau inlocui. Cele mai importante sunt: sodiul,
calciul, fosforul, potasiul, fierul, magneziul. Calciul si fosforul sunt
necesare pentru dezvoltarea oaselor si a dintilor. Fierul este com-
ponent al hemoglobinei si transportd oxigenul in organism. Alte
substante minerale importante sunt: zincul, cuprul, iodul. Minerale-
le se gasesc in fructe, legume, cereale integrale, lapte, oua, drojdie
de bere, leguminoase.

Apa asigura circulatia substantelor nutritive in organism, reglea-
za temperatura corpului.

Fibrele alimentare sunt substante care asigura digestia, se ga-
sesc in legume, leguminoase, fructe si cereale (Fig. 4).

Deoarece niciun aliment nu contine toate substantele hranitoare
necesare organismului, este nevoie de o alimentatie variata si di-
versificatd, adaptata fiecdrei situatii in parte.

O alimentatie deficitara, care nu satisface nevoile de substante
nutritive conform cerintelor corpului, poate fi depistata prin ca-
teva semne clare: piele uscata si aspra, vindecare lenta a unor ra-
celi usoare, par si unghii fragile, privire incetosata, dureri de cap,
senzatie de oboseala, deficiente de memorie.

Nevoia de hrana a omului inregistreaza schimbadri atat pe par-
cursul unui an, cat si pe parcursul existentei sale. Daca bebelusul se
hraneste doar cu lapte (Fig. 5), dupa cateva luni, se impune diversi-
ficarea alimentatiei. Fiecare familie are anumite obiceiuri alimenta-
re care tin de stilul de viatd, de venituri, de educatie. Este stiut ca in
fiecare zi mari cantitati de alimente se arunca la gunoi, oamenii nu
sunt chibzuiti la adaugarea alimentelor in cosul de cumparaturi si
nu apreciaza corect cantitatile preparate.

Consumul de alimente creste la sfarsit de saptamand, dar mai
ales in perioadele de sdrbatori, atunci cand in mai toate casele se
pregatesc mese imbelsugate. Mancam de foame, dar mancam si de
pofta sau de placere, mancam de stres sau de emotii. Uneori, oame-
nii cumpara mai mult decat au nevoie (Fig. 6).

Retinem!

e Satisfacerea nevoii de hrana este deosebit de importanta,
deoarece asigura cresterea si dezvoltarea organismului uman.

e Alimentele sunt produse consumate sub diferite forme si
asigura necesarul de substante nutritive (proteine, lipide,
glucide, vitamine, minerale), apa si fibre.

e Nevoile de hrana variaza de la o persoana la alta.

Fig. 6 — Cos de cumparaturi

nevoie — trebuinta, necesitate care se
manifesta intr-un anumit fel

scorbut — afectiune cauzata de lipsa
vitaminei C

rahitism — afectiune cauzata de lipsa

vitaminei D



Produse alimentare

Portofoliu Aplicatii

Realizati un colaj cu imagini decupate din
reviste cu alimente consumate de voi.

1. Raspundeti la intrebari.
e Ce sunt alimentele?

Grupati-le in functie de continutul de apa e Care sunt substantele nutritive pe care le contin alimentele?
(ex.: cu continut ridicat de apd, cu continut e Care este rolul vitaminelor si al mineralelor?
scazut de apa), vitamine, minerale, glucide
lipide, proteine. 2. Enumerati alimente bogate in fibre. Explicati importanta
fibrelor.
3. Explicati afirmatia: ,Mancam pentru a trdi, nu trdim pentru
amanca”

Lista de cumparaturi

Organizati-va in patru echipe. — | @
Imaginati-va ca plecati la cumparaturi si ut ©
fiecare echipa trebuie sa cumpere alimente a ¢
care sa acopere nevoia de hrana a unei familii, ﬁ‘:“
pentru o zi. Pentru a fi cumpadratori disciplinati, '
intocmiti inainte lista de cumparaturi, pentru
cele patru familii, astfel:
eEchipa 1 — pentru o familie formata _%EE
din doi adulti si doi copii care merg la o ®
gradinita; \ \®
e Echipa 2 — pentru o familie formata din t.k /

doi adulti si un copil, elev, membru in
echipa de fotbal a scolii;

e Echipa 3 — pentru o familie formata din

doi adulti si un bebelus;

e Echipa 4 — pentru o familie formata din

doi adulti.

Fiecare echipa desemneaza un purtator de
cuvant care prezinta lista.

Comparati listele de cumparaturi. Gasiti
asemadnarile si deosebirile intre cele patru liste
de alimente.

Cum difera cantitatile de alimente de
pe liste? Explicati cauzele care au dus la
diferentele de pe listele de cumparaturi.

4. Jurnalul alimentar

eTinand cont de nevoia de hrana a fiecaruia dintre voi si de
faptul ca aceasta nevoie este satisfacuta prin consum de
alimente, realizati jurnalul alimentar pentru o saptamana.

e Notatiintr-untabel alimentele consumate lamesele principale,
dar si intre mese. Cantitatile consumate se vor estima prin
masurare (lingura, lingurita, pahar, cand), marimi (mic, mare,
mediu) sau prin numere (bucati).

e Centralizati datele. In ce zi mancati mai mult? De ce?

e Discutati si comparati jurnalele realizate de colegii de clasa.

Ora/masa Luni Marti Miercuri Joi Vineri  Sambéata  Duminica

Alimente Alimente Alimente Alimente Alimente Alimente Alimente
cantitate  cantitate cantitate cantitate cantitate cantitate  cantitate

7.30 Micul-  Exemplu:

dejun cascaval
- 2 felii;
pdine
- 2 felii
10.00
Gustare 1
12.30
Pranz
16.00
Gustare 2

18.30 Cina




Alimente de origine minerala

eApa si sarea se gasesc in mediul inconjurator. Fara apa, viata
nu ar fi posibild. Sarea se foloseste la prepararea si conservarea
alimentelor.

n Apa si sarea sunt considerate alimente de origine minerala
deoarece provin din scoarta pamantului.

Apa este un lichid, compus din hidrogen si oxigen, doua ele-
mente chimice. Poate fi consumata in stare naturala de la reteaua
de apa a localitatii, de la izvor (Fig. 1), din fantana sau tratata in in-
stalatii speciale si imbuteliata in diferite recipiente. Apa constituie
materie prima in realizarea produselor alimentare. Pentru aceste
utilizari, apa trebuie sa fie potabila, adica sa fie incolord, inodora
(fara miros), insipida (fara gust), sa fie lipsita de microorganisme,
paraziti sau substante care pot constitui un pericol pentru sana-
tatea umana.

Organismul uman, desi contine aproximativ trei sferturi apa,
nu poate supravietui in lipsa acesteia. Importanta apei pentru or-
ganism este reprezentata in Fig. 2. Pentru un stil de viatd sandtos,
cantitatea zilnica de apa necesara este de 1,5-2 litri.

Necesarul de apa se stabileste astfel:

a) 35 ml apa pentru fiecare kilogram corp la persoanele adulte;

b) 50-60 ml/kg corp la copii;

¢) 150 ml/kg corp la nou-nascuti.

Exemplu de calcul al necesarului zilnic de apd pentru un copil
care are greutatea corporald de 30 de kilograme:

30kgx50ml/kg corp=1500ml=1,51
30kg x 60 ml/kg corp=1800ml=1,81

« In concluzie, necesarul zilnic de apd al unui copil care
cdntdreste 30 kg este de 1,5-1,8 litri.

Necesarul pe kg corp se stabileste in functie de anotimp,
conditii de mediu, activitati fizice desfdsurate, stare de sdndtate.

Setea este o senzatie care alarmeaza corpul cu privire la nevoia
de apa. Necesarul zilnic de apa difera de la o persoana la alta, dar
si in cazul aceleiasi persoane depinde de mai multi factori, cum ar
fi starea de sanatate, tipul de activitate si conditiile mediului ambi-
ant. De exemplu, dacd facem sport si transpiram mult, consumul de
apa va fi mai mare.

Vom invata!

o Ce este apa potabila?

eCare este importanta apei pentru
organism?

o Ce este sarea si care sunt insusirile ei?

Fig. 1 - Izvorul, sursa de apd potabild

Reprezintd 75% din Umezeste

—\&] continutul creierului oxigenul
necesar

respiratiei
Contribuie la
transportul Contribuie
nutrientilor si la
oxigenului la ransformarea

celule ‘ alimentelor
n
energie
Regleaza

temperatura
corpului

Reprezintd

83% din

cgntinu'gul Protejeaza

e L organele
. vitale
inl3tura Sy
deseurile /
Reprezintd Aj;uté corpuJ
22% din sd absoarba
continutul nutrientii
oaselor )\

i’

Se gdseste Reprezintd
n articulatii 75%

din muschi

Fig. 2 - Importanta apei pentru
organismul uman
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Fig. 5 - a. Sare roz de Himalaya;
b. sare celtica

microorganisme — vietuitoare vege-
tale sau animale foarte mici (micros-
copice)

mineral — corp solid care se gaseste in
scoarta pamantului si care are o anumita
compozitie chimica

rafinat — curdtat de corpuri strdine

Produse alimentare

Sarea este un mineral compus din doud elemente, sodiu si clor,
ambele fiind esentiale pentru viata umana (Fig. 3). Sarea se extrage
din saline sau ocne (Fig. 4). Se mai poate obtine sare si prin eva-
porarea apei de mare. Consumatd in cantitati mici, are efecte be-
nefice pentru organism. Excesul de sare poate duce la aparitia unor
boli, cum ar fi hipertensiunea, afectiunile cardiovasculare, retinerea
apei in organism. Sarea se gaseste in numeroase alimente pe care le
consumam zilnic, farad ca mdcar s ne dam seama. Printre alimentele
care au cel mai mare continut de sare se numara mezelurile, murdtu-
rile, conservele, maslinele, carnea afumatd, pestele marinat. Aceste
alimente trebuie consumate cu grija, tinand cont de faptul cd intr-o
zi un adult poate consuma numai 1,5-2 grame de sare.

Sarea se dizolva usor in apa si absoarbe apa din atmosfera (se
umezeste). Ca produs alimentar, sarea se gaseste in magazine sub
numele de ,sare de bucatarie” In prezent, se comercializeaza mai
multe sortimente de sare.

Sarea de masa are o textura foarte fina si nu are impuritati. Este
imbogadtita cu iod, pentru a preveni problemele de sanatate cauzate
de lipsa iodului. Poate fi prezentata ca sare fina, extrafing, grunjoasa,
bulgari. Sarea iodata nu este folosita la prepararea muraturilor.

Sarea de mare se obtine prin evaporarea apei de mare. Este mai
putin rafinatd decat cea de masa si are un gust putin diferit.

Sarea roz de Himalaya (Fig. 5a) are aspect, culoare si gust dife-
rite de sarea de masa.

Sarea celtica nu este prelucrata (Fig. 5b). Are o culoare gri si este
mai umeda.

Continutul de sare trebuie notat pe etichetele alimentelor. De
multe ori insa, este scris continutul de sodiu si pentru a afla cantita-
tea reald de sare vom inmulti cu 2,5.

Exemplu:

Pe eticheta unui produs alimentar este notatd cantitatea de sodiu

de 1500 mg pe suta de grame de produs.

1500 mginseamnd 1,5 grame de sodiu pe suta de grame de produs.

Inmultim cu 2,5 pentru a afla continutul de sare:

1,5 X 2,5=3,75¢gsare

Consumul a 100 grame din acest produs inseamnd o cantitate
aproape dubld de sare, fara a lua in calcul si sarea consumata din alte
alimente pe parcursul zilei.

Retinem!

@ Apa si sarea sunt alimente absolut necesare organismului pentru
mentinerea functiilor vitale.

® Apa pe care o consumdm ca atare, dar si cea utilizata la realizarea
diverselor produse alimentare trebuie sa fie potabila.

@ Sarea trebuie consumata in cantitdti mici pentru a avea efecte
benefice pentru organism.



1. Raspundeti la intrebari.

e Care sunt insusirile apei potabile?

e Ce sortimente de sare se folosesc in alimentatia oamenilor?
e Ce recipiente pot fi folosite pentru a pastra sarea? De ce?

2. Calculati-va necesarul de apa pentru o zi, dupa ce va
cantariti. La ce concluzie ati ajuns privind cantitatea de apa pe
care o consumati zilnic?

3. Pornind de la povestea, Sarea in bucate” de Petre Ispirescu,
explicati de ce este atat de importanta sarea pentru organism.

4.STUDIU DE CAZ

Colectati mostre din diferite sortimente de sare. Pregatiti un
numar de pahare egal cu numarul de sortimente de sare. Adaugati
apa, mai mult de jumatate din pahar. Analizati fiecare sortiment
de sare si completati tabelul pe o fisa de portofoliu. Din fiecare
sortiment, luati o lingura rasa si addugati in apa, amestecati, notati
timpul necesar pentru dizolvarea sarii.

Completati in tabelul.

Sare pentru alba, cu cristale mari .. minute
muraturi impuritati

Crengute decorative cu cristale de sare
Materiale necesare: un vas de 400 ml,
o lingurita, 200 ml de apa calda,

80 g de sare, o bucata de sfoara

din bumbac, un pai/creion.

Mod de realizare:
Puneti in vas apa calda, apoi
addugati  treptat sarea, amestecand

permanent cu ajutorul linguritei pana
la dizolvare. De un capat al sforii legati paiul/creionul, iar
de celdlalt capat crenguta. Sprijiniti paiul/creionul de gura
vasului, iar crenguta se introduce in solutie. Asezati vasul
intr-un loc cald, timp de cateva zile, pana cand apa se evapora.
Pentru a crea cristale colorate, puteti adduga in solutia de apa si sare
colorant alimentar.
Expuneti crengutele decorative pe suporturi realizate de voi.

Filtru de apa

Imaginati-va ca sunteti intr-o excursie in
mijlocul naturii si ati terminat rezervele de
apa. Sunteti in apropierea unuirau si avetila
voi si o trusa de prim ajutor.

Materiale necesare: o sticla PET, pietre,
pietris fin, nisip, carbune activ, vata sau tifon.

Mod de realizare: Organizati-va in echipe
de cate doi. Spalati bine pietrele si nisipul,
taiati fundul sticlei PET. Intoarceti sticla cu
gura in jos si puneti primul strat format din
material textil, iarba uscata sau pietris mai
fin. Deasupra asezati un strat de carbune
activ (de la un foc stins). Peste cdrbune,
asezati un strat mai gros de vata sau tifon,
apoi un strat de nisip, unul de pietris fin si
deasupra un strat de vata sau tifon. Scoateti
dopul si colectati apa filtrata in alt vas. Apa
astfel filtrata trebuie fiarta pentru a fi buna
de baut.

Prezentati-va  produsele  realizate.
Observati apa care este filtrata, culoarea
si viteza de filtrare sunt indicii despre
corectitudinea operatiilor de realizare a
filtrului.

sticla PET

apa

—_— Y
de rau

—> vata/tifon

—> pietris fin

—> nisip

—» vata/tifon

» Cdrbune

activ

—» vata/tifon
iarba uscatd sau
pietris mai mic

apa
filtrata



Alimente de origine vegetala in stare proaspata

Vom invata!

eFructele si legumele sunt cele mai o Care este compozitia fructelor si a legumelor?
importante alimente consumate in o Cum se clasifica fructele si lequmele?
stare proaspatd si pot fi procurate din e Care sunt conditiile de pastrare a fructelor si legumelor in stare
magazine si piete agroalimentare. proaspata in vederea mentinerii valorii nutritive a acestora?

Fructele (Fig. 1) se recolteaza de la arbori, arbusti si

subarbusti fructiferi. Au un continut ridicat de apd (70-95%),
glucide (substante zaharoase), minerale (potasiu, fosfor, calciu,
fier), vitamine (C, dar si A, D, E, K), celuloza. Pentru organismul
uman, fructele au un rol deosebit, contribuind la mentinerea
sanatatii.

in functie de structura, fructele se clasifica astfel:

o Fructe semintoase (pomacee) sunt carnoase, au semintele
inchise in compartimente cu pereti pergamentosi (mere,
pere, gutui - Fig. 2a);

o Fructe samburoase (drupacee) sunt caracterizate prin pulpa

o » ' ‘ .
. G" suculenta si sambure tare, care inchide la interior samanta
a) ~& (caise, prune, piersici, visine, cirese, masline, corcoduse -
Fig. 2b);

e Fructe bace au pulpa zemoasa, suculenta si semintele mici
sunt raspandite in pulpa fructului (struguri, capsuni, fragi,

Zmeura, mure, coacaze, agrise, afine - Fig. 2¢);
o Fructe nucifere (uleioase) au samanta inconjurata de o coaja
b) <8 tare (nuci, alune, arahide, migdale, castane comestibile, fistic
- Fig. 2d).
Dupa gust si aromd, fructele se clasifica astfel: citrice (Iamai,

portocale, mandarine, grepfrut etc.), acidulate (mere, pere, caise,
prune, piersici, cirese, visine etc.), astringente (gutui, afine),
zaharoase (banane, castane), uleioase (nuci, alune, fistic).

Pe piata se gasesc fructe autohtone (recoltate din livezile,
gradinile si padurile de la noi), subtropicale (lamai, portocale,
mandarine, grepfrut, smochine etc.) si tropicale (ananas, banane,
curmale etc.).

Consumul de fructe ne protejeaza de boli, regleaza digestia, ne

. ajuta la mentinerea greutatii corporale. Se recomanda consumul
! zilnic a doud-patru portii de fructe in stare proaspata sau sub
ats forma de sucuri, pentru a beneficia de toate proprietatile nutritive

continute de acestea.
Fig. 2 - Tipuri de fructe Se pot consuma cu moderatie si produse alimentare obtinute
prin prelucrarea fructelor: gemuri, siropuri concentrate, dulceturi.

Fig. 1 - Fructe

d)




Din punct de vedere botanic, fructul se dezvolta din floare. Din
punct de vedere culinar, diferenta intre cele doua grupe de alimente
de origine vegetala consta in modul de utilizare. De obicei, fructele
sunt folosite pentru preparate dulci, deserturi, iar legumele sunt
folosite la prepararea unor feluri de mancare.

Legumele au in compozitia lor apd, minerale, vitamine, celuloza
si mai putine glucide. Amidonul se gdseste in cantitati mai mari in
cartofi, mazare, fasole si morcovi.

Legumele se clasifica in urmadtoarele grupe:

e legume rdadacinoase (morcov, patrunjel, pastarnac, ridiche, sfecla

rosie, telind);

e legume bulboase (ceapd, praz, usturoi);

e legume tuberculifere (cartof, topinambur);

e legume frunzoase (loboda, salata, spanac);

e legume varzoase (varza, conopida, gulie);

e legume solano-fructoase (ardei, tomate, vinete);

e legume bostanoase sau cucurbitacee (castravete, dovlecel,

pepeni);

e legume pastaioase (bame, fasole pastai, mazare);

e legume condimentare (cimbru, hrean, leustean, patrunjel,

tarhon);

e alte legume (ciuperca alba cultivatd, sparanghelul).

Legumele sunt consumate in stare proaspdta sau prelucrate.
Consumul de legume proaspete (Fig. 3) este mult maiindicat, deoarece
prin prelucrare termica acestea pierd o mare parte din elementele
nutritive. Rosiile isi pastreaza substantele nutritive chiar daca sunt
preparate termic. Unele legume (castraveti, rosii, conopidd, varza etc.)
se conserva prin murare fara a le fi afectata valoarea nutritiva (Fig. 4).

Pentru mentinerea sanatatii este necesar sa consumam zilnic cinci
portii de legume si fructe. O portie inseamna cantitatea care incape
in palma. Legumele si fructele proaspete trebuie sd fie sanatoase si
ajunse la maturitate.

Pastrarea legumelor si fructelor in stare proaspata un timp mai
indelungat necesitda conditii de transport si depozitare optime.
Transportul trebuie facut cu mijloace dotate cu sisteme de rdcire si
de ventilare a aerului. Depozitarea se face in spatii special amenajate
(Fig. 5) in care sunt asigurate: circulatia aerului, o temperatura
scazutd constanta si o umiditate a aerului de 85-95%. Temperaturile
ridicate favorizeaza pierderile de vitamina C, iar umiditatea excesiva
determind dezvoltarea microorganismelor.

Retinem!

Fructele si legumele sunt alimente de origine vegetala, care
trebuie consumate in stare proaspatd, pentru a beneficia atat
de gusturile si aromele deosebite, cat si de substantele nutritive

(glucide, vitamine si minerale) pe care le furnizeaza organismului.

Fig. 5 — Depozit de fructe

celulozd - materie ce constituie
substanta solida a vegetalelor, substanta
existenta in membrana celulelor vegetale




Portofoliu

Realizati un afis pe foaie A4 pentru
promovarea fructelor si a legumelor
autohtone folosind desene realizate de voi
sau imagini decupate si sloganuri.

Decoratiuni si ornamente din coaja de
citrice

Materiale necesare: coji de citrice (lamai,
portocale, mandarine, grepfruturi etc.), forme
de prajituri, creion, sfoara.

Mod de realizare:

e Decupati cu ajutorul formelor de prajituri

diverse figurine din cojile de citrice.
e Cu ajutorul unui creion, faceti un orificiu
in fiecare figurina pentru a putea realiza
o0 agatatoare din sfoara.

e Grupati apoi figurinele folosindu-va
imaginatia si creativitatea pentru a

realiza diverse decoratiuni si ornamente.

Produse alimentare

1. Raspundeti la intrebari.

e Cum se clasifica fructele dupa structura?

e Cum se clasifica legumele dupa partea din planta care se
consuma?

e Care sunt cele mai importante substante nutritive pe care le
contin fructele si legumele?

2. Descrieti metodele folosite in gospodariile voastre pentru
pastrarea legumelor si fructelor in stare proaspata.

3.STUDIU DE CAZ

Observati imaginile de mai jos. Care sunt alimentele pe care
le-ati consuma zilnic, daca ati fi pusi sa alegeti? Argumentati
avantajele si dezavantajele fiecarui mod de consum.

4. ACTIVITATE IN ECHIPA - Masuram si comparam

Organizati-va in echipe de trei-patru elevi. Fiecare echipa alege
un fruct sau o leguma proaspatd pe care le cantareste. Pastrati
fructele silegumele cantdrite in sala de clasa pana la ora urmdtoare
de Educatie Tehnologica si Aplicatii Practice si le cantariti din nou.

Completati un tabel asemanator, cu urmatoarele informatii:

Numele Data cantdririi ~ Masa fructului/ Aspectul
fructului/ legumei fructului/
legumei alese (grame) legumei
mar 95 Proaspat

mar

e Comparati valorile obtinute in urma
cantaririi. Ce constatati? Cum explicati
modificdrile?

e Analizati cum s-a modificat aspectul
fructelor si al legumelor dupa o
saptdmana si indicati factorii care au
determinat acest lucru.




Alimente de origine vegetala prelucrate

Vom invata!

e Care sunt cele mai importante alimente
de origine vegetala prelucrate?

e Care este utilitatea acestor alimente si
cum pot fi folosite?

i . <o eCe riscuri pentru sanatate implica
Citim si aflam! \ .
g consumul in exces al unor alimente de
Cerealele origine vegetala prelucrate?

Multe alimente au la baza cerealele si numeroasele produ-
se obtinute prin prelucrarea lor (Fig. 1). Principalele cereale folosite
in alimentatie sunt: graul, porumbul, orezul, secara si ovazul. Boabe-
le de cereale contin apa, proteine, glucide (in special amidon), lipi-
de, vitamine si minerale.

Dintre toate cerealele, cel mai des folosit este graul, din care prin
madcinare se obtine fdina. Pentru a produce faina alba, dupd macina-
rea boabelor, se indeparteaza tarata si germenele. Fdina integralg,
dupa cum i spune si numele, pastreaza intreaga componenta a bo-

e Materiile prime de origine vegetald sunt supuse unor procese
de prelucrare. Se obtin astfel produse alimentare cu proprietati
diferite fata de cele ale materiilor prime.

bului initial. Taratele sunt bogate in complexul de vitamine B, fiind
folosite sub diferite forme.
Principalele produse prelucrate din cereale sunt:
Cereale Produse din cereale
Grau cu bob moale Faina pentru produse de panificatie si
patiserie
Grau cu bob dur Paste fdinoase, gris
Secara Faina pentru produse de panificatie
Orez Faing, fulgi, orez expandat, paste, ami-
don
Ovaz Fulgi
Porumb Malai, fulgi, pufuleti, amidon

Brutaritul este activitatea legatd de obtinerea produselor de
panificatie (paine, produse de franzeldrie, covrigi etc.) si reprezinta
una dintre cele mai vechi indeletniciri si, totodata, una dintre com-
ponentele majore ale productiei alimentare.

Uleiuri vegetale

Uleiurile vegetale se obtin prin presarea semintelor si a fructe-
lor (Fig. 2) cu continut mare de grasime ale unor plante, cum sunt
floarea-soarelui, soia, rapita, dovleac, masline, arahide si germeni de

porumb. Fig. 2 - Presd industriala




Produse alimentare

Uleiurile comestibile au multiple intrebuintari: la prepararea sa-
latelor, sosurilor, la prajirea alimentelor (carne, peste, oua, legume),
la prepararea conservelor, la fabricarea produselor de panificatie si
patiserie.

Un produs alimentar foarte des consumat este margarina. Aceas-
ta este un amestec de uleiuri vegetale naturale rafinate, precum:
uleiul de floarea-soarelui, de soia, de rapita cu o cantitate redusa de
grasime vegetala (de palmier sau de cocos) si apa. Exista doua tipuri
de margarind: margarina tartinabila, recomandatd pentru consum
zilnic, si margarina pentru gatit, care se foloseste in principal pentru
prepararea aluaturilor si a prajiturilor.

Uleiurile vegetale (Fig. 3) contin grasimi care au rol energetic, dar
consumarea lor in exces determina aparitia obezitatii.

Zaharul

Zaharul este un produs alimentar de larg consum care se obtine
din radacina sfeclei de zahar (Fig. 4) si din tulpina trestiei-de-zahar.

in fabricile de zahr (Fig. 5) se obtin mai multe sortimente de za-
har: tos/cristal (a), cubic (b), pudra/farin (c), candel (d).

a O
\') zahdr

zahar pudrd/farin

tos/cristal

&)
zahar
cubic

Zaharul este o materie prima importanta pentru prepararea pro-
duselor de patiserie si cofetarie. Aldturi de miere, glucozd, amidon,
zaharul constituie un ingredient de baza la obtinerea produselor
zaharoase (Fig. 6), precum: bomboane sticloase, drajeuri, caramele,
ciocolatd, jeleuri, serbet etc.

Daca sunt consumate in cantitati mari, produsele zaharoase pot
cauza diverse boli: diabet, obezitate, hipertensiune arteriald, carii
dentare. Totodatd, dulciurile sunt produse concentrate si diminuea-
za pofta de mancare. De aceea se recomanda sa fie consumate in
cantitati moderate.

Pentru a evita aparitia unor boli, nevoia de dulce poate fi asigu-
rata prin consumul de miere. Mierea este produsul principal al stu-
i pului, fiind singurul aliment care de unul singur poate intretine viata.
Fig. 6 — Produse zaharoase Mierea naturala nu are termen de valabilitate.




Retinem!

eCele mai folosite cereale in alimentatie sunt: graul, secara,
porumbul, orezul si ovazul. Produsul de baza obtinut din cereale
este fdina, din care se realizeaza produse de panificatie, de
patiserie, paste fdinoase.

e Uleiurile vegetale folosite in alimentatie se obtin prin extragerea
lor din semintele si fructele cu continut mare de grasime ale
unor plante. Consumarea uleiurilor in exces determina aparitia
obezitatii.

e Zaharul se obtine din radacina sfeclei de zahar si din tulpina
trestiei-de-zahadr. Este folosit la obtinerea produselor zaharoase,
de patiserie si cofetarie. Zaharul si produsele zaharoase sunt
alimente cu gust placut, dar care trebuie consumate cu moderatie.

1. Raspundeti la intrebari.

e Care sunt cerealele folosite in alimentatie?

e Care este produsul de baza obtinut din cereale?

e Ce alte produse alimentare sunt obtinute prin prelucrarea
cerealelor?

e Cum se obtin uleiurile vegetale?

e Ce sortimente de zahar se comercializeaza?

2. Indicati preparate alimentare care au ca ingrediente faina,
uleiul si zaharul.

3.STUDIU DE CAZ

Evidentierea amidonului in compozitia unor alimente

Asezati pe o tava gramadjoare de faina de grau, malai, faina
de orez, gris, paste fainoase, felii de cartofi, de morcovi, apoi
addugati pe fiecare cate doua-trei picaturi de tinctura de iod.
Dupa cateva secunde, veti observa ca pe locul unde a fost
picurata solutia, alimentele capata o culoare albastra-violacee.
Veti constata, de asemenea, ca intensitatea culorii este diferita
de la un aliment la altul. Astfel, in cazul alimentelor cu continut
mai mare de amidon, culoarea este mai intensa.

Ordonati produsele testate in functie de continutul de
amidon, pornind de la alimentul cu cel mai mic continut.
Orientati-va dupa intensitatea culorii rezultate.

Realizati scara alimentelor in functie de continutul de amidon
apreciat prin intensitatea culorii.

diabet - boala caracterizata prin
cresterea cantitatii de zahar in sange si
in urina

glucoza — produs natural al plantelor
si se gaseste indeosebi in sucul fructelor
dulci

obezitate - o crestere exagerata a
greutatii corporale

Portofoliu

Folosind sursele de informare indicate
de profesor, realizati un eseu de maximum
20 de randuri despre mierea de albine si
beneficiile consumului acesteia.

Obiecte decorative din paste fainoase

Confectionati din paste fainoase de
diferite forme un obiect/tablou decorativ.
Dupa uscarea lipiciului, pictati produsul
obtinut.

Realizati turul galeriei si votati cele mai
reusite lucrdri. Organizati o expozitie cu
obiectele realizate.




Produse alimentare

Alimente de origine animala

Vom invata!

eAlimentele de origine animala sunt: e Care sunt sortimentele de lapte si produsele lactate?
laptele si produsele lactate, ouale, e Care sunt tipurile de oua folosite in alimentatie si cum se realizeaza
carnea si produsele din carne. inscriptionarea acestora?

e Care sunt sortimentele de carne si produsele din carne?
e Ceriscuri pentru sanatate implica consumul excesiv?

Laptele si produsele lactate

Cu o compozitie complexa si echilibrata, laptele este con-
siderat cel mai complet aliment, continand proteine, lipide,
glucide (lactoza), minerale (calciu, fosfor, sodiu), vitamine (A, D, E).
Se consuma lapte de vacd, bivolita, capra, oaie.

Laptele colectat in ferme (Fig. 1) trece prin mai multe etape de
prelucrare (Fig. 2). Prin separarea grasimii se obtine lapte degresat
(0,1% grasime), semidegresat (1,5% grasime) si integral (3,5%
grasime). Prin prelucrarea termica (pasteurizare, ultrapasteurizare)
sunt indepartate microorganismele, dar sunt pastrate vitaminele
si nutrientii.

Laptele crud poate contine microbi periculosi pentru sanatatea
noastra. Nimeni nu ne poate garanta o igiena corespunzatoare in
producereasidistributialaptelui crudin piete si spatii neautorizate.

Laptele si produsele lactate, din punct de vedere alimentar, se
pot imparti pe sortimente, astfel: lapte (integral, degresat); lactate
(laurt, chefir, sana, lapte bdtut, smantana); branzeturi (branza,
urda, cas, cascaval, telemea, branza topita — Fig. 3); unt.

Smantana este grasimea care se ridica la suprafata daca se lasa

il

) o o - i laptele nefiert intr-un vas pentru o anumita perioada de timp.
Fig. 2 - Linie de 'mb‘gggfersa?[ laptelui integral sau Untul se formeazd prin agitarea dirijatd a smantanii, rezultand

astfel separarea lipidelor.
Fiind produse usor alterabile, laptele si produsele lactate se
pdstreaza in spatii frigorifice, la temperaturi scazute.

Ouale sunt surse proteice importante in alimentatie. Plin

de calitdti, oul contine aproape toate vitaminele esentiale

pentru organism, in afard de vitamina C. De asemenea,
contine toate proteinele si mineralele de care are nevoie corpul
uman.




Majoritatea acestor substante nutritive sunt localizate in
galbenus, albusul continand predominant apa si proteine (Fig. 4).

Cele mai folosite oua sunt cele produse de gdini, insa se
consuma si oudle de rata, gasca, prepelita, strut, curca etc.

Oudle se prepara in multe feluri: fierte, prajite, coapte, inabusite.
Constituie un ingredient important la prepararea diverselor
sosuri, creme, aluaturi, budinci etc. In ciuda numeroaselor calitti,
ouadle prezintad si riscuri pentru sandtate. Se recomanda consumul
cu moderatie a oudlor.

Ouale proaspete se conserva prin refrigerare (pastrare in
frigider) la temperaturi cuprinse intre 1°C si 5°C.

Prospetimea oudlor se poate verifica prin scufundarea lor in
apd. Daca oul ramane culcat pe fundul vasului, este proaspat.
Dacd oul este mai vechi, pozitia lui se va modifica, astfel incat oul
vechi de o luna va sta partial in apa.

Deoarece nu se poate aprecia vizual, cu exactitate, gradul
de prospetime a oudlor, este obligatorie inscrierea pe ambalaj
(cofraj) si pe coaja oualor (Fig. 5) a termenului de valabilitate sau
ddm — data durabilitatii minimale (ziua, luna, anul).

incepand de la 1 ianuarie 2007, conditiile de inscriptionare a
ouadlorin vederea comercializdrii, prevazute de normele europene,
au devenit obligatorii si in tara noastra.

Carnea si produsele din carne

Carnea provine de la animale domestice, pasari, peste si vanat.

Este consideratd cea mai importanta sursa de proteine pentru
organismul uman. Carnea contine lipide, minerale, foarte putin
calciu, fier. Se poate spune despre carne ca, spre deosebire de alte
alimente, este sdracd in vitamine.

Carnea este de mai multe feluri:

e Carnea alba: carnea de pui, de miel, de ied, de purcel de lapte

si cea de peste.

e Carnea rosie provine de la urmatoarele animale domestice:
porg, vita, oaie, capra, rata, gasca, porumbel. Carnea de vita
este consideratd cea mai bogata din punct de vedere nutritiv.

e Carnea de vanat provine de la urmatoarele animale salbatice:

urs, caprioard, cerb, porc mistret, iepure.

Produsele alimentare obtinute prin prelucrarea carnii sunt:
carnati proaspeti, pasta pentru mici, carne tocata, mezeluri,
specialitati din carne, conserve si semiconserve din carne.

Carnea si preparatele din carne se altereaza usor, de aceea se
pastreaza la temperaturi scazute (Fig. 6), conservandu-se prin
refrigerare si congelare.

Fiind alimente perisabile, laptele, produsele lactate, ouale,
carnea si produsele din carne sunt transportate cu mijloace
de transport autofrigorifice, dotate cu sisteme de temperatura
controlata.

Coaja si Disc germinativ
membranele
de sub ea

Albus
Gélbenus

Membrana
Camera itelind

Fig. 4 — Partile componente ale oului

— calitatea oului
0,1,2,3)

tara de origine
numar de
identificare

3ROAG003ddm
20/02/2022

Calitatea oului este data de data/valabilitate
hrana si modul de crestere a gdinilor

0 - Ecologice - oua produse de gaini in ferme ecologice si
hranite cu furaje care nu contin fainuri proteice de origi-
ne animala, aditivi, conservanti, coloranti sintetici.

1 = Aer liber — gdinile sunt crescute in hale, dar au acces
continuu in aer liber pe tot parcursul zilei.

2 — La sol, gdinile sunt crescute in halg, libere.

3 - In baterii, ouatoarele sunt inghesuite in custi supra-

puse.

Fig. 5 — Interpretarea corecta a codurilor aplicate
pe oua

Fig. 6 - Vitrina frigorifica cu carne si preparate din

carne



Produse alimentare

chefir — produs lactat din lapte fer-
mentat, cu origini in Caucaz

Comparati marimile si culorile oualor din
imaginea de mai jos. Identificati pasarile de
la care provin.

Retinem!

elaptele este considerat cel mai complet aliment, continand
proteine, lipide, glucide, minerale. Valoarea nutritiva a laptelui se
transmite si produselor lactate pe care le consumam (iaurt, chefir,
sana, lapte batut, smantana, branzeturi, unt).

eOudle contin toate proteinele si mineralele de care are nevoie
corpul uman si aproape toate vitaminele esentiale pentru
organism, in afara de vitamina C. Cele mai folosite oud sunt cele
produse de gaini.

eCarnea este considerata cea mai importanta sursa de proteine
pentru organismul uman. Carnea provine de la animale si pasari
domestice, peste si vanat. Prin prelucrarea carnii se obtine o gama
variata de preparate (carnati proaspeti, pasta pentru mici, carne
tocatd, mezeluri, conserve si semiconserve din carne etc.).

1. Raspundeti la intrebari.
e Ce produse lactate consumati in mod obisnuit si de ce?
@ De ce sunt recomandate oudle in alimentatia omului?

o De ce este considerata carnea un aliment de baza in hrana
omului?

Portofoliu

Folosind diferite surse de documentare,
selectati informatii si imagini, ordonati-le
dupa felurile de carne invdtate pentru a crea
un catalog de prezentare a produselor din
carne.

2. Completati o fisa in care sa precizati produsele lactate si
preparatele din carne pe care le consumati frecvent. Argumentati
alegerile voastre.

Oua vopsite cu modele vegetale
Spalati cateva oud, asezati peste ele

Produse
lactate

3. Experiment - Sa preparam rapid branza!

frunze cu forme cat mai complexe, apoi
asezati-le intr-o bucata de ciorap de nailon,
legati apoi cu un fir textil, cat mai strans.
Cufundati oudle in vopsea, pe care o
obtineti prin fierberea cojilor de ceapa,
addugati doud lin-
guri de otet pentru

fixarea culorii si
lasati-le sa fiarba 5
minute. Scoateti-le

apoi cu o paletd, ta-
iati ciorapul si inde-
partati frunzele.

Intr-un vas metalic se pun 300 ml de lapte. Vasul se tine deasupra
unei spirtiere pana cand laptele fierbe. Se ia de pe foc si se adauga
doua linguri de zeama de ldmaie sau otet. Dupd cateva minute, se
strecoara pentru a separa branza de zer.

4. Experiment — Oul fara coaja

intr-un vas sau pahar transparent, asezati un .
ou, apoiaddugatiotet cat sa acopere oul. Acoperiti
CuU un capac pana la ora urmatoare. Scoateti oul
din pahar, spalati-l cu grija si indepartati urmele
de coaja. Veti obtine un ou doar cu membrane.

Asezati-l in fata unei surse de lumind si
observati elementele componente si camera de aer.




RECAPITULARE/EVALUARE

1. Copiati pe caiete ciorchinele de mai jos si completati spatiile punctate.

alimente de origine

alimente de origine

ALIMENTE

l

n stare naturala

2. Organizati-va in sase echipe de elevi. Un reprezentant al fiecarei echipe va rostogoli cubul si va
afla cerinta la care echipa trebuie sa raspunda. Se repeta operatiunea de rostogolire a cubului pana cand
echipele vor avea sarcini didactice diferite. Raspunsurile vor fi prezentate in clasa. Numai echipele adverse
pot adresa intrebari si formula aprecieri ale raspunsurilor celorlalte echipe. Profesorul realizeaza evaluarea
activitatii.

6. APLICATI




EVALUARE SUMATIVA

I. Notati pe caiet litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru fiecare enunt.

1. Leguma de la care se consuma bulbii este:

a. castravetele; b. gulia; C.ceapa; d. pastarnacul.

2. Mdlaiul se obtine prin mdcinarea boabelor de:

a.grau; b. secarg; c.ovaz; d. porumb.

3. Face parte din categoria branzeturilor:

a. chefirul; b. sana; c. smantana; d. casul.

4. Este considerata carne alba:

a. carnea de oaie; b. carnea de vitg; c. carnea de pui; d. carnea de mistret.

Il. Notati pe caiet asocierile corecte dintre materiile prime din caseta A si produsele alimentare din caseta B.
A 1.caise  2.rosii  3.boabe desecara 4.malai 5.seminte de soia  6.smantana

B a.faiina  b.unt  c.maioneza d. bulion e. ulei f.dulceata  g. pufuleti

@ I1I. Notati pe caiet cifra corespunzatoare fiecarui enunt si scrieti in dreptul ei litera A daca enuntul este adevarat
sau litera F daca enuntul este fals.

1. Nevoia de apa ramane aceeasi pe parcursul unei zile.

2. Legumele contin mai multe glucide decat fructele.

3. Pentru a ne bucura mai mult timp de fructe proaspete, acestea trebuie pastrate la temperaturi scazute.
4. Produsul de baza obtinut din cereale este amidonul.

5. Consumul excesiv de dulciuri poate cauza obezitate.

6. Carnea este consideratd cea mai importanta sursa de vitamine pentru organismul uman.

IV. Notati pe caiet cuvintele care completeaza enunturile, astfel incat acestea sa fie corecte din punct de vedere
= stiintific.

1. Sarea este considerata aliment de origine ... deoarece provine din scoarta pdmantului.
2. Legumele au in compozitia lor ap4, ..., minerale, amidon si celuloza.

3. Din graul cu bob dur se obtin ... si paste fainoase.

4. Uleiul se extrage si din unele fructe ... cum sunt maslinele si arahidele.

V. Observati imaginile! Copiati pe caiet tabelul de mai jos si completati, conform modelului dat.

Denumirea alimentului Originea Substantele nutritive pe care Exemple de produse
le contine in cantitati mari alimentare

1,5 puncte 1,5 puncte 4 puncte
(4x0,25p.) (6x0,25p.) (6x0,25p.) (4x0,25p.) (4x1p.)
Se acorda un punct din oficiu.




. UNITATEA IV
b ‘ DE INVATARE
CALITATEA

PRODUSELOR
ALIMENTARE SI A

SERVICIILOR DIN
ALIMENTATIE

1. Calitatea alimentelor. Caracteristici organoleptice ale produselor alimentare
2. Ambalarea si etichetarea produselor alimentare. Etichetarea produselor
ecologice. Elemente de desen geometric in realizarea ambalajelor

3. Valoarea nutritivd, energetica si estetica a produselor alimentare

4. Calitatea serviciilor din alimentatie. Protectia consumatorului
Recapitulare/Evaluare

Evaluare sumativa

PE PARCURSUL UNITATII DE INVATARE, VETI DOBANDI COMPETENTE iN:
e analizarea unor alimente neambalate in functie de caracteristicile lor
organoleptice si de valoarea lor estetica;

¢ realizarea unor experimente privind perisabilitatea alimentelor;

e selectarea unor produse alimentare pe baza informatiilor inscrise pe
ambalaje/etichete;

¢ calcularea valorii energetice si nutritive a alimentelor pe baza de tabele,
etichete, ambalaje;

e aprecierea calitatii serviciilor din alimentatie pe baza factorilor care o
influenteaza;

e intocmirea unei sesizari atunci cand v-a fost incalcat un drept;

« realizarea unor produse utile/lucrari creative pe care le valorificati pe plan
local;

e rezolvarea unor probleme lucrand individual sau in echipa.

PROIECTE

1. Cutia pentru bomboane

2. Catalogul fructelor si legumelor cu forme neobisnuite
3. Vizita de explorare



m Calitatea produselor alimentare si a serviciilor din alimentatie

Calitatea alimentelor. Caracteristici organoleptice ale
produselor alimentare

Lectia 1

ein magazine, alimentele si produsele o Ce este calitatea si care sunt factorii care determind calitatea
alimentare sunt expuse neambalate alimentelor?
sau ambalate. Alegerea produselor e Cum poate fi apreciata calitatea produselor alimentare pe baza
este facuta dupa nevoi si preferinte caracteristicilor organoleptice, in vederea selectarii pentru
alimentare. consum?

Cand mergem la cumpardturi, observdm cd mare parte din
lista de cumparaturi o constituie produsele alimentare. Oferta
de produse si marci este variata (Fig. 1), iar optiunile noastre sunt
influentate de o serie de factori: pretul, publicitatea, gusturile
personale, efectele asupra sanatatii etc.

Calitatea produselor alimentare este data de totalitatea pro-
prietatilor si caracteristicilor ce determina masura in care produsele
satisfac necesitdtile si asteptarile pentru care sunt consumate.

Alimentele trebuie sa satisfaca nevoi, cum ar fi: gustul, mirosul,
sa poata fi preparate rapid, conservate. Alte nevoi privind calitatea
alimentelor sunt legate de respectarea normelor de igiena si
nutritie. Este important sa stim ce ingrediente contin alimentele, in
ce conditii sunt prelucrate, ambalate, depozitate.

Pentru alimentele neambalate sau vrac (Fig. 2), riscul conta-
mindrii lor cu virusuri, bacterii si cu paraziti este crescut. Acestea
trebuie cumparate din spatii de vanzare autorizate, verificate atat
din punctul de vedere al igienei spatiilor de depozitare, cat si al
igienei persoanelor care le manipuleaza.

Factorii care influenteazd calitatea produselor/preparatelor
alimentare existente in comert sau in reteaua de alimentatie
publica sunt:

e ambalarea marfii cu un ambalaj corespunzator ca tip, material,

dimensiune;

e transportul corespunzdtor al produselor ambalate pentru a

evita deteriorarea alimentelor perisabile;

edepozitarea produselor in conditii si cu mijloace potrivite

specificului lor, pentru pastrarea produselor in termenele de
garantie corespunzatoare (Fig. 3);

e verificarea periodica a calitdtii produselor in depozite;

e respectarea conditiilor de utilizare a produselor;

e etichetarea corecta.

Calitatea unui produs alimentar este determinata de: propri-

etatile organoleptice, valoarea energetica si nutritivd, valoarea
Fig. 3 — Depozitarea marfurilor alimentare estetici.

~.




E Proprietatile organoleptice stau la baza evaluarii si selectarii
produselor alimentare, in special a celor neambalate. Acestea
au in vedere caracteristici ale produselor alimentare care se pot deter-
mina cu ajutorul organelor de simt si sunt reflectate in senzatiile create
(Fig. 4).

Prin vdz sunt percepute forma, marimea, aspectul si culoarea
produsului. Produsele alimentare trebuie sa aiba aspect agreabil, culori
placute, care sa creeze senzatii ce stimuleaza pofta de mancare. Cu
ajutorul auzului, putem determina calitatea unor alimente prin sunetul
produs la rupere, la masticare etc. Prin miros se apreciaza aroma specifica
produsului analizat. Prin pipdire se stabileste daca produsul este neted sau
aspru, tare sau moale, uscat sau umed. Cand ajunge in cavitatea bucala,
produsului alimentar i se poate stabili gustul: dulce, amar, acru, sarat.

Dupa analiza organoleptica a unui produs alimentar, orice abatere
de la caracteristicile lui obisnuite trebuie sa ne dea de gandit si sa nu il
consumam. Acesta s-ar putea sa fie vechi, alterat sau pastrat in conditii
necorespunzdtoare de temperatura, de igiena si astfel sa ne punem in
pericol sanatatea.

Principalele caracteristici organoleptice ale unor produse alimen-
tare folosite frecvent in alimentatie:

o Fructele si legumele proaspete trebuie sa fie curate, cu aspect
sanatos, fara crapaturi sau pete, de forma si marime caracteristice
soiului respectiv, fard gust si mirosuri strdine.

e Painea trebuie sa aiba forma regulata, cu coaja neteda, lucioasa,
culoare brun-deschis, aurie, nearsd, miez elastic, fard urme de faina,
fara corpuri strdine, fara gust acru, amar, fara miros de mucegai,
petrol etc.

e Laptele proaspdit trebuie sa aiba culoare alb-galbui, aspect de lichid
omogen lipsit de impuritati, gust dulceag.

e Untul proaspat trebuie sa fie de culoare alb-galbuie si de consistenta
tare. Untul alterat are gust amar, acid sau ranced.

eCarnea trebuie sa aiba culoare specifica sortimentului (rozalie
spre albicioasa la carnea de pui, rosie la carnea de vaca — Fig. 5),
consistenta tare, elastica.

e Pestele proaspdt (Fig. 6) trebuie sa aiba ochii luciosi, limpezi, iar
branhiile de culoare roz. Daca pestele este alterat, branhiile sunt
caramizii, solzii se desprind usor si carnea este moale.

Avansarea rapida a tehnologiei alimentare poate determina si
aparitia unor substante daunatoare, numite contaminanti naturali, care
sunt introdusi accidental ori prin prelucrarea incorecta a alimentelor.
De aceea, calitatea si siguranta alimentelor se bazeaza pe respectarea
tuturor normelor de prelucrare si de igiena din lanful complex de
producere a alimentelor, care include: productia agricola, procesarea
(prelucrarea), transportul, depozitarea, consumul.

Valoarea energetica si valoarea nutritiva depind de natura
alimentelor, de modul de prelucrare. Valoarea estetica sau felul cum
aratd un produs poate influenta decizia de cumpdrare sau consum.
Uneori pot exista produse alimentare care au aspect pldcut, dar au
calitate indoielnica.

Fig. 6 — Peste proaspat

vrac — aliment care nu este supus
operatiunii de preambalare si care, pen-
tru vanzare, este masurat sau cantarit in
prezenta consumatorului

masticare — mestecarea alimentelor
in gura



Calitatea produselor alimentare si a serviciilor din alimentatie

STUDIU DE CAZ

Retinem!
Organizati-va in echipe de cinci-sase
elevi. Fiecare echipa va cerceta merele
dintr-un anumit soi din punct de vedere
organoleptic (aspect, culoare, gust si aroma).
Rezultatele analizei pentru soiurile de mere
studiate vor fi notate de fiecare echipa in
parte. Comparati si discutati observatiile
obtinute de fiecare echipa.

e Calitatea alimentelor cuprinde suma tuturor caracteristicilor
si proprietatilor care determina gradul de satisfactie a consu-
matorului. Determinarea calitatii se face analizand proprietatile
organoleptice, valoarea energetica si nutritiva, valoarea estetica.

eProdusele alimentare neambalate sunt selectate pe baza
caracteristicilor organoleptice stabilite cu ajutorul celor cinci
simturi: vaz, auz, miros, pipait, gust.

Soi Imagine Aplicatii
Jonathan » . — o
a 1. Raspundeti la intrebari.
@ Ce este calitatea unui produs alimentar?
e Care suntfactorii care determina calitatea produsului alimentar?
2. Enumerati cele cinci simturi.
Florina 3. Activitate individuala
Luati doua felii de branza. Puneti-le pe cate o farfurioara si lasati
una pe masa din bucatdrie, iar pe cealalta introduceti-o in frigider.
.. Dupa doua zile, analizati cele doua bucati de branza si precizati
proprietatile organoleptice ale produsului in cele doua cazuri.
Sallan B deus P Explicati f:um a |?ﬂuentat mediul exterior calitatea produsului.
Prezentati concluziile.
Ce riscuri prezinta consumul acestor alimente?
4. Painea este un produs consumat zilnic. Fiecare prefera un
— anumit fel de paine. Analizati produsul consumat, apoi copiati
Jonagold pe caiete si completati fisa de lucru. Formulati concluzii dupa
compararea caracteristicilor de calitate cu cele determinate
Corespunde din punct de vedere al caracteristicilor organoleptice?
Aspect Crusta maronie cu trei
Starkrimson exterior crestaturi, fara pete, fara
. Aspect in goluri sau impuritati; masa
(bot de iepure) sectiune omogena, pufoass, de o0 o0
culoarea sortimentului fara
goluri sau corpuri straine
2. Formasi Formad de tdvita sau alungita,
integritate conform sortimentului, fara X X
fisuri sau colturi rupte
Renet 3.  Culoare Aurie pentru painea alba
. sau neagra pentru painea e e
\r neagra
4.  Consistentd  Pufoasa, aspect de proaspat oo oo
= Miros Specific sortimentului de e e
paine proaspata




Lectia 2

e Majoritatea produselor alimentare sunt introduse in diverse
tipuri de ambalaje inscriptionate cu imagini si informatii.

Produsele ambalate nu pot fi apreciate organoleptic, asa ca
alegerea produsului, de cele mai multe ori, este determinata de
ambalaj si de informatiile inscriptionate pe acesta.

Ambalajele sunt materiale care protejeaza un produs sau un ansam-
blu de produse in timpul manipuldrii, transportului, depozitarii si vanza-
rii. Ambalajul unui produs alimentar trebuie sa indeplineasca urmatoa-
rele conditii: sa asigure protectia fata de anumiti factori externi, precum
temperatura, umiditatea, lumina, praful, microorganismele, insectele, in
scopul pastrarii caracteristicilor si calitatilor alimentului; sa usureze ma-
nipularea, transportul, depozitarea; sa favorizeze promovarea vanzarii
marfurilor si informarea consumatorului, educarea si dezvoltarea gustu-
lui cumparatorului pentru frumos.

Ambalajul este pentru multi cumpdrdtori unul dintre cele mai
importante criterii de achizitionare a unui produs. Se poate spune ca
ambalajul joacd rolul de ,vanzator mut” (Fig. 1).

Alegerea produseloralimentare ambalate se face pe baza elementelor
de identificare, de informare, a elementelor grafice si publicitare inscrise
pe ambalaje sau etichete (Fig. 2):

a. denumirea si marca sub care este vandut alimentul;

b. cantitatea neta ambalatg;

c. valoarea nutritiva si valoarea energeticg;

d.ingrediente;

e. termenul de valabilitate/termenul de garantie;

f. conditiile de depozitare sau de transport, atunci cand acestea
necesita indicatii speciale;

g. denumirea sau denumirea comerciala si sediul producatorului sau
ale ambalatorului/distribuitorului, dupa caz;

h. locul de origine sau tara de provenienta a alimentului;

i.instructiunide utilizare, atunci cand lipsa acestora poate determina
o utilizare necorespunzatoare a alimentelor;

j. codul de bare format din mai multe linii verticale sub care exista
cifre care semnificd: tara de origine, producatorul, denumirea produsului,
numadrul de control al codului.

Pe etichetd sau pe ambalaj se mai pot gasi elemente grafice/desene
specifice, texte comerciale sau publicitare, sigla producatorului sau a
produsului, alte informatii in functie de alimentul ambalat.

Ambalajele se pot confectiona din diverse materiale (Fig. 3a): plastic,
lemn, textile, metal, sticla, hartie, carton etc. Ambalarea alimentelor se
face in 1azi, ladite, cutii, saci, bidoane, sticle, butelii, pungi, plicuri etc. si
trebuie sa raspunda cerintelor de protectie a mediului (Fig. 3 b).

Ambalarea si etichetarea produselor alimentare. Etichetarea produselor
ecologice. Elemente de desen geometric in realizarea ambalajelor

Vom invata!

eCare este rolul ambalajelor si din ce
materiale sunt confectionate?

e Ce informatii trebuie sa fie inscrise pe
ambalajele si etichetele produselor
alimentare?

e Cum suntetichetate produsele ecologice?

4 Raza aurie
lei de floarea-soarelui

Cantitate neta: e 1L

Valoare nutritiva: 8.400k]/2.000Kcal
Valoare energetica: 3.700k] (900Kcal)

Ingrediente: ulei de floarea-soarelui
Temperatura recomandata pentru pastrare maximum
25 grade Celsius

A se consuma fnainte de data inscriiiionaté Ee ambalaii

Fig. 2 — Eticheta

T~ ‘ﬁﬁ
o= 8§

()

Fig. 3 - Tipuri de ambalaje




Sigla nationald , ae’,
specifica
produselor ecologice

Eticheta ecologicd
europeand

9 W Y
)
o
Simbolul eco-ambalajului

indicd faptul cé produ- Simbolul international
céitorul a avut o contributie @l recicldrii
la reciclarea ambalajelor.

Simbolul pentru reciclare
separatd indicd faptul
cd acest tip de deseu se
colecteazd separat.

&)

Fig. 4 — Simboluri ECO ce se regdsesc pe ambalaje

NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE

NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE
NUTRI-SCORE

A BRI E

Fig. 5 - Eticheta Nutri-Score

Dictionar

Calitatea produselor alimentare si a serviciilor din alimentatie

Pentru protejarea mediului inconjurator se recomanda ambalajele
ecologice, produse din materiale reciclabile, depozitate sau distruse
fara a afecta mediul ambiant.

Simbolurile folosite pentru etichetarea produselor ecologice sunt:

e Eticheta ecologicd a Uniunii Europene, creata de catre Comisia
Europeana in anul 1992, este o schemd unica de certificare
pentru a ajuta consumatorii sa distinga produsele si serviciile
Jverzi’, care nu afecteaza mediul (Fig. 4a).

e Sigla nationald ,ae’, specifica produselor ecologice, alaturi de
sigla comunitard, este folosita pentru a completa etichetarea, in
scopul identificarii de catre consumatori a produselor obtinute
in conformitate cu metodele de productie ecologica (Fig. 4b).

Consumatorii care cumpara produse ce poarta sigla nationala
si logo-ul comunitar pot avea incredere ca: aproximativ 95% din
ingredientele produsului au fost obtinute in conformitate cu metoda
de productie ecologica; produsul respecta regulile de productie
ecologica. In plus, produsul poartd numele producitorului sau
vanzatorului si numele sau codul organismului de inspectie si
certificare.

e Simbolul eco-ambalajului indica faptul ca producatorul a avut o

contributie la reciclarea ambalajelor (Fig. 4c).

e Simbolul pentru reciclare separata indica faptul ca acest tip de
deseu se colecteaza separat (Fig. 4d).

O altd modalitate de ambalare, dezvoltata recent pentru a
simplifica alegerile consumatorilor in vederea adoptarii unei diete mai
echilibrate, este Nutri-Score, un sistem suplimentar siindependent de
etichetare a valorilor nutritionale. Eticheta Nutri-Score (Fig. 5) poate
fi gdsitd pe partea din fatd a ambalajului produsului, ca supliment
la etichetarea clasicd, detaliatd, a valorilor nutritionale de pe spatele
ambalajului.

Nutri-Score ne permite sa recunoastem compozitia nutritiva a
unui produs dintr-o singura privire. Astfel, putem compara usor si
rapid produse din aceeasi categorie. Nutri-Score evalueaza diferite
valori nutritionale ale produsului, rezultatul fiind exprimat pe o
scara coloratd de cinci puncte: verde-inchis — compozitie nutritiva
favorabila; portocaliu-inchis — compozitie nutritiva nefavorabila.

Se calculeaza pe baza informatiilor valorilor nutritionale ale
alimentelor/100 de grame. Studiile internationale realizate au
demonstrat ca acest mod de etichetare a produselor alimentare
ajuta consumatorii sa faca alegeri corecte, pentru o alimentatie
echilibrata.

Retinem!

ecologie — stiintd care se ocupa cu
studiul interactiunii dintre organisme si
mediul lor de viata

eProdusele alimentare ambalate sunt selectate pe baza infor-
matiilor existente pe ambalaj. Un ambalaj cuprinde elemente de
identificare, de informare si elemente estetice. Elementele de pe
ambalaj/eticheta stau la baza selectarii alimentelor ambalate.
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1. Raspundeti la intrebari.

e Care sunt elementele de identificare siinformare obligatorii pe
ambalajele produselor alimentare?

e Ce conditii trebuie sa indeplineasca un ambalaj ecologic?

o Ce este eticheta Nutri-Score?

eDin ce materiale se pot confectiona ambalajele pentru
produsele alimentare?

o Ce reprezinta codul de bare inscriptionat pe o eticheta?

2. Pe raftul unui magazin alimentar se gasesc mai multe
sortimente de lapte.

o Ce ati alege sa puneti in cosul de cumparaturi?

e Care sunt criteriile de care ati tinut seama in alegerea

produsului?
LI
=m
'Ial ptell / A
= lapte in
| l t Py
v Ia. i recipient L ten
cutie tl'n/ ) v punga.de
sticlcd i plastic
—

3.STUDIU DE CAZ

Analizati etichetele si raspundeti urmatoarelor cerinte:

a) Identificati elementele inscriptionate.

b) Precizati prin ce se deosebesc elementele de pe cele doua
ambalaje.

Continuta 100 g
Glucide: 80 g
Proteine: 0,35 g

Subst. minerale: 0,35 g
Vitamine: B, C, K

Miere polifiord

Valori nutritionale la 100 g
Valoare energetica: 340 kcal
Colesterol: 0,0 g

Grasimi: 0,0

Valori nutriionale la 100 g
Valoare energetica: 340 keal
Colesterol: 0,0 g

Grasimi: 0,0 g

Miere ecologica
de tei

. - . .
Continelzliood Pt \.‘ Stupina Albinuta
ucide: 80 g o, ;
Proteine: 0,35 g -~ Focsani
Subst. minerale: 0,35 g_# ™ ke
Vitamine: B, C, K -

e: 500 g, lot nr.2B/2018

=l .
Stupina Targoviste
e:1000 g, lot nr.1B/2018

Realizati un colaj cu ambalaje/etichete
de la produse alimentare. Identificati diferite
moduri de exprimare a termenului de
valabilitate.

Cutia pentru bomboane

a) Pe un carton format A4, utilizand
elemente de desen geometric, madsurati
si trasati tiparul cutiei pentru ambalat
bomboane pe care urmeaza sa o realizati.

b) Decupati si indoiti dupa contur, apoi
lipiti cutia.

c) Realizati si capacul cutiei, urmand
aceiasi pasi.

d) Pe fetele laterale ale cutiei si pe capac,
reprezentati elementele specifice etichetei.

Justificati de ce ambalajul se mai numeste
si,vanzatorul mut”.

Gasiti o modalitate de promovare a cutiei
cu bomboane.

Elemente de desen geometric aplicate

<> 44

Dimensiuni orientative:
Indltimea cutiei = 80 mm
Latura bazei mici = 60 mm
Latura bazei mari = 75 mm

TIPARUL CUTIEI PENTRU BOMBOANE -

v




m Calitatea produselor alimentare si a serviciilor din alimentatie

e Alimentele contin elemente nutritive.
Consumate pe parcursul zilei, acestea
asigura substantele nutritive necesare
in cantitati optime.

Fig. 4 - Minerale

Lectia 3 Valoarea nutritiva, energetica si estetica
Sk a produselor alimentare

Vom invata!

o Ce rol indeplinesc substantele nutritive in organism?

eCe este si cum se exprimd valoarea energetica a produselor
alimentare?

eCare sunt elementele care determina valoarea estetica a
produselor alimentare?

nAlimentele sunt produse complexe care contribuie la

satisfacerea nevoilor organismului.

Valoarea nutritiva reprezintd capacitatea alimentelor de a asigura
organismului substantele hranitoare de care are nevoie.

Substantele nutritive din alimente sunt: proteinele, glucidele,
lipidele, vitaminele si mineralele.

Proteinele sunt substante care se gasesc in componenta tuturor
celulelor materiei vii. Proteinele de origine animala provin din carne,
peste, lapte si oud, precum si din preparate sau derivate ale acestora
(Fig. 1). Proteinele vegetale se gdsesc in cereale, leguminoase, nuci,
alune. Rolul proteinelor este de a participa la formarea de noi celule,
deci la cresterea si la repararea celulelor distruse.

Glucidele (zaharurile) sunt substante care asigura necesarul de
energie al organismului in proportie de 50-60%. Se gdsesc in fructe,
miere, legume, boabele cerealelor, cartofi etc. (Fig. 2).

Lipidele (grasimile) nu se dizolva in apa, sunt substante care
asigura energie organismului in proportie de 15-30%. Se impart
in grasimi solide, care se gasesc mai ales in untura bovinelor si por-
cinelor, si grasimi lichide, care se gasesc, in special, in uleiuri de soia,
floarea-soarelui, arahide, mdsline.

Vitaminele (Fig. 3) sunt factori nutritivi esentiali pentru organismul
uman si se gasesc in alimentele pe care le consumam zilnic. Vitaminele
nu produc energie, dar lipsa lor din alimentatie poate duce la grave
boli de nutritie. In functie de proprietatea lor de a se dizolva in apa sau
in grasimi, se impart in doua grupe:

e Vitamine liposolubile (se dizolva in grasimi) — A, D, E, K;

e Vitamine hidrosolubile (se dizolva in apa) - B, C.

Mineralele (sodiul, calciul, potasiul, fierul, magneziul, fosforul,
iodul etc.) au un rol important in desfasurarea proceselor vitale ale
organismului. Intra in componenta muschilor, nervilor, a sangelui si
au rol de reglare a functiilor organismului. Alimentele consumate de
om contin mineralele necesare organismului (Fig. 4). Lipsa lor produce
tulburari de nutritie, dereglari metabolice.

Determinarea valorii nutritive a alimentelor presupune stabilirea
cantitatilor de proteine, glucide, lipide continute in 100 g de produs.



Valoarea energetica a produselor alimentare

Activitatea umana (Fig. 5) presupune un consum permanent de
energie. Aceasta este indispensabila desfasurarii diferitelor functii ale
organismului:formarea de noi celule, crestere, contractiile musculaturii,
asigurarea unei temperaturi constante a corpului (Fig. 6).

Prin valoarea energetica a unui aliment se exprima capacitatea
nutrientilor sai de a furniza energie.

Caloria este o unitate de mdsurd a energiei, care se foloseste si
in alimentatie. Desi se foloseste notiunea de calorie, intotdeauna se
utilizeaza multiplul ei — kilocaloria (1 kilocalorie = 1 000 de calorii).

Pe etichete, valoarea energetica este exprimata in kilocalorii sau

kilojouli (1 keal = 4,18 kjouli). @

Fig. 5 - Mersul pe bicicleta

) Energie consumatd
1 gram de glucide furnizeazd 4,1 kilocalorii Proteine P rgantsmaiut
1 gram de proteine furnizeazd 4,1 kilocalorii oz i Scrtate ol
o . . o . o . Asi t turii
1 gram de lipide furnizeazd 9,3 kilocalorii Glucide e

Valoarea energetica este data de continutul in substante cu rol
energetic: lipide, glucide, proteine si se exprima in kcal/100 g produs.
Necesarul caloric trebuie sa se stabileasca in functie de varsta,
tip de efort, starea de sanatate. In general, un adult care nu depune o
munca fizicd deosebitd are nevoie pentru fiecare kilogram al corpului
sau de aproximativ 35 kilocalorii zilnic.
Necesarul caloric pentru 24 de ore (kcal/24 ore)

Sex Varsta Sedentar Activitate Activ (ma| multa Energie produsi in corp Energie consumata
(ani) (fara moderata (mers activitate fizica prin consum prin diverse
q o . n . de alimente activitati
miscare) zilnic pe jos) decat mers pe jos)

Fete 9-13 1600 1600-2 000 1800-2 200

14-18 1800 2000 2400 Fig. 6 — Echilibrul energetic in organismul uman
Baieti  9-13 1800 1800-2 200 2 000-2 600

14-18 2200 2 400-2 800 2900-3 200

Pentru omul care vrea sa traiasca sanatos este la fel de importanta
atat cantitatea de energie produsa in corp, cat si cantitatea de energie
folositd de corp pentru intretinerea vietii si pentru diferite activitati
fizice (Fig. 7- 8).

Consumul de energie cu ajutorul activitatilor este redat in tabel: Fig. 7 - Prin inot se consuma 900 kcal Jori
Activitati Nr. kcal folosite Activitati Nr. keal
sportive intr-o ord de obisnuite consumate
activitate
Mers pe jos 370 Spalatul dintilor 6/ 2 min.
Mers cu role 700 Gatit 74/1 ora
Mers cu 400-700 Aspirat 120/ 20 min.
bicicleta
inot 900 Somn 360/8 ore
Volei 500 Citit 14/ 0 ori Fig. 8 - 20 de minute de dat cu aspiratorul

consuma 120 kcal



de
sfecla rosie

Fig. 10 - Ambalaje diferite pentru sucuri, frumos
decorate

vignetd — ilustratie de mici dimensi-
uni folosita ca ornament

Portofoliu

Completati pe o fisa de documentare
tabelul de mai jos. Cautati informatii in
publicatii si site-uri de profil.

Fisa de documentare

Vitamina Alimente in care Rolul in
se gaseste organism

Calitatea produselor alimentare si a serviciilor din alimentatie

Valoarea estetica a produselor alimentare

Produsele alimentare trebuie sa aiba si calitati estetice. Valoarea
esteticd a produselor alimentare se refera la:

a) Estetica produsului este determinata de forma pldcuta, coloritul
atragdtor, ornamentarea, felul de prezentare etc. (Fig. 9). Culoarea
produselor alimentare prelucrate trebuie armonizata cu aroma (gustul
si mirosul), aceasta fiind un criteriu de diferentiere a sortimentelor de
produsele provenite din aceeasi materie prima.

b) Estetica ambalajelor este determinata de: forma ambalajului,
culoarea, grafica, materialele folosite (Fig. 10). Pe ambalaj se aplica
vignete, etichete, banderole.

Retinem!

e Valoarea nutritiva este data de continutul de proteine, lipide,
glucide, vitamine si minerale.

e Valoarea energetica a unui aliment reprezinta capacitatea de a
furniza energie. Se exprima in kcal/100 g produs.

e Valoarea estetica a produselor alimentare se refera la estetica
produsului si la estetica ambalajului.

Aplicatii

1. Raspundeti la intrebari.

e Ce reprezinta valoarea nutritiva a produselor alimentare?

@ Cumsedeterminavaloareaenergeticaaproduseloralimentare?

e La ce se refera valoarea estetica a produselor alimentare?

2. Calculati necesarul energetic pentru o zi, luand in calcul
cate kilograme cantariti si efortul fizic pe care il depuneti zilnic.

Calculati si pentru alti membri din familia voastra, folosind datele
din tabelul cu necesarul energetic in functie de varsta.

Varsta 2-4ani  4-10ani 10-12 12-18 1850 50-65  peste
ani ani ani ani 65
Necesar 100-160 75-120 45-80 35-70 25-60 22-50 15-25
(kcal/kg)
Exemplu: Un copil cu vdrsta de 11 ani cantdreste 40 kg.
Necesarul energetic pentru o zi este: 40 kg x 50 kcal/kg =2 000 kcal/zi

3. Calculati valoarea energetica a alimentelor servite la micul-
dejun/pranz sau cina, dupa modelul dat. Documentati-va si
notati valoarea energetica a alimentelor consumate.

Exemplu de calcul al valorii energetice pentru micul-dejun, format din:
150 ml lapte, 50 g paine, 30 g unt.

Valoarea energeticd a alimentelor este:

lapte - 68 kcal/100 ml; paine - 248 kcal/100 g; unt - 750 kcal/100 g.
Calcul:

lapte - 150 ml: 100 x 68 = 102 kcal;

doua felii de paine - 50 g : 100 x 248 = 124 kcal;

unt-30g: 100 x 750 = 225 kcal.

Total : 102 + 124 + 225 =451 kcal




L-<(F1 . Calitatea serviciilor din alimentatie. Protectia consumatorului

o Stilul de viata al timpurilor noastre este foarte diferit de cel din
trecut. Ritmul rapid de viata a dus la schimbari in modul de
preparare a mancarii si a consumarii acesteia.

Serviciile sunt activitati desfasurate de profesionisti pentru
satisfacerea nevoilor altor oameni.

Serviciile din alimentatie cuprind:

e activitatea de productie, prin care se realizeaza preparatele
culinare si de cofetarie prin prelucrarea alimentelor de origine
vegetala si animala (Fig. 1);

e activitatea de comercializare, prin care se asigurd vanzarea
produselor realizate catre consumatori;

e activitatea de servire, care trebuie sa asigure conditii optime
pentru consumarea imediata a preparatelor alimentare (Fig. 2).

Avantajele pe care servicile de alimentatie le ofera sunt:
comoditate (economie de timp si efort in legatura cu procurarea
alimentelor), varietate sortimentala, calitate superioard a
preparatelor realizate de profesionisti si atmosfera de recreere.

Deoarece consumatorii au diferite preferinte si gusturi, este
necesar ca si serviciile de alimentatie sa se adapteze permanent la
cerintele consumatorilor locali, dar si straini. Unitatile de alimentatie
trebuie sa-si diversifice permanent produsele servite.

Unitatile de alimentatie publica pentru servirea consu-
matorilor sunt de diferite tipuri. Restaurantul-local public, in care se
servesc o0 mare diversitate de preparate culinare si bauturi, poate fi
cu specific vanatoresc, pescaresc, lacto-vegetarian, crama, berdrie
etc. Unitatile de tip fast-food cuprind restaurante cu autoservire
(Fig. 3), pizzerii, snack-baruri. Cofetariile sunt spatii in care se
servesc prajituri si dulciuri. Patiseriile sunt unitati de alimentatie in
care se servesc produse de patiserie: croasante, covrigi, branzoaice,
cornuri, pateuri etc.

Firmele de catering produc diferite preparate alimentare pe care
le vand la domiciliu. Acestea asigura urmdtoarele activitati de baza:
prepararea si transportul hranei in conditii de siguranta alimentara,
servirea alimentelor preparate este facuta de personal specializat
angajat; strangerea resturilor alimentare si a veselei dupa servirea
hranei (Fig. 4).

Calitatea unui serviciu depinde in primul rand de produsele
preparate si servite, respectand retetele de fabricatie, utilizarea
materiilor prime de calitate, parcurgerea tuturor etapelor din
procesul de fabricatie, depozitare, transport.

Vom invata!

e Cum poatefiapreciata calitatea serviciilor
din alimentatie?

eCare sunt factorii care influenteazad
calitatea serviciilor din unitatile de
alimentatie?

e Care sunt drepturile consumatorului?

Fig. 1 — Serviciu de preparare a alimentelor in
bucatarie

Fig. 4 - Catering




Fig. 7 — Acces la servicii complete in unitatile de
alimentatie publica

PROTECTIA “
CONSUMATORILOR I l L i JI
1 i
Citeste eticheta!

Cunoaste-ti drepturile!
Fii un cetdtean informat!

Alege! Este dreptul tau!

Cunoaste-ti drepturile de consumator!
Ia atitudine!

Fig. 8 — Afis de informare

Calitatea produselor alimentare si a serviciilor din alimentatie

Calitatea activitatilor de vanzare si de servire a produselor
alimentare este determinata de:

a) ambianta locului, care trebuie sa corespunda tipului de
serviciu oferit (design, colorit, amenajare, mobilier etc.);

b) personalul firmei trebuie sa fie calificat, competent, capabil
de comunicare, cunoastere si intelegere a clientilor;

C) promovarea si prezentarea serviciilor si a unitatii;

d) marca si sigla firmei sprijind, de asemenea, crearea unei bune
imagini a serviciului.

EProtec;ia consumatorului are in vedere un ansamblu
de dispozitii privind asigurarea si respectarea intereselor
consumatorilor. Produsele din comert, preparatele alimentare
din reteaua de alimentatie publica nu trebuie sa puna in pericol
viata, sdnatatea si securitatea consumatorilor. Pentru aceasta,
consumatorii trebuie sa fie informati asupra calitatii produselor si
serviciilor, astfel incat acestea sa corespundd nevoilor lor.

Consumatorii au o serie de drepturi care au fost stabilite pentru
prima datd de Organizatia Natiunilor Unite (ONU) in anul 1985.
In tara noastra, exista Autoritatea Nationald pentru Protectia
Consumatorilor, cu filiale la nivel judetean, numite Comisariate
pentru Protectia Consumatorilor, care urmaresc apdrarea
drepturilor consumatorilor.

Drepturile consumatorilor din tara noastra sunt prevazute de
Codul consumului - Legea nr. 296/2004:

a) dreptul de a fi protejati impotriva riscului de a achizitiona
un produs sau de a li se presta un serviciu care ar putea sa le
prejudicieze viata, sanatatea sau securitatea ori sa le aduca
atingere drepturilor si intereselor legitime;

b) dreptul de a fi informati complet, corect si precis, asupra
caracteristicilor esentiale ale produselor si serviciilor (Fig. 5), astfel
incat decizia pe care o adopta in legatura cu acestea sa corespunda
cat mai bine nevoilor lor, precum si de a fi educati in calitatea lor
de consumatori;

¢) dreptul de a avea acces la piete care le asigura o gama variata
de produse (Fig. 6) si servicii de calitate (Fig. 7);

d) dreptul de a fi despdgubiti corespunzator pentru pagubele
generate de calitatea necorespunzatoare a produselor si serviciilor,
folosind in acest scop mijloace prevazute de lege;

e) dreptul de a se organiza in asociatii pentru apdrarea intere-
selor.

Obiectivele Protectiei Consumatorului sunt: protectia vietii si a
sanatatii, protectia financiard, educarea si informarea (Fig. 8).

In situatia in care un consumator constata ca i-au fost incalcate
drepturile, acesta poate redacta o scrisoare de sesizare adresata
organelor competente. Sesizarile se fac in format scris sau in
format electronic, se transmit prin posta clasica sau electronica.



Retinem!

e Serviciile de alimentatie publica au rolul de satisfacere a nevoilor
de consum ale populatiei si sunt importante in viata economica
si sociala.

eToti consumatorii au urmatoarele drepturi: dreptul de a fi
informat, dreptul de a fi protejat, dreptul de a alege liber, dreptul
de a fi despagubit si dreptul de asociere. Daca drepturile consu-
matorului au fost incalcate, acesta poate sesiza printr-o scrisoare
organele competente.

Aplicatii

1. Raspundeti la intrebari.

e Ce cuprind serviciile din alimentatie?

e Care sunt factorii ce influenteaza calitatea serviciilor din
unitatile de alimentatie?

e Care sunt drepturile consumatorilor in tara noastra?

2. STUDIU DE CAZ
Maria a mers la cumpadraturi la supermarketul din cartier. A
cumparat de acolo iaurtul cu fructe care ii place foarte mult. Fara
sa se uite pe etichetd, Maria a pus in cos cutia cu iaurt. Cand a
ajuns acasd, a mancat iaurtul, iar spre seara nu s-a simtit prea bine.
Uitandu-se pe ambalaj, a observat ca termenul de garantie era
depasit cu doua zile.
e Ce greseli a facut Maria atunci cand a cumparat alimentele?
o Ce o sfatuiti pe Maria sa faca?
e Ce drept i-a fost incalcat Mariei?
e Carei institutii se poate adresa pentru a cere lamuriri pentru
situatia prezentata?
e Ajutati-o pe Maria si redactati o sesizare dupa modelul de mai
jos.

| MODEL DE SESIZARE !

1. Numele si prenumele
Adresa

Nr. telefon

2. Denumirea si adresa agentului economic care a comercializat produsul
sau a prestat serviciul
3. Produsul sau serviciul reclamat (elemente de identificare si caracterizare)

4. Data achizitiondrii produsului / serviciului
5. Detalii cu privire la deficientele reclamate
6. Pretentiile reclamantului
7. Documente anexate si alte probe
8. Produse predate pentru efectuarea cercetdrii si starea calitativa a
acestora

Data si semndtura

consumator — persoana care con-
suma bunuri, produse etc.

catering — activitatea de alimentatie
publica, caracterizata prin livrare si
servire de preparate culinare si bauturi
sau organizare de evenimente sociale
(nunti, aniversari etc.) si de afaceri
(bufete, cocktailuri etc.) in alte locuri
(sedii de firme, institutii), la comanda
unui client (persoana fizica sau juridica)

Catalogul fructelor si legumelor cu
forme neobisnuite

in calitate de clienti, suntem cumparatori
pretentiosi si nu suntem dispusi sa
cumpardm legume cu forme nereusite. Chiar
daca sunt proaspete si au gust bun, milioane
de kilograme de legume si fructe proaspete
se arunca inca inainte de a ajunge pe rafturile
magazinelor, deoarece nu au forma regulata
sau arata neobisnuit.

e Folosind diverse surse de informatii

(reviste, pliante, internet), colectati
imagini cu legume, fructe care au astfel
de forme.

e Realizati un afis/articol prin care sa
convingeti cumparatorii ca si acestea
sunt la fel de bune.

e Grupati materialele in doua sectiuni:
fructe, legume.

e Capsati filele, atasati o fila-coperta
pentru a obtine Catalogul fructelor si
legumelor cu forme neobisnuite.




RECAPITULARE/EVALUARE

1. Concurs cu tema ,Calitatea produselor alimentare”.

Se organizeaza clasa in echipe de cate patru-cinci elevi.
Fiecare echipa desemneaza cate un reprezentant care va participa la joc.

Materiale necesare: fisa de lucru, un zar, patru-cinci jetoane/pioni pentru fiecare echipa.

Regulile jocului: Reprezentantul primei echipe arunca zarul si incepe jocul. Va aseza un jeton pasind peste
un numar de casete corespunzator cifrei de pe zar si, consultandu-se cu echipa, raspunde la cerinta din caseta.
Daca raspunsul este corect, se acorda 1 punct, pentru raspuns gresit, se scade 1 punct, iar daca nu da un raspuns,
0 puncte.

Concursul se incheie in momentul in care prima echipa ajunge la caseta STOP. Castiga echipa care acumuleaza

cele mai multe puncte.

' Enumerati cinci . Cum apreciati Enumerati obiectivele Enumerati
‘unitati de alimentatie —P calitatea serviciilor inf—» protectiei —»  Stati o tura! ~ drepturile
publica. alimentatie? consumatorului. - consumatorilor.

* | | ]

Explicati rolul substantelor -
Ce semnifica

nutritive in organism. ;
£ ANPC?
. Mergeti inapoi i
| cu trei casete! } ' Ce cuprinde o ~, -
; ; : ; ) ;. Te retragi din
x » STOP! ¢ sesizare a unuicon- [¢— |
\ : ' sumator nemultumit? | ____SOMU
" Explicati diferenta dintre ‘ o
. valoarea nutritiva si valoarea
energeticd a unui aliment.
+ ) .y
: Enumerati Ginci | Réspundetilao .~ Cesuntsicum . Definiti calitatea ;
eIemente’de o intrebare adresata . sedetermind < produselor alimentare y START!
eticheté/ambal:l)a' de un coleg din alta - caracteristicile ~ si caracteristicile ce o ’ ’
)- echipa. _organoleptice? | determina.

2. Stabiliti corespondenta dintre drepturile consumatorilor notate cu cifre de la 1 la 4 si intamplarile
posibile ale unui cumparator prin care i se incalca aceste drepturi. Scrieti pe caiet asocierile corecte.

Am cumpdrat 2 kg de mere, dar am constatat ca van- Untul pe care I-am cumparat avea termenul de valabilitate ex-
zdtoarea mi-a pus cateva mere stricate. pirat, insa avea lipit deasupra un alt termen de valabilitate.

a) ) . |

# # # #

1. Dreptul 2. Dreptul 3.Dreptul deafi 4. Dreptul

1 de a alege liber 1 de a fiinformat 1 despagubit 1 de a fi protejat

\%m cerut vanzatoarei o paine, iar aceasta mi-a dat Conserva de peste pe care am cumparat-o de la magazin
una arsd si nu mi-a mai schimbat-o, desi am insistat. avea ambalajul deteriorat. Am returnat-o imediat si am
cerut banii inapoi.




RECAPITULARE/EVALUARE

3. Copiati pe caiete si completati chestionarul de evaluare a satisfactiei
clientului pentru serviciile de alimentatie publica de care ati beneficiat.
e Discutati in clasa si centralizati rezultatele chestionarului.

1. Cat de des serviti masa intr-o unitate de alimentatie publica:

a.o datd pe lung; b. o data la trei-patru luni; c. o data pe an.

2. Care este unitatea de alimentatie publicd in care ati beneficiat de servicii de alimentatie:

a. restaurant; b. cofetarie; C. pizzerie; d. snack-bar.

3. Apreciati calitatea produselor alimentare servite, avand in vedere caracteristicile organoleptice, senzatia
de satietate, estetica si pretul produsului, prin marcarea unui X in caseta corespunzatoare.

Nesatisfacator Satisfacator Bine Foarte bine

4. Apreciati calitatea locatiei, avand in vedere amplasarea, amenajarea, designul si aspectul, confortul si
microclimatul, prin marcarea unui X in caseta corespunzatoare.

Nesatisfacator Satisfacator Bine Foarte bine

5. Apreciati relatia cu personalul in timpul servirii prin marcarea unui X in caseta corespunzatoare.

Nesatisfacator Satisfacator Bine Foarte bine

Comunicare si prezenta

Timp de asteptare pana la
preluarea comenzii si pana la
servirea comenzii

Conformitatea comenzii cu
cerintele clientului

6. Acordati un calificativ final, tinand cont de toate aspectele apreciate.........muunn.

e Interpretati rezultatele obtinute. Propuneti masuri pentru imbunatatirea
caracteristicilor ce determina calitatea serviciilor in alimentatia publica.

4. Dezbatere

Folosirea ambalajelor clasice si a ambalajelor ecologice pentru
produsele alimentare

Asezati-va in cerc. Numarati de la 1 la 3 pentru a forma trei echipe. Echipele
se vor forma in saptamana anterioara dezbaterii astfel incat sa aiba timp
suficient pentru documentare si pregatirea argumentelor.

Moderatorul — profesorul sau un elev

Echipa nr. 1 va sustine folosirea ambalajelor clasice, aducand argumente
pentru beneficiile pe care le aduc in viata oamenilor;

Echipa nr. 2 sustine utilizarea ambalajelor ecologice, aducand argumente
contra ambalajelor clasice;

Echipa nr. 3 reprezinta audienta si urmadreste argumentele ambelor echipe.
Noteaza elementele semnificative, precizeazd argumentele corecte care au
convins, au impresionat, sunt creative, inovative.

e Organizati mesele si scaunele pentru a facilita asezarea fatd in fata pentru
cele doud echipe care dezbat si locuri suficiente pentru audientd, care
trebuie sa vada ambele echipe.

einainte de a incepe dezbaterea, stabiliti si notati pe o foaie de flipchart
regulile care vor fi respectate, cu privire la ordinea vorbitorilor, durata
discursului, cand se poate interveni, variante de prezentare aargumentelor
acceptate etc.

Portofoliu

Realizati doua postere/afise cu
titlul ,Asa DA sau Asa NU’, tinand
cont de caracteristicile de calitate
ale serviciilor din alimentatie!

Prezentati-le si discutati in cla-
sa despre cum influenteaza con-
sumatorul calitatea serviciilor din
alimentatie.

Vizita de explorare

Mergeti la diferite magazine la
care va faceti frecvent cumparatu-
rile si urmdriti pe parcursul catorva
zile modul cum sunt ambalate di-
ferite alimente, cum sunt aranjate
pe rafturi, modulin care sunt serviti
clientii si daca sunt multumiti de
personalul magazinului.

Ce metode sunt utilizate de ca-
tre angajatii magazinului pentru
reciclarea ambalajelor din hartie,
carton, lemn, plastic, metal?

e Discutati aspectele observate
in clasa.

e Acordati calificative pentru
calitatea serviciilor.

e Propuneti solutii pentru o mai
buna prezentare si reclama a unor
produse.




EVALUARE SUMATIVA

I. Notati pe caiet litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru fiecare enunt.

1. Prin termen de garantie se intelege:
a. cantitatea de produs;  b. compozitia produsului; c.termenul de valabilitate; d.denumirea produsului.
2. La un produs alimentar, se apreciaza prin miros:

a.forma; b. fragezimea; C. mdrimea; d.aroma.

3. Este vitamina hidrosolubila:

a.vitamina E; b. vitamina A; c.vitamina D; d. vitamina B.
4. Un gram de glucide furnizeaza:

a.9,3 kcal; b. 4,1 kcal; C. 3,9 keal; d. 1,4 kcal.

Il. Notati pe caiet cifra corespunzatoare fiecarui enunt si scrieti in dreptul ei litera A daca enuntul este adevarat sau
litera F daca enuntul este fals.

1. Proteinele sunt necesare regenerarii si formdrii tesuturilor noi.

2. Calitatea unui produs alimentar de a raspunde necesitatilor organismului reprezinta valoarea lui estetica.

3.Pentru siguranta noastrd alimentara este foarte important sa stim ce ingrediente contin alimentele pe care le
consumam.

4. Pentru o unitate de alimentatie publica este important sa serveascd produse din bucdtdria internationala.

Ill. Raspundeti pe caiet la urmatoarele cerinte.
1. Care sunt elementele nutritive dintr-un aliment?
2. Ce sunt mineralele si care este rolul lor pentru organism?
3. Enumerati principalele activitati ce se desfasoara in unitatile de alimentatie publica.
4. Comparati valoarea estetica a salatei de fructe prezentate in doua moduri diferite. Argumentati rdspunsurile.

IV. Realizati un eseu cu titlul ,Protectia consumatorului’, dupa urmatorul plan:

a) Definiti consumatorul.

b) Precizati drepturilor consumatorului (doud drepturi).

¢) Numiti institutii ale statului care coordoneaza activitatea in domeniul protectiei
consumatorului.

d) Descrieti o modalitate frecventa de incalcare a drepturilor consumatorului.

e) Prezentati o modalitate prin care consumatorul poate reactiona atunci cand
achizitioneaza produse si servicii de proasta calitate.

(Se acordd 0,5 puncte pentru exprimare, asezare in pagind, aspect).

1 punct 1 punct 4 puncte 3 puncte
(40,25 p.) (4x0,25p.) (4x1p.) (5x0,5p.+0,5p.)
Se acorda un punct din oficiu.




UNITATEA
DE INVATARE

TERNOLOGI!
DE PREPARARE
A HRANEI

1. Bucatdria: vase, ustensile, dispozitive, aparate. Factorii de confort
2. Prepararea si conservarea alimentelor. Norme de igiena in prepararea
hranei

3. Meniul: structura, criterii de intocmire, tipuri de meniuri

4. Aranjarea si servirea mesei. Elemente de desen geometric in aranjarea
si decorarea mesei

5. Tehnologii traditionale si moderne de preparare a alimentelor
Promovarea si valorificarea produselor alimentare

6. Alimentatia si sandtatea. Obiceiuri alimentare ale elevilor

7. Profesii, ocupatii, meserii din domeniul prepararii si servirii alimentelor.
Norme specifice de securitate si sandtate in munca.
Recapitulare/Evaluare

Evaluare sumativa

PE PARCURSUL UNITATII DE INVATARE, VETI DOBANDI COMPETENTE iN:

¢ realizarea unor preparate alimentare conform retetei, pregatind ingredientele
si folosind corect dotarile specifice bucatariei;

e aplicarea unor elemente de desen geometric pentru a realiza schita

de aranjare a mesei si decorarea platourilor cu preparate culinare

si aranjamente florale;

e, e organizarea si desfasurarea unor campanii de informare privind normele

Q =, de igiend in bucatarie, normele de comportament la masd, normele de sanatate
;3& si securitate in muncg;

3 g * intocmirea unor meniuri pentru diferite situatii/evenimente;
,'4 " ¢ colectarea selectiva a deseurilor si ambalajelor produselor alimentare folosite.

PROIECTE
= r 1. Cutia solard de gdtit
z\ 2. Elemente decorative pentru mese festive

] 3. Ne promovam produsele alimentare locale!

4. Campanie de informare in scoald: ,Minte sanatoasa in corp sanatos!”




Tehnologii de preparare a hranei

Bucataria: vase, ustensile, dispozitive, aparate. Factorii de confort

Vom invata!

e Pentru a fi consumate, alimentele trebuie o Cum este amenajat si dotata bucataria pentru aindeplini functiile
pregatite/preparate. Aceste operatii au specifice si pentru a respecta factorii de confort ambiental?

locin bucatarie.
Citim si aflam!

Bucataria reprezinta spatiul necesar care asigura conditii pentru
pregdtirea si prepararea alimentelor, servirea mesei, spalatul
vaselor, dar si pentru pastrarea unor alimente neperisabile (Fig. 1).

Spatiile pentru gatit se regdsesc in fiecare locuinta, iar pentru ame-
najarea unei bucatarii se tine seama de numarul de persoane din
familie, de toate activitatile care se pot desfasura. O bucatarie trebuie
sa fie dotata cu mobilier, aparate pentru prelucrarea alimentelor, vase,
ustensile, dispozitive, veseld, retele de utilitati.

Mobilierul din bucatdrie poate fi realizat din lemn masiv sau din
semifabricate de lemn, pldci melaminate. Amenajarea bucatariei
depinde de forma si dimensiunea spatiului, de tipul de dulapuri
preferate (corpuri suspendate sau asezate pe podea), care valorifica
bine spatiul.

Activitatile din bucatarie se desfasoara intr-o anumita ordine atunci
cand preparam mancarea. Din acest motiv, frigiderul, blatul de lucru,
masina de gatit si chiuveta trebuie plasate si grupate in apropiere unele
de altele.

Bucdtaria trebuie sd arate intr-un mod exemplar, pentru ca este
punctul central al oricarei locuinte, in ceea ce priveste activitatile care
se desfasoara aici si timpul petrecut impreuna cu familia.

Fig. 2 — Bucdtarie high-tech

prdijitor de Bucataria traditionala are mare succes, deoarece lemnul este
paine aragaz l3cuit, gresia este de culoare naturala, se asociazd obiecte de alami,
cardmida, rafie. Mobilierul din lemn este esential, se pot folosi si placi

ceramice cu modele traditionale care sa inlocuiasca faianta.
Bucataria high-tech (Fig. 2) a aparut odatd cu introducerea
aparatelor performante. Culoarea mobilei este rece, metalizata, mai

mult negru si alb, asociat cu verdele plantelor.
Modul de preparare a alimentelor a evoluat si tehnologiile mo-
derne permit obtinerea unor preparate culinare rafinate. In prezent,

o tehnologiile culinare sunt tot mai mult dependente de aparatele din
microunde bucatarie.
| = Aparatele din bucatarie utilizate (Fig. 3) sunt diversificate si pot

friteusd efectua diferite operatii specifice:

a. aparate pentru prelucrarea mecanica a alimentelor: mixerul,
storcatorul de legume si fructe, aparatul de tdiat legume, robotul de
bucdtarie etc. Acestea executa doar operatii mecanice de tdiere, tocare,
pisare, maruntire, amestecare.

Fig. 3 - Aparate din bucatarie b. aparate pentru pregatirea la cald: aragazul, cuptorul cu microunde,
friteuza), gratarul, rotisorul, cafetiera, prajitorul de paine etc.

frigider

robot de
bucdtdrie




C. aparate pentru pdstrarea si conservarea alimentelor: frigiderul,
congelatorul individual sau combina frigorificd, aparatul de vacuumat.

Alte obiecte necesare bucatdriei sunt: vasele, ustensilele,
dispozitivele, vesela, paharele, tacamurile.

Vasele sunt recipiente in care se pregdtesc mancarurile (Fig. 4).
Oalele si cratitele sunt fabricate din tabld emailatd, otel inoxidabil,
sticla termorezistenta, aluminiu, teflon. Vasele cu aburi realizeaza mai
multe feluri de mancare in acelasi timp, prin suprapunerea mai multor
vase separate, realizandu-se economie de energie, dar si de timp si
spatiu.

Ustensilele din bucatdrie sunt: strecuratoarea, telul, polonicul,
spumiera, tocdtorul etc. Acestea sunt obiecte cu ajutorul carora se
efectueaza operatii de pregadtire si de finisare a preparatelor culinare
(Fig. 5).

Dispozitivele se folosesc pentru executarea mai usoard si mai
rapida a unor operatii. Din nicio bucatarie nu trebuie sa lipseasca
deschizatorul de conserve, dispozitivul pentru curdtat cartofii,
dispozitivul pentru strivit usturoiul, tirbusonul etc.

Vesela cuprinde farfurii, boluri, castroane, platouri, cani etc. si este
folosita la servirea mesei. De obicei, acestea se achizitioneaza in seturi
de cate sase sau doudsprezece bucati (Fig. 6).

Paharele au forme si dimensiuni diferite (Fig. 7) si se folosesc la
servirea bauturilor. Sunt fabricate din sticld, cristal etc.

Tacamurile sunt linguri, furculite, cutite, lingurite care se folosesc
la servirea preparatelor, ele fiind confectionate din otel inoxidabil,
aluminiu, argint etc.

Factorii de confort in bucatarie

Pentru a lucra eficient in bucatarie, trebuie sa asiguram o atmosfera
placuta, comoda si igienica.
Bucatdria trebuie organizata si utilata corespunzdtor activitatilor
desfasurate, astfel:
e mobilarea corespunzdtoare a spatiului destinat acestei incaperi;
eiluminarea si ventilarea zonelor de lucru, prin iluminat natural sau
artificial;
e executarea unui finisaj corespunzdtor pentru pardoseala si pereti;
@ pastrarea igienei si ordinii in bucatarie;
e dotarea corespunzdtoare cu aparatura, ustensile;
easigurarea retelelor de utilitati (apa, canalizare, gaze, energie
electrica).

Retinem!

e Bucataria este spatiul in care se prepara hrana.

ePentru pregatirea si prepararea alimentelor, bucatdria este
dotata cu vase, ustensile, dispozitive, tacamuri.

e Factorii de confort din bucatarie tin seama de dotare si modul
amplasare a obiectelor, iluminat, temperatura, finisaje.

[ e = F
= .

Fig. 7 - Pahare de diferite forme si dimensiuni

pldaci melaminate — un semifabricat
din lemn, finisat prin acoperirea fetelor
cu un material realizat dintr-o pelicula

plastifiata



Tehnologii de preparare a hranei

Portofoliu Aplicatii

Realizati o fisa care sa reflecte in imagini
evolutia bucatariei de-a lungul timpului sau
specificul bucatariilor din diferite zone de pe
glob. Folositi imagini preluate de pe internet
sau desene realizate de voi.

Formati trei echipe de elevi si realizati
schita pentru urmatoarele posibilitati de
aranjare a mobilierului din bucatarie:

Echipa 1 — Bucatdrie cu mobilierul dispus
in forma de U;

Echipa 2 — Bucdtarie lunga si ingusta, cu
mobilierul amplasat pe laturile lungi;
3

Echipa 3 - Bucadtarie de forma patratd, cu
mobilierul dispus pe o singura latura si cu
masa de lucru in mijlocul camerei.

= )

e Prezentati fiecare schita.
eNotati pentru fiecare tipurile de

locuinte pentru care sunt recomandate,

avantajele si dezavantajele.

1. Raspundeti la intrebari.

o Ce este bucataria?

e Care sunt vasele si dispozitivele dintr-o bucatarie?
e Care sunt factorii de confort in bucatarie?

o Ce mobilier specific intalnim in bucatarie?

2. Observati amenajarea bucatariei familiei.

eldentificati principalele obiecte din fincapere. Precizati

utilitatea lor.

Notati pe o fisd locurile unde sunt asezate aparatele si
ustensilele, din ce materiale sunt confectionate, la ce se folosesc,
cum sunt intretinute.

e Descrieti factorii de confort din bucatarie, propuneti masuri

de imbunatatire.

3. a) Analizati schita bucatariei prezentate mai jos si apreciati
daca bucdtdria este mobilata corespunzator. ldentificati simbolurile
din legenda.

—~ LEGENDA h
DD Dulapuri @‘
OO N suspendate

Blat de
lucru

o6 Aragaz
)

E Chiuveta

aalll o

O O s

I OO0

ID

Schita unei bucatarii

Frigider

b) Realizati schita unei bucatarii complete, care respecta toti
factorii de confort, folosind simboluri create si colorate de voi.

4. |dentificati cateva operatii care se executa in bucatarie
pentru a prepara o salata de fructe. Ce s-ar intampla daca am
inversa locul acestor elemente de mobilier?

5. Realizati un eseu cu tema ,Bucataria viitorului’, tinand
cont de urmatoarele:
o Ce activitati se petrec in bucatarie?
eCare sunt aparatele, vasele, ustensilele, dispozitivele, ele-
mentele din vesela necesare in bucatarie?
eImaginati-va cum ar arata o bucatarie moderna peste 20-30
de ani.




Prepararea si conservarea alimentelor.
Norme de igiena in prepararea hranei

@ Pentru a putea ficonsumate, unele alimente trebuie sa fie preparate.

Gastronomia reprezintd arta pregatirii alimentelor intr-un mod cat
mai placut, mai atrdgator.

Gastrotehnia este stiinta care studiaza toate transformarile suferite de
alimente in cursul prepararii lor prin diverse tehnici culinare si influenta
acestor transformari asupra starii de sanatate a omului.

Prepararea hranei se poate realiza la rece, la cald (termic) si prin me-
tode biochimice. Inaintea prepararii, ingredientele sunt pregétite prin
spalare si curatare, iar pentru pastrarea valorii nutritive a alimentelor,
pregatirea sa se faca cu putin timp inaintea prepararii.

n Prepararea la rece cuprinde doar operatii mecanice. Prin aceasta

metoda se obtin salate, sucuri de fructe etc. Aceste alimente fsi
pastreaza valoarea nutritivd. Prepararea la cald consta in transformarea
alimentelor in produse culinare cu ajutorul caldurii.

Mecanice sau la rece (taiere, zdrobire,
_—” macinare, batere, sfiramare, radere)

Metode de
preparare a Termice sau la cald (fierbere in diverse lichide,
alimentelor indbusire, prdjire, calire, frigere, topire, coacere)

} Biochimice (fermentarea painii, branzeturilor)

Fierberea (Fig. 1) determind reducerea volumului prin eliminarea

partiala a apei. Alimentele sunt prelucrate termic intr-un vas cu apa, pe

masina de gatit. Alimentele obtinute sunt sdndtoase, dar prin fierbere
se distrug vitamine si minerale.

indbusirea se face prin fierberea alimentelor vegetale si de origine ani-
mala in vapori supraincalziti. Timpul de prelucrare este mai scurt si se reduce
pierderea de vitamine.

Coacerea reprezinta prelucrarea termica a alimentelor intr-o atmosfera de
aer cald obtinuta prin introducerea acestora intr-un cuptor incins. Produsele
de panificatie, patiserie se coc in cuptoare electrice sau incalzite prin arderea
lemnelor (Fig. 2).

Prdjirea este o metoda de preparare a alimentelor prin introducerea lor in
grasime incinsd. Alimentele obtinute sunt gustoase, dar au dezavantajul ca pot
contine produsi toxici ca urmare a supraincalzirii grasimilor.

Frigerea unui aliment se realizeaza prin expunerea lui direct la actiunea
cdldurii pe gratar (Fig. 3) sau pe tigaia de fonta incinsd. Sub influenta caldurii
se formeaza la suprafata alimentului o crustd, iar in interior acesta se va coace.
Este o metoda considerata sanatoasa.

Vom invata!

eCare sunt operatiile de prelucrare/
preparare a alimentelor?

eCare sunt metodele de conservare a
alimentelor?

e Care sunt normele de igiena ce trebuie
respectate in timpul prepararii si
conservarii alimentelor?

Fig. 3 - Frigerea alimentelor




Fig. 4 — Refrigerarea
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Fig. 5 — Congelarea

Fig. 8 - Mijloc de transport frigorific

Tehnologii de preparare a hranei

Conservarea alimentelor

Conservarea este procesul de prelucrare a alimentelor cu scopul
de le a pastra un timp cat mai indelungat bune pentru consum. Prin
conservare, se obtin mancaruri diferite de produsul initial, dar foarte
apreciate: muraturi, vin, branzeturi cu mucegai, iaurturi etc.

Conservarea alimentelor se poate face prin:

a) utilizarea temperaturilor scdzute - refrigerarea (metoda de
conservare realizata la o temperatura cuprinsa intre 0°-5°C, Fig. 4);
congelarea (se face la temperaturi sub -18°C si permite pastrarea
proprietatilor alimentelor pe o perioada mai lunga de timp, Fig. 5).

b) utilizarea temperaturilor ridicate — pasteurizarea (metoda care
presupune incalzirea alimentelor sub limita de fierbere); sterilizarea (se
realizeaza la temperaturi de peste 100°C, timp de 25-50 minute).

¢) reducerea continutului de apd - deshidratarea (eliminarea apei din
alimente in uscdtoare speciale - Fig. 6); uscarea (evaporarea apei din
produs).

d) conservare prin sdrare sau prin addugare de zahdr.

e) conservare prin murare, marinare (este o metoda ce se bazeaza pe
utilizarea otetului, a sdrii (2-3%), zaharului si diverselor condimente).

f) afumarea este metoda bazatd atat pe actiunea fumului, cat si pe
actiunea caldurii care produce deshidratarea.

Norme de igiena in prepararea hranei

in orice tip de bucatirie se impune respectarea unor norme de
igiena specifice care vizeaza igiena personald, igiena echipamentului de
lucru, igiena locului de preparare si conservare a alimentelor. in timpul
prepararii sau conservarii alimentelor, trebuie respectate urmatoarele
norme de igiena:

e Spadlarea mainilor cu apa si sapun inainte si dupa manevrarea
alimentelor; purtarea obligatorie a echipamentului de lucru (sort
de bucdtarie, bluza sau halat), parul trebuie acoperit cu o bonetd
- (Fig. 7);

e toate vasele, ustensilele, dispozitivele, echipamentele, aparatele vor
fi permanent spalate si dezinfectate;

e protejarea bucatariei si alimentelor de insecte, paraziti sau animale;
e dezghetarea corectd a alimentelor;

e depozitarea alimentelor in recipiente diferite, astfel incat sd se evite
contactul intre alimentele crude si cele gatite;

e pentru prepararea sau conservarea alimentelor, la gatit, se va folosi
numai apa potabila.

Prelucrarea, transportul si depozitarea produselor alimentare

Alimentele sunt transportate cu mijloace autorizate sanitar, care
trebuie sa respecte anumite conditii igienice pentru a nu se modifica
proprietatile alimentelor. Cele usor alterabile se transportd in mijloace
de transport frigorific (Fig. 8), ce trebuie pastrate in perfectd curatenie,
spdlate si dezinfectate dupa fiecare transport. Peretii exteriori ai
mijlocului de transport trebuie sa fie inscriptionati cu denumirea
produsului transportat (carne, paine, lapte etc.).



Toate unitatile care servesc, prelucreaza, transporta, distribuie
alimente trebuie sa functioneze pe baza de autorizatie sanitard.
Persoanele care manipuleaza produsele alimentare poartd echipament
de protectie sanitara.

Produsele alimentare trebuie sa fie depozitate in spatii special
amenajate, antiseptice, ermetice si asezate pe sortimente, pe rafturi, pe
grdtare, in spatii frigorifice.

Retinem!

e Prepararea alimentelor se face la rece prin metode mecanice sila
cald (fierbere, prdjire, coacere, frigere). Conservarea este procesul
de prelucrare a alimentelor cu scopul de a le pastra un timp
indelungat.

o n timpul prepararii sau conservarii alimentelor trebuie respectate
norme ce vizeaza igiena personald, igiena echipamentului de
lucru, igiena spatiului de lucru.

1. Raspundeti la intrebari.

o Ce este gastronomia?

e Care sunt metodele de preparare la cald a alimentelor?

eCe metode de conservare a alimentelor sunt utilizate de
familiile voastre?

2. Activitate in echipa - Prepararea sendvisurilor
Organizati-va in echipe de cinci-sase

— elevi. Pe fiecare masa de lucru sunt ingre-
. diente, ustensile si veseld necesare pentru
S prepararea unor sendvisuri. Verificati
.3 o intdi termenul de valabilitate si apreciati
—— organoleptic produsele neambalate.
'\,, Intocmiti o fisa de lucru dupa urmatorul
model:
Denumirea preparatului
Ingrediente folosite
Ustensile folosite

Caracterizarea preparatului
Etapele de lucru
Normele de igiend care trebuie respectate la preparare
Reclama produselor (texte, desene, fotografii)
ePe baza fisei de lucru realizate, stabiliti sarcini de lucru

individuale si pregatiti sendvisurile. La final, prezentati
preparatele.

Consumati sendvisurile si apreciati-le din punct de vedere al
valorii nutritive si estetice.

antiseptic — care previne sau inlatura
infectiile microbiene sau care impiedi-
ca putrefactia

ermetic — perfect inchis, care nu lasa
sa patrunda aer

Cutia solara de gatit

Materiale necesare: o cutie de carton cu
capac, cu dimensiuni 40 x 40 x 40 cm, folie de
aluminiu, polistiren de 10 cm, oglindg, sfoard,
sarma, folie transparenta, termometruy, lipici.

Construirea cutiei solare

Cutia de carton se captuseste pe interior
cu polistiren. Plasati in cutie folia de aluminiu.
Pe partea interioarda a capacului cutiei,
montati oglinda. Legati sfoara cu ajutorul
unui cui sau cu banda adeziva, astfel incat
capacul sa poata fi inclinat. Deasupra cutiei
se va aseza placa de policarbonat sau folie
transparents; fixati capacul cu oglinda in asa
fel incat sa capteze razele solare in interiorul
cutiei.

Testati cutia solard de gadtit folosind un
termometru. Observati cresterea temperaturii pdnd
cand atinge punctul de fierbere a apei. Preparati o
ceascd de ceai sau un ou fiert.



Tehnologii de preparare a hranei

Lectia “1 Meniul: structur3, criterii de intocmire, tipuri de meniuri

Vom invata!

e Alimentatia rationald se realizeaza prin o Ce este meniul?
consumarea zilnica a unor cantitati o Care sunt criteriile de intocmire a unui meniu?
variate de produse alimentare.
—_ L3 Ane q T
\ d < Y Citim si aflam!
-3 -:-l
._ . - h Produsele alimentare selectate pentru a fi consumate la 0 masa sau

intr-o zi alcatuiesc meniul si trebuie sa asigure necesarul de substante
nutritive si de calorii pentru 24 de ore, pe categorii de consumatori, in
functie de cerintele fiziologice ale organismului. Alimentatia echilibrata
se realizeaza incluzand in meniul zilei cate un aliment din fiecare grupa.

Necesitdtile nutritive si energetice variaza de la un individ la altul, de-
pinzand de varsta, sex, activitatea depusa, conditiile mediului ambiant.

Ghidul in alegerea alimentelor este piramida alimentatiei sanatoa-
se. Aceasta exprima grafic cantitatile si tipurile de alimente ce trebuie
consumate zilnic pentru mentinerea sanatatii. O portie nu inseamna o
farfurie, ci se exprima in grame in functie de aliment.

h A Grdsimi saturate si dulciuri
© SN (cantitdti mici)

Preparate din carne slabd

Produse lactate proaspete

(2-3 portii) (2-3 porfi)
Fructe proaspete Legume si zarzavaturi
(2-4 portii) (trei-patru portii)

Fdinoase
(6-11 portii)

in alcatuirea meniului, preparatele se ordoneaza dupa gust, valoare
nutritiva si efect asupra digestiei. Mesele incep cu preparate simple, care
au rolul de a stimula digestia. Urmeaza preparatele de baza care aduc in
corp cea mai mare parte din substantele nutritive si se incheie cu deser-
tul, la care se pot servi produse de patiserie sau cofetdrie, acestea avand
rolul de a asigura senzatia de satietate. Pe parcursul unei zile se servesc
trei mese principale si doua gustdri, iar valoarea energetica este repar-
tizatd pe principalele mese, astfel: mic-dejun 20-25% sau 30%, gustare
10%, pranz 50%, iar cina 20-25%.

Micul-dejun este considerat masa cea mai importanta a zilei (Fig. 1).
Consta in produse cu valoare energetica mare: paine, sunca, branza,
cereale, gemuri, oud. Este servit cu bauturi calde: ceai, lapte etc. Pentru
masa de pranz (Fig. 2), meniul este compus din felul intai (un preparat
lichid), felul al doilea (un preparat din carne si legume) si desert. Cina
este ultima masa a zilei (Fig. 3) si consta in produse alimentare usor de
digerat. Gustdrile trebuie luate la cel putin doua ore dupa masa principa-
1a. Pot consta in fructe (Fig. 4) sau in proteine (un ou, cascaval, iaurt etc.).




Intocmirea meniurilor trebuie sa respecte urmatoarele criterii: asigu-
rarea necesarului fiziologic; asocierea corecta a alimentelor in structura
meniurilor; ordonarea rationald a preparatelor in structura meniurilor
si alegerea corespunzatoare a bauturilor; asigurarea cerintelor privind
varietatea, sezonalitatea si puterea de satietate a meniurilor.

In structura unui meniu (Fig. 5) nu trebuie sa se intalneasca prepara-
te care au la baza aceleasi componente sau gust, culoare si procedeu
tehnologic asemdnadtor. De exemplu, sunt de evitat asocierile: ciorba de
perisoare si chiftelute marinate (tocaturd); supa de rosii si preparate cu
sos de rosii; salata de vinete si musaca de vinete; borsuri si sarmale (am-
bele au gust acrisor) etc.

in restaurant, se pot consulta meniurile (Fig. 6) pe care sunt scrise
felurile de mancare si bauturile servite si preturile aferente. in acest caz,
meniurile sunt structurate pe grupe de alimente. in realizarea listei se
tine seama de: alegerea suportului; stabilirea dimensiunilor; graficd; re-
dactarea propriu-zisa; aspectul general.

In functie de destinatia lor, meniurile se clasifica astfel:

a) Meniuri pentru fiecare anotimp se alcatuiesc in functie de alimen-
tele de sezon. Se tine cont ca in anotimpul rece trebuie consumate ali-
mente care sa contina grdsimi, zahdr, alimente bogate in lipide si gluci-
de. in anotimpul cald, trebuie consumate multe lichide, alimente cu un
procent ridicat de apd, multe fructe si legume (Fig. 7).

b) Meniuri pentru principalele mese ale zilei (mic-dejun, dejun si cina);

¢) Meniuri pentru diferite categorii de consumatori: copii, adolescenti,
adulti, sportivi, turisti strdini.

e Meniurile pentru copii si adolescenti se intocmesc tinand cont de
faptul ca acestia sunt in crestere si au nevoie de alimente, precum
laptele cu derivatele sale, carne de orice fel, cereale, multe fructe si
legume.

e Meniurile pentru sportivi asigura o cantitate mai mare de energie.

e Meniurile pentru turistii strdini respecta traditiile gastronomice ale
fiecarui popor in parte, fiind influentate de climd, mod de viata, obi-
ceiuri si religie.

d) Meniurile dietetice sunt concepute pentru persoane care sufera de
anumite afectiuni sau pentru reglarea greutdtii corporale. De obicei,
sunt recomandate de catre specialisti.

e) Meniuri specifice unitdtilor cu profil (local, pescaresc, vanatoresc).

f) Meniurile pentru mesele speciale (aniversare, banchet, revelion,
Craciun, Paste) se intocmesc tindnd cont de ocazie, participanti, prepa-
rate de sezon, traditii etc.

Retinem!

e Meniul reprezinta totalitatea felurilor de mancare servite la o
masa intr-o anumitd ordine, care asigura necesarul caloric al
organismului. Meniul zilnic cuprinde trei mese principale si doua
gustari.

e Meniurile sunt clasificate dupa urmatoarele criterii: anotimp,
mese principale, varsta, dietetice, evenimente deosebite,
sarbatori traditionale.

n Ordinea preparatelor in

structura unui meniu:
1. gustari calde sau reci;
2. preparate culinare lichide (supe,
ciorbe);
3. preparate din peste sau
fructe de mare;
4. antreuri;

5. preparate de baza (mancaruri
sau fripturi cu garnitura, salate);
6. branzeturi;

7. dulciuri de bucatarie si produse
de patiserie;

8. fructe.

Fig. 5 - Ordinea preparatelor in structura unui
meniu

g R )

[ o=
Meniu vestawrant Platou mic dejun ...I0.00 lei
| “/ salata de legume .....7.00 lei
jume ...... £ 1
w5 )
b
o s
- | [ frigarui ....15.00 lei
W —i
Fig. 6 - Meniu

Fig. 7 - Meniu de vara

fructe de mare — animale marine mici
(creveti, languste, stridii, homari, crabi,
scoici, sepii, caracatite etc.). Sunt servite
sub forma de cocktail sau folosite ca
ingrediente in preparate specifice.



m Tehnologii de preparare a hranei

a) Intocmiti un meniu pentru masa festiva
organizatad cu ocazia zilei de nastere a unui
copil.

b) Intocmiti un meniu pentru masa festiva
organizata cu ocazia zilei de nastere a unui
adult.

e Ce diferente existda intre preparatele
alimentare si bauturile care alcatuiesc
cele doua meniuri?

Portofoliu

Realizati un eseu cu titlul,Pastele la bunici’,
avand in vedere urmatoarele:

e prezentarea semnificatiei religioase a
sarbatorii;

e alcatuirea unui meniu specific pentru
Sarbatorile Pascale;

e precizarea ordinii in care veti servi
preparatele;

edescrierea modului de preparare a

unui aliment traditional, specific zonei

voastre.

Aplicatii

1. Raspundeti la urmatoarele intrebari.

o Care sunt principalele mese ale unei zile?

e Ce contine meniul din restaurant?

o Cum se clasificd meniurile in functie de destinatie?

2. Alcatuiti meniul unei zile obisnuite, indicand felurile de
mancare pe care le puteti prepara pentru mesele principale.
e Folositi urmatoarea lista de alimente: carne de pui, legume,
condimente, fructe, apa, oud, paine, paste fainoase, lapte, branza.
@ Respectati regulile de intocmire a unui meniu.
e Gasiti cat mai multe variante posibile.

3. Realizati pe caiete diagrama Venn si completati cu
preparatele unui meniu pentru o masa de pranz obisnuita in
anotimpul vara si o masa de pranz in anotimpul iarna.

Gasiti mai multe variante.

PRANZ IARNA

PRANZ VARA

4. Corectati greselile strecurate in denumirile preparatelor
culinare.

Peste sarac cu mamaliguta  Suflet de sunca cu ciuperci

Cazan la cuptor | Calau la cuptor  Rateu de iepure

Budinca de cuci Catd pe varza Nasol de somon

Exemplu: Peste sdrac cu mdmadligutd/Peste sdrat cu mdmadligutd

5.Transcrieti pe caiet si completati aritmogriful.

[Q)] 1 [Tu

2| € |
3| N

4 |

5 U |

1. Preparat din ouad servit la micul-dejun

2. Masa festiva la trecerea dintre ani

3. Masa de seara

4. Preparat lichid servit la pranz

5. Potoleste foamea intre mesele principale




Aranjarea si servirea mesei.
Elemente de desen geometric in aranjarea si decorarea mesei

Vom invata!

e Cum aranjam si decoram masa pentru diferite ocazii/evenimente? eAtunci cand aranjam masa, trebuie sa
e Cenormede servire si comportament se respectad la servirea mesei? respectam anumite reguli, folosind
@ Cum realizém ornamentele pentru masa? diferite obiecte de vesela si decoratiuni

adecvate evenimentului.

Preparatele culinare sunt mult mai gustoase daca sunt servite la o
masa in care modul corect de aranjare a farfuriilor, tacamurilor si paha-
relor se armonizeaza cu designul, culorile si ornamentele folosite, pen-
tru a crea o atmosferd placuta. Aranjarea si decorarea mesei fine seama
de tipul evenimentului (masa zilnicd, obisnuitd sau eveniment festiv),
de momentul zilei in care se serveste masa (mic-dejun, pranz, cind), de
invitati si, nu in ultimul rand, de preparatele care se vor servi.

Aranjarea mesei in mod obisnuit se face pentru mesele zilnice Fig. 1 - Aranjarea veselei si a tacamurilor pe masa
sau pentru mesele servite in familie.
Aranjarea mesei in modul informal se practica in restaurant si in '
alte unitdti de alimentatie publica. '
Aranjarea mesei in mod formal sau festiv (Fig. 1) se practica

pentru evenimente deosebite. Se folosesc mai multe feluri de

vesela, cel mult trei feluri de tacamuri, napron, servetele, ornamente
deosebite.
Masa se acopera cu fatd de masa, de preferinta alba sau cu desene
potrivite evenimentului in cazul evenimentelor pentru copii sau pen- r
tru anumite sdrbdtori. Se asaza apoi vesela potrivit numarului de per-

soane, asigurand pentru fiecare persoana un spatiu suficient de mare,
pentru a nu manca inghesuit.

Tacamurile, vesela si paharele se aleg in functie de meniul care va
fi servit (Fig. 2). Farfuriile se asaza la 1-2 cm de marginea mesei. Prima @

Fig. 2 — Schita cu aranjarea formald a mesei

este o farfurie mare, plata, de pe care nu se va servi niciun fel de man- L s
care, ci este farfuria-suport. Ordinea asezarii farfuriilor pe masa este in- 12 X &
versa, astfel ca farfuria pentru primul fel sa fie deasupra (Fig. 3). o e 9
Paharele si cestile vor fi asezate la dreapta farfuriei de bazs, iar far- s A e %/;w
furia pentru unt sau salata, in partea stanga. ’ Yy Y & AV (1Y
Tacamurile se asaza de la exterior spre interior, incepand cu cele ne- 1 % 1 / ’
cesare pentru primul fel de mancare. Furculitele vor fi puse pe partea ] /||
stanga a farfuriei, cu dintii in sus. Cutitele se pun cu taisul spre farfurie, .
iar lingurile vor fi pe partea dreapta. Cutitul pentru desert va fi asezat . Sl &) Gt I s e
in fata farfuriei, cu manerul spre dreapta, iar furculita pentru desert, cu 2. Furculitd pentru salatd 9. Lingurd pentru supd
manerul spre stanga. 3. Furculitd pentru peste  10. Farfurie pentru
Paharele trebuie pozitionate in fata cutitelor. Ele se aliniaza oblic, 4. Furculitd pentru felul gustdri tartinabile
spre stanga, incepand cu cel mai mic si terminand cu cel mai mare. principal 11. Cuit pentru gustdri
Paharele se aleg in functie de bauturile care se vor servi la masa. & 1l i G tartinabile
Servetul de panza se asaza deasupra farfuriei. (el LI 12. Lingurita pentru
> > . . N 7. Cutit pentru felul desert
Pentru d?cor, la .mesel‘e festlveAse“ folosesc flori a§ezzite in vaze principal 13, Pahar pentru apd
scunde sau in boluri speciale, lumanari colorate asezate in sfesnice
sau pe masd, alte ornamente specifice evenimentului. Fig. 3 - Aranjarea formald a mesei
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Aranjamentele florale se confectioneaza din flori naturale sau alte
plante decorative si au rolul de a infrumuseta prin forme si culori vese-
le spatiul destinat desfasurarii unui anume eveniment (Fig. 4). La pro-
iectarea aranjamentului se tine seama de culorile florilor, de modul de
aranjare prin care se obtine o anumita forma. Ca suporturi se pot folosi
cosuri impletite, vaze, boluri sau bureti speciali.

Pentru decor, peste fata de masa se poate aseza napronul (Fig. 5),
care trebuie sd aiba o culoare asortata ambientului sau desene speci-
fice (de Paste, de Craciun).

Aranjarea si prezentarea preparatelor culinare la masa de tip
bufet suedez

Atunci cand se organizeaza o petrecere cu masa tip bufet suedez,
aceasta se asaza de obicei pe una din laturile camerei (Fig. 6). Exista
doua tipuri de bufet: oaspetii stau pe scaune, in fotolii si mananca
tinand farfuriile in mana sau oaspetii stau la masute, unde servesc pre-
paratele. Preparatele culinare se asaza pe tavi si platouri, toate taiate in
portii mici. Invitatii se servesc singuri de mai multe ori. n partea dreap-
td a mesei, se asaza farfurii intinse, farfurii desert, precum si tacamurile
necesare. In partea stangd a mesei, se asaza tavi cu pahare si sticle de
bautura. In timpul petrecerii, gazdelor le revine sarcina sa toarne bau-
turi in pahare, sa inlocuiasca platourile goale cu altele pline.

inainte de mas3, este obligatoriu sa ne spaldm pe maini. Folosim
corect tacamurile, nu le tinem indreptate in sus, nu lovim cu ele in
masa sau in farfurie. Mancam cu gura inchisa, nu plescaim. Nu vorbim
cu gura plind. Nu criticam felurile de mancare servite.

Retinem!

e Aranjarea mesei se face in functie de tipul mesei (masa in familie
sau masa festiva), numarul persoanelor care servesc masa,
numarul felurilor de mancare.

ein aranjarea unei mese, in afard de farfurii, pahare, tacaAmuri,

nu trebuie sa lipseasca elementele decorative, florile potrivite
ocaziei.

1. Raspundeti la urmatoarele intrebari.
e Care sunt regulile generale ce se respecta la aranjarea mesei?
e Cum aranjati o masa festiva tip bufet suedez?

m e Ce reguli respectam la servirea unei mese festive?

Fig. 6 — Bufet suedez, aperitive

napron - fasie din material textil, de Elemente de desen geometric aplicate
diferite culori si cu desene diferite care 2. Realizati o schita care sa reprezinte aranjarea unei mese tip
asaza pe mijlocul mesei pe lungime in bufet suedez, stabiliti si aranjamentele florale specifice.
scop decorativ Reprezentati elementele cu ajutorul liniilor, figurilor geometrice

cunoscute de voi. Gasiti simboluri pentru fiecare preparat si
alcatuiti o legenda cu semnificatia simbolurilor folosite.




3. Realizati servetele pentru decorarea meselor festive.
a) Floare de lotus

Materiale necesare: servetel patrat
din hartie sau din panza tare.

Etapele de lucru: a) Impaturiti spre
centru cele patru colturi ale servetelului.
b) Repetati operatia, astfel incat sa
obtineti un patrat mai mic. c) Intoarceti
servetul si mai repetati o data. d) Tineti
cu mana presand partea centrald a servetelului. Deschideti fiecare
unghi, astfel incat sa obtineti patru petale pentru frunze, deschideti
si celelalte varfuri, indoindu-le spre celalalt.

b) Servetelul buzunar

Materiale necesare: servetele patrate din
hartie sau din panza tare.

Etapele de lucru: a) impaturiti un servetel
in patru. Apoi una din parti o indoiti inapoi
intr-un triunghi. b) Intoarceti servetelul
si indoiti laturile exterioare spre centru
pana cand se suprapun. ¢) Pentru a nu se
desface, veti introduce colturile suprapuse unul intr-altul, pe dosul
servetelului. Intoarceti din nou si neteziti bine. d) Pe fata lui veti
avea un buzunar in care pot fi aranjate tacamurile.

4.STUDIU DE CAZ

Identificati greselile in aranjarea meselor din imagini.

Ce schimbari trebuie facute pentru ca ambele mese sa fie
aranjate corect?

Respectati normele de siguranta si sanatate in munca!

@ Se vor manevra cu atentie toate uneltele si obiectele ascutite
sau taioase pentru a se evita tdierea, zgarierea sau inteparea.

@ Se va evita contactul substantelor de lipit cu degetele si ochii
deoarece contin substante toxice.

e Ldsati curatenie la locul de munca.

Elemente decorative pentru mese
festive

Organizati clasa pe echipe. Fiecare echipa
va realiza cate un produs decorativ, avand la
dispozitie materialele necesare. Amenajati o
expozitie cu obiectele decorative create de
VOI.

1. Bradut decorativ din PET-uri pentru
masa de Crdciun

Materiale  nece-
sare: un PET de orice
culoare, de la care se
foloseste doar par-
tea de jos, pentru a
realiza suportul bra-
dutului. PET-uri verzi,
de la care folosim
doar partea de sus,
cu gatul sticlei.

Mod de lucru:

Taiati cu foarfeca franjuri partea
superioara a PET-urilor verzi, apoi imbinati
unele in altele, formand astfel bradutul.
Fixati pe suport si decorati-I cum doriti, dupa
imaginatia fiecdruia.

2. Ou decorat cu mdrgele pentru masa
de Paste

Materiale
necesare si unel-
te: ou din polis-
tiren, margelute,
bolduri (ace cu
gamalie), perfo-
rator in forma
de floricica sau
alte forme, hartie
colorata).

Mod de lucru:

Decupati o floricica pe care o fixati pe
oul din polistiren cu ajutorul unui bold pe
care ati insirat o mdrgea. Fixati alte floricele
in jurul primei floricele. Repetati modelul,
spatiul va fi umplut cu floricele si margele.
La final, atasati patru picioruse, formate din
bolduri pe care puneti trei-patru margele.
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: Tehnologii traditionale si moderne de preparare a alimentelor.
Lectia 5 [ : , i
: romovarea si valorificarea produselor alimentare

Vom invata!

>

eln bucataria romaneasca se prepard o Ce preparate sunt specifice bucitariei traditionale?
bucate diferite zilnic, dar si preparate o Cum a evoluat bucitaria romaneasca?
speciale de sarbatoare. o Care sunt posibilitatile de promovare si valorificare a alimentelor?

Bucataria traditionala romaneasca cuprinde gusturile si obice-
iurile gastronomice ale poporului roman, transmise de-a lungul tim-
pului. Numeroase specialitati si preparate culinare dateaza de seco-
le. Adeseori, retetele si metodele de preparare au fost transmise din
generatie in generatie (Fig. 1). Preparatul mamaliga cu branza si sman-
tana este o mostenire din vechea bucdtdrie romaneasca, dar foarte cu-
noscuta si in zilele noastre. In trecut, oamenii foloseau mijloace simple
de preparare si servire a mancarii, in vase de lut (Fig. 2), astazi modul
de preparare a evoluat, se folosesc tehnologii noi, au aparut ustensile
si aparate noi, perfectionate, care usureaza munca.

Trecerea de la arta culinara traditionala la cea moderna s-a efectuat
prin modernizarea mijloacelor si retetelor culinare, care a dus in mod
inevitabil la: micsorarea timpului pentru prepararea alimentelor; spori-
rea confortului, prin reducerea efortului fizic; imbunatatirea conditiilor
de igiena. In unele cazuri, disparitia treptata a elementelor de traditie
si micsorarea timpului de preparare afecteaza si calitatea produsului.

E nevoie sd pastram ingredientele locale, sd concepem un meniu
achizitionand alimentele de baza din piata de produse traditionale.

Bucdtaria romaneasca este apreciata astdzi ca una dintre cele mai
bogate bucatdrii atat pentru varietatea preparatelor, cat si pentru gus-
tul rafinat si placut.

Fiecare regiune istorica a tarii are preparatele ei specifice. in

[ [ Moldova, sunt preferate borsurile cu multe legume, drese cu sman-
*; !H "T‘__ 3 | '|- R - 3 .h“;.:l = tana, in Transilvania sunt supele grase de gaina cu taietei, bulzul cu
=3 —-- - -“\ Frel® i ¥ branza de burduf, in Muntenia sunt ciorbele cu carne si legume, iar
in Oltenia, ciorba de potroace. In acelasi timp, retetele unor anumite
preparate regionale s-au raspandit pe plan national, asa cum s-a in-
tamplat cu sarmalele si cozonacii moldovenesti, cu pastravul in cobza
de brad specific Bucovinei, cu traditionalele placinte dobrogene etc.

Promovarea si valorificarea produselor alimentare

Promovarea reprezinta totalitatea activitatilor prin care un
produs se face cunoscut pe piatd, in randul consumatorilor. Promo-
varea si vanzarea produselor alimentare si a produselor preparate
se fac prin intermediul magazinelor de tip alimentar (Fig. 3), super-
marketurilor, restaurantelor, patiseriilor, cofetariilor, fast-foodurilor,
catering, comenzilor online, vanzarii la domiciliu.

i —

Fig. 3 - Prezentarea produselor in magazine




E Publicitatea cuprinde tehnici si mijloace utilizate pentru popu-
larizarea unui produs, a unui serviciu, a unei idei. Ca forme de
publicitate sunt intalnite: reclama comerciald, publicitatea virtuala, mica
publicitate, spoturi publicitare la radio si TV, afise, prospecte. Cele mai
importante medii publicitare sunt: presa scrisd, ziarele, revistele, cartile;
televiziunea; publicitatea prin intermediul mijloacelor de comunicare
electronice; publicitatea la locul de vanzare se realizeaza in magazine prin
comunicate sonore, expuneri de produse, degustarea unor produse noi,
proiectii audiovizuale; organizarea de targuri (Fig. 4); tipariturile: afisele/
pliantele, cataloagele, prospectele si brosurile, agendele si calendarele.

Elementele componente ale unui afis/pliant publicitar (Fig. 5) sunt:

e ilustratia — sporeste efectul anuntului captand atentia;

e textul - poate fi conceput in diverse forme si vizeaza crearea unui

anumit sentiment fata de produs, firma sau marca;

e sloganul - este o formuld scurtd, prin care se prezintd ce include,

marca produsului sau a firmei.

Autoservirea este o noua forma de promovare si comercializare a pro-
duselor, in cadrul careia actul de vanzare-cumparare se realizeaza in mod
direct, prin alegerea produselor de pe rafturi de cdtre cumparator.

Autoservirea se caracterizeaza prin:

e circulatia libera a clientilor in spatiul de vanzare (Fig. 6);

e marfurile sunt expuse pe rafturi intr-o anumita ordine pentru a atra-

ge atentia cumparatorilor;

e plata cumparaturilor se face la final, la casele de marcat amplasate la

iesirea din magazin (Fig. 7);

e ambalajul aplicat pe fiecare produs influenteaza decizia de cumpa-

rare.

Retinem!

e Promovarea produselor alimentare se face prin mijloacele
mass-media, cum ar fi radioul, televiziunea, internetul, ziarele,
revistele.

e Valorificarea produselor se face prin vanzarea lor in magazine,
supermarketuri, targuri, la domiciliu.

e Autoservirea este o0 noud forma de promovare si comercializare
a produselor, in cadrul careia actul de vanzare-cumparare se
realizeaza in mod direct.

Aplicatii

1. Raspundeti la intrebari.

e Care sunt preparatele alimentare preferate?

e Unde si cu ce ocazii ati consumat aceste preparate?
e Care sunt elementele unui afis publicitar?

o Ce este autoservirea?

Fig. 4 - Prezentare de produse alimentare la
targuri

Fig. 7 - Plata cumparaturilor la casa



Portofoliu

Culegeti informatii de la bunici, alte
rude, prieteni despre preparate culinare
traditionale zonei unde locuiti.

Alegeti un preparat si prezentati reteta.

Ne promovam produsele alimentare
locale!

Imaginati-va ca sunteti

producatori
locali de dulceata, gem, compot din fructe
autohtone, zacusca etc.

in functie de zona in care locuiti, alegeti

pentru tema proiectului preparatele

specifice.

a. Ce metode de promovare a produselor
voastre puteti folosi?

b. Realizati un afis sau pliant publicitar.

Folositi urmdtoarele materiale si unelte:
carton colorat/hartie coloratg, alte pliante cu
produse alimentare, carioci, foarfeca, lipici.

¢. Va ganditi sa organizati o expozitie cu
vanzare sau un targ cu produse autohtone.
Prezentati avantajele si dezavantajele
fiecarei variante si alegeti o varianta pe care
o considerati potrivita.

Tehnologii de preparare a hranei

2. Identificati si prezentati avantajele si dezavantajele
vanzarii produselor alimentare prin autoservire, comparativ cu
vanzarea traditionala de catre vanzator.

Vanzare traditionala
de catre vanzator

Economie de timp,
vanzatorul da
produsul solicitat

Acces la intreaga
oferta de produse

Vanzare prin
autoservire de la raft

3. Asociati imaginile cu preparate traditionale si
awd denumirile acestora, dupa model.

e Model de rezolvare:a — 3

1. cozonac )

_ 2.pascd )

3.plachie )
4. placinta
Poale-n brdu

4. Identificati si extrageti din text denumirile mancarurilor
traditionale romanesti.

»Siasa zicand, pune poalele-n brdu, isi suflec manicele, atata
focul si s-apucd de facut bucate. Face ea sarmale, face plachie, face
alivenci, face pascd cu smantdnd si cu oud si fel de fel de bucate.”
(lon Creanga, Capra cu trei iezi)




I -«i- « Alimentatia si sanatatea. Obiceiuri alimentare ale elevilor

Vom invata!

e Pentru aramane sanatosi,avem nevoie de o alimentatie echilibratd, e Ce este piramida alimentatiei sanatoase
cu toate tipurile de hrana. sicerol are?
eCare sunt obiceiurile alimentare ale
eIeVLqui Si Fare (fstve rolul familiei?n crgarea
: deprinderilor sandtoase ale copilului?

Modul in care ne hranim ne influenteaza sandtatea si starea de
bine. Pentru a ramane sanatosi, avem nevoie de o alimentatie echili-
brata (Fig. 1), cu toate tipurile de hrana.

Obiceiurile alimentare ale copiilor se creeaza in timp si sunt legate
de obiceiurile familiei. Unii copii mdnanca ce li se da, altii doar anu-
mite alimente, ajungand in timp sd aiba o alimentatie nesandtoasa.
Aceasta presupune consumarea alimentelor semipreparate, de tip
fast-food, cu continut ridicat de sare si grasimi. Sucurile carbogazoase
au adaos de zahar si indulcitori (Fig. 2). Multi copii mananca la ore ne-
regulate, neglijand regulile de igiend, sau desfasurand in acelasi timp
si alte activitati (Fig. 3). Orice obicei alimentar care aduce un deze-
chilibru in functionarea organismului este considerat nesanatos. Fara
0 aprovizionare corespunzdtoare, cu substante nutritive variate, din
toate grupele de alimente, organismul nu functioneaza normal.

Primul pas in schimbarea obiceiurilor alimentare este constien-
tizarea felului in care mananci, pentru a sti ce sa pastrezi si ce sa
schimbi.

Desi este orientativd, piramida alimentatiei sdanatoase ne ofera
informatii extrem de utile despre alimentele pe care trebuie sa le con-
sumam zilnic si, mai ales, proportiile in care acestea ar trebui sa fie
prezente in cantitatea de hrand a unei zile asa cum sunt prezentate in
imaginea urmatoare:

E 14%

N X
29% : 5 o) /O

14% ——— 12%
(0] ) \\ (0]

@ dm 8%, =

29%

Fig. 3 — Obicei alimentar periculos pentru

Piramida alimentatiei sinitoase sanatatea organismului
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Fig. 4 — Servirea micului-dejun

Fig. 7 — Activitati fizice specifice varstei

carbogazos — care contine o cantita-
te de dioxid de carbon dizolvat

Pentru a va forma obiceiuri alimentare sdnatoase, trebuie respectate
anumite reguli.

e Consumati zilnic legume proaspete, deoarece sunt bogate in ap4,
fibre, vitamine, minerale, fitonutrienti si sarace in calorii.

@ Alegeti produsele integrale si paine neagra pentru continutul bo-
gat in fibre, vitamina E si minerale.

e Mancati saptamanal leguminoase (fasole boabe, mazare, linte,
ndut), care sunt bogate in proteine vegetale.

@ Beti multa apa, chiar daca nu va este sete, pentru a evita sa mancati
prea mult.

e Limitati consumul de produse sdrate: mezeluri, produse de patise-
rie, branzeturi fermentate.

@ Obisnuiti-va sa va puneti in farfurie doar atat cat ar trebui sa man-
cati si nu cat va doriti.

e Eliminati zaharul din alimentatie si inlocuiti-l cu fructe.

e Feriti-va de alimentele gata preparate, pentru ca nu puteti sti cu
exactitate ce cantitate de zahar sau de grasime contin.

e Respectati cele trei mese principale (Fig. 4, 5, 6) si gustdrile din tim-
pul zilei la ore cat mai stabile, intr-o atmosfera placuta.

@ Nu consumati dulciuri niciodata intre mese si obisnuiti-va sa aveti
trei mese principale si doud gustari in fiecare zi.

e Evitati prdjelile pentru a avea o digestie usoara — toxinele rezultate
in urma prdjirii alimentelor sunt greu de eliminat din corp.

e Informati-va despre proprietdtile nutritive ale alimentelor, citind
etichetele produselor pe care le cumparati.

e Nu serviti masa in picioare sau in graba, deoarece stomacul face un
efort mare si se poate imbolnavi.

e Serviti masa la aceeasi ord, fiti linistiti la masa, nu cititi, nu vorbiti, nu
priviti la televizor in timp ce mancati.

e Cititi informatiile de pe etichetele produselor alimentare pe care le
cumpdrati si consumati produse din surse autorizate.

Alimentatia echilibratd, hidratarea corespunzatoare si activitatile fi-
zice (Fig. 7) pot garanta o viata sdnatoasa eliminand riscul de obezitate.

Retinem!

e Alimentele de origine vegetald, animala, minerala contin factorii
nutritivi necesari organismului.

e Portiile de alimente din meniul zilnic trebuie sa fie variate si
echilibrate, dozate corespunzator.

1. Raspundeti la intrebari.

e Ce obiceiuri alimentare sandtoase aveti in fiecare zi?

e Ce inseamna alimentatie echilibrata?

e Ce efecte negative are asupra organismului o alimentatie
necorespunzatoare?




2.intocmiti o lista cu alimentele consumate in ziua anterioara.

a) Copiati pe caiete si completati urmatorul tabel marcand cu X
caseta corespunzatoare.

Gustari

Grupa de
alimente

Mic-dejun Dejun Cina

b) Elemente de desen geometric

Desenati pe o foaie A4 un triunghi, trasati trei linii paralele
cu baza triunghiului si obtineti astfel patru spatii. Desenati
alimentele consumate de voi in spatiile corespunzatoare piramidei
alimentatiei sanatoase.

Ati respectat principiile alimentatiei sdndtoase? Ati fi putut face
alegeri mai bune?

3. Completati chestionarul si interpretati rezultatele
obtinute.

Mentionati daca respectati regulile unei alimentatii echilibrate
si sanatoase.

1. Mdndnci micul-dejun inainte de a pleca la scoald?

a) Intotdeauna; b) Uneori; ¢) Niciodata.

2. De obicei mdndnci supd sau ciorbd?

a) In fiecare zi; b) De 2-3 ori pe sdptdmand; c) Rareori; d) Niciodatd.
3. De cdte ori pe sdptdmdnd mdndnci peste?

a) In fiecare zi; b) De 2-3 ori pe sdptdmand; c) Rareori; d) Niciodatd.
4. Cat de des consumi fructe? Dar legume?

a) In fiecare zi; b) De 2-3 ori pe sdptdmand; c) Rareori; d) Niciodatd.
5. De obicei mananci desert la pranz sau cing?

a) Intotdeauna; b) Uneori; c) Niciodatd.

6. Crezi cd ai obiceiuri alimentare sdndtoase?

a) Da; b) Nu.

Portofoliu

»Sa construim impreuna o farfurie a
alimentatiei sanatoase !”

Colectionati pliante de la super-
marketurile din oras, apoi pe un carton
desenati o farfurie, decupati si lipiti alimente
corespunzatoare fiecarui nivel al piramidei
alimentare.

Respectati proportiile.

cerea’

Campanie de informare in scoala:
»Minte sanatoasa in corp sanatos!”

e Organizati-vda in echipe. Stabiliti
obiectivele principale ale campaniei
de informare a elevilor scolii despre ce
fnseamna o alimentatie sanatoasa.

e Realizati fluturasi, afise, un panou
informativ in clasa, cu imagini si
sloganuri adecvate temei de informare.

eintocmiti un grafic si responsabilitati
pentru prezentarea materialelor si
distribuirea la elevii celorlalte clase.
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Profesii, ocupatii, meserii din domeniul prepararii si servirii

Lectia 7 [l : : et "
ik alimentelor. Norme specifice de securitate si sanatate in munca

Vom invata!

ePentru o alimentatie sanatoasd, e Care sunt ocupatiile specifice domeniului prepararii si servirii
prepararea alimentelor trebuie realizata alimentelor?
in conditii de igiena si cu personal
calificat.

in fabricile de produse alimentare, productia este realizata de catre
un personal cu pregatire profesionala specifica: ingineri, tehnicieni si
operatori specializati in domeniul industriei alimentare.

Inginerul organizeaza si coordoneaza productia.

Tehnicienii executa sarcini privind tehnologia de fabricatie.

Operatorii fac masurdtori si supravegheaza functionarea masinilor,
aparatelor, instalatiilor.

Prepararea si comercializarea produselor alimentare se face de catre
lucratorii din alimentatia publica, in spatii speciale.

Bucatarul asigura prepararea meniurilor intr-o maniera eficienta si
profesionista, respectd cu rigurozitate regulile de igiena, are o imaginatie
culinard dezvoltatd, este creativ si orientat cdtre satisfactia clientilor. Este
sprijinit in activitate de cdtre ajutorul de bucatar (Fig. 1).

Daca un bucatar se specializeaza pe gatitul de pizza, acesta devine
pizzar. Pizzarul isi desfasoard activitatea in pizzerii, fast-fooduri sauin alte
unitati de alimentatie publica in care realizeaza acest preparat in vede-
rea servirii sau vanzarii.

Seful de sala supravegheaza sala de servire din punct de vedere al
aspectului, curdteniei, igienei si coordoneaza activitatea ospatarilor si
barmanilor.

Chelnerul sau ospatarul lucreaza in serviciile de alimentatie publica,
prezintd meniul, ia comenzile si serveste clientii (Fig. 2).

Brutarul, cofetarul si patiserul sunt lucratori calificati in industria
alimentara. Brutarul pregateste si prelucreaza aluatul pentru obtinerea
produselor de panificatie.

Patiserul pregateste si decoreaza produsele de patiserie: saleuri,
saratele, placinte, gogosi, cozonaci etc.

Cofetarul se ocupa cu prepararea si realizarea decoratiunilor pentru
produsele de cofetarie, ambalarea si pregatirea acestora pentru comer-
cializare (Fig. 3).

Macelarul (preparator pentru produsele din carne) se ocupa cu ta-
ierea animalelor pentru consum in vederea vanzarii. El taie, transeaza,
portioneaza carnea si 0 proceseazd. Se preocupa de trimiterea probe-
lor pentru analizele de laborator si pentru controlul calitatii produselor.
Munca se desfdsoara in abatoare, fabrici pentru prelucrarea carnii, in
macelarii. In unele cazuri, vinde carnea si produsele din carne pe care le
prepara.

Fig. 1 — Bucatar si ajutor de bucdtar

Fig. 3- Cofetar




Pentru ca produsele alimentare de calitate sa ajunga pe mesele con-
sumatorilor, este nevoie de parcurgerea unor etape de lucru. in fiecare
etapd, munca se realizeaza cu oameni calificati.

Normele specifice de securitate si sanatate in munca cu-
prind prevederi pentru prevenirea unor accidente in timpul
desfasurdrii activitatilor.

Cand preparam sau conservam alimente, se recomanda respectarea
unor norme de sandtate si securitate in munca, precum:

eFolosirea cu atentie a ustensilelor ascutite sau tdioase pentru a evi-
ta inteparea sau tdierea (Fig. 4).

e Se va evita atingerea cu mainile umede a aparatelor electrocasnice
conectate la reteaua de alimentare cu energie electrica.

e Se vor manevra cu atentie vasele sau tdvile fierbinti, folosind
manusi de protectie (Fig. 5).

o Nu se intra pe pardoseala umeda.

e Trebuie evitat contactul cu obiecte sau suprafete cu temperatura
ridicata.

Retinem!

e Prepararea si comercializarea produselor alimentare se face de
catre lucratorii in alimentatia publica, in spatii speciale. Fig. 5 - Folosirea manusilor de protectie
@0 buna indeplinire a sarcinilor de munca inseamna, in primul

rand, respectarea instructiunilor si procedurilor de lucru, a
prevederilor privind securitatea si sandtatea in munca.

e Urmariti la televizor emisiuni culinare

si notati pe caiete una dintre retetele

< - < N < referate.
1. Raspundeti la urmatoarele intrebari. P

. . I . e Cu ajutorul unui parinte, preparati
e Care sunt ocupatiile specifice domeniului alimentatiei? ) P » preparat

. 8 . <ol -, retetal Nu uitati sa respectati normele
e Care este rolul unui bucatar? Dati exemple de bucatari renumiti. e ; vp e A
specifice de siguranta si sanatate in

2.Jocderol bucatarie!

e Imaginati-va ca va aflati intr-o cofetdrie sau restaurant. e Realizati un colaj cu imagini sau un

o Stabiliti ce produse se servesc si care sunt ocupatiile persoanelor videoclip care prezinta etapele prepa-
care lucreaza in aceste spatii. rarii produsului.

eSimulati un dialog intre un
client si un angajat. Schimbati
rolurile.

3.STUDIU DE CAZ
Desenati pe caiet Arborele
meseriilor.

ePe fiecare ramurd, notati o
profesie/ocupatie/meserie din
domeniul alimentatiei.

e Notati trei comportamente
specifice prin care se manifesta
respect si grija fata de mediu.




RECAPITULARE/EVALUARE

P foli 1. Activitate in echipa
ortoroliu Organizati-va in patru-cinci echipe de elevi. Consultati reviste si

carti specializate in prepararea alimentelor. Fiecare echipa va selecta
o reteta de obtinere a unui preparat alimentar, astfel: o ciorba, o
friptura, un desert, un produs de patiserie, o salata. Pentru fiecare
preparat, completati o fisa cu un tabel asemanator.

Exemplu: Salata de rosii

Desenati pe foi A4 afise care sa
prezinte si sd promoveze respectarea
normelor de igiena in bucatarie si ser-
virea gustarilor in scoala. Prezentati-le in
clasa siadaugati-le in mapa de portofoliu.
Dupa evaluarea portofoliilor, puteti
amenaja un panou informativ in scoala.

GUSTARI SANATOA RU COPII

Se spala rosiile Castron sau bol
mai mare
2 Se taie rosiile felii Castron, cutit, La rece, mecanica
tocator

q 3

Turul galeriei -, Caietul cu meniuri”

Fiecare elev din clasa intocmeste un
meniu. Realizeaza apoi lista, personalizata
cu imagini sugestive, desenate sau
decupate si lipite.

Grupati-le dupa tipurile de meniuri
invatate. Legati cu snur foile pentru a
obtine Caietul cu meniuri.

2. Activitate pe grupe - Impartiti clasa in patru grupe, fiecare
grupa va intocmi un meniu pentru un anotimp la alegere, utilizand
urmdtoarele preparate culinare:

Cacaoculapte, cozonac, drobde
miel, tobd, cartofi natur, iaurt, unt,
supd de legume, ochiuri romadnesti
Ccu urzici, supa de pasdre, branza cu
rosii, ciorbd de fasole verde, musaca
devinete, compot de visine, ou fiert,
ceai cu Idmadie, fripturd indbusita
de vacd, pldcintd cu mere, struguri,
ciorbd cu perisoare, pilaf de orez cu
pui, spanac, suncd presatd, fripturd
de vitel, sarmale in foi de vitd, tarta
cu fructe, snitel cu cartofi piure, orez
Cu ciuperci, carnati.




EVALUARE SUMATIVA

I. Notati pe caiet litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru fiecare enunt.
1. Prepararea termica in prezenta apei se face prin:

a. prajire; b. fierbere; C. coacere; d. frigere.

2. La o masa festiva sunt elemente decorative:

a. florile si lumandrile; b. farfuriile; c. tacamurile; d. paharele.

3. La baza piramidei alimentare se gasesc:

a. dulciurile; b. carnea si pestele;  c.fructele silegumele; d. cerealele.

4, Pentru un meniu corect, preparatele lichide se servesc:

a.nainte de gustari; b. dupa gustari; ¢. dupa preparatul de baza;  d. dupa branzeturi.

Il. Notati pe caiet cifra corespunzatoare fiecarui enunt si scrieti in dreptul ei litera A daca enuntul este adevarat sau
litera F daca enuntul este fals.
1. Aparatul de vacuumat este folosit pentru prajirea diverselor alimente.
2. Coacerea si prdjirea sunt cele mai sanatoase metode de preparare a alimentelor.
3.Vinul si unele branzeturi se obtin prin metode biochimice.
4. Bucatarul prezinta meniul, ia comenzile si serveste clientii.

Ill. Rezolvati pe caiet urmatoarele cerinte.
1. Explicati importanta a doi factori de confort dintr-o bucatarie.
2. Enumerati trei norme de sandtate si securitate a muncii in bucatarie.
3. Precizati legatura dintre piramida alimentatiei sandtoase si intocmirea meniului.
4. Prezentati pe scurt o strategie de promovare a unui produs alimentar specific zonei.

IV. Desenati pe caiete ciorchinele si apoi completati spatiile libere folosind cuvintele urmatoare:
linguri, strecuratoare, tel, castroane, cratite, vesela, furculite, cani, oale, ustensile.

Tacamuri

Obiecte din dotarea
bucatariei

---------------------------

- Polonic J

- Farfurii J)

1 punct 1 punct 4 puncte 3 puncte

(4x0,25 p.) (4x0,25p.) (4x1p) (10x0,3 p.)
Se acorda un punct din oficiu.



RECAPITULARE FINALA

1. Ruleta alimentelor - Joc didactic __| Pregatirea materialelor necesare |

Confectionati ruleta din carton, dupa modelul din
imagine. Fixati-o cu un ac pe o bucata de polistiren, astfel
incat sa puteti invarti acul.

| Desfasurarea jocului |

Organizati-va in echipe de trei-patru elevi si alegeti-
va in cadrul fiecarei echipe un purtator de cuvant. Fiecare
purtator de cuvant vine pe rand si roteste acul ruletei.
Retine numarul in dreptul cdruia s-a oprit acul si pregateste
setul de intrebari corespunzator. Se aldatura membrilor
echipei, pentru ca impreund sa raspunda la cerintele
nscrise pe foaia numerotata. Dupa timpul alocat redactarii
raspunsurilor, purtatorul de cuvant al fiecarei echipe citeste
cerintele si raspunsurile in fata celorlalte echipe.

Evaluare

La finalul activitatii, fiecare echipa primeste punctajul
de la celelalte echipe. Astfel, la fiecare intrebare se acorda 3
puncte pentru rdspuns corect, 2 puncte pentru raspuns partial
corect, 0 puncte pentru raspuns gresit sau lipsa raspunsului.
Pentru modul de prezentare al rdaspunsurilor la toate cele trei
intrebari se acorda 1 punct.

Numarul Cerinte
plicului
1 ® Enumerati cinci roluri ale apei in organismul uman. e Ce faceti cu ambalajele de la recipientele de apa?
@ Enumerati insusirile apei potabile.
2 @ Precizati efectele negative ale consumului de sare. ® Ce sortiment de sare folositi la prepararea muraturilor? De ce?
G @ Cum se prepara si se conserva fructele in familiile voastre? @ Tinand cont de clasificarea fructelor dupa structurd,

indicati din ce categorie face parte fiecare fruct desenat pe ruleta.

s ® Enumerati lucrarile de ingrijire din cultura legumelor. ® Tinand cont de clasificarea legumelor, precizati din ce grupa
face parte fiecare leguma desenatd pe ruleta. ® Explicati de ce este mai indicat consumul fructelor si legumelor in
stare proaspata in defavoarea celor prelucrate termic.

5. @ Care sunt principalele cereale folosite in alimentatie? ® Precizati trei metode de preparare a alimentelor obtinute
din cereale. ® Unde se gdsesc cerealele in piramida alimentatiei sanatoase?

6. @ Enumerati cinci plante oleaginoase.
@ Care sunt substantele nutritive din uleiuri? Prezentati rolul acestora in organism.

s @ Dati exemple de sortimente de zahar si produse zaharoase pe care le gasim in comert.
@ Explicati de ce nu este recomandat consumul in exces a zaharului si a produselor zaharoase.
@ Ce informatii sunt inscriptionate pe etichetele/ambalajele pentru zahar?

8. @ Laptele se poate consuma crud? @ Dati exemple de produse lactate. ® Cum se pdstreaza laptele pentru consum?

9. @ Prezentati modul de inscriptionare a oudlor. ® In care moment al zilei este recomandat s& consumati oua?
® Prezentati trei metode de preparare a oualor. Ce influenta au asupra sanatatii?

10. @ Cum apreciati organoleptic carnea? @ Ce categorii de carne exista si dati exemple din fiecare categorie.
® Enumerati metode de preparare/conservare a carnii.




RECAPITULARE FINALA

Eveniment
cu servire de
preparate
tip bufet

2. Organizarea unui eveniment

Organizarea unui eveniment presupune parcurgerea unor activitati/etape de prega-
tire, de desfasurare propriu-zisa a activitatilor si de evaluare a produsului final. Etapele
proiectului se vor reprezenta pe o coala de carton, prin desene, simboluri, etichete, ast-
fel incat la finalul activitatii sa existe o imagine de ansamblu asupra tuturor activitatilor

desfasurate.
Eveniment
1. Etapa de pregatire cuservirela
e Documentati-va si cdutati informatii despre organizarea si desfasurarea unor eve- masa
nimente.

o Stabiliti prin discutii in cadrul clasei tema si tipul evenimentului.

e Data si locul de desfasurare - in sala de clasa sau intr-un loc dintr-o unitate de
alimentatie publica (in cadrul unui parteneriat cu scoala).

@ Resurse materiale necesare, surse de finantare (sponsori, parinti, parteneri).

@ Resurse umane - elevii clasei in calitate de organizatori si invitatii (parinti, colegi din
alte clase, reprezentanti ai Consiliului elevilor).

e Formarea echipelor de lucry, stabilirea responsabilitatilor in cadrul echipelor.

o Stabilirea activitatilor din proiect, a termenelor de realizare, a responsabililor si a
sarcinilor de lucru pentru fiecare echipd, folosind un tabel asemanator.

Perioada/  Echipa

Nr. Activitatea e de lucru

Responsabili  Resurse Observatii

o Stabilirea desfasuratorului evenimentului, cu precizarea timpilor si a activitatilor, a
coordonatorului sau prezentatorului.

Exemplu de desfdsurator:

ora 10-10.10 - primirea invitatilor si conducerea la masa - Responsabili: ...

ora 10.10-10.30 - servirea gustadrilor - Responsabili: ...

e intocmirea chestionarelor de satisfactie pentru invitati si stabilirea metodelor de
evaluare a proiectului, stabilirea metodelor de evaluare a elevilor.

2. Etapa de realizare

@ Stabilirea numarului de participanti si confectionarea invitatiilor la eveniment prin
diferite tehnici de lucru.

o Realizarea elementelor de decor si ornamente pentru sala/mese: ghirlande, orna-
mente florale, servetele decorative etc.

@ Stabilirea meniului corespunzator evenimentului, din care se poate realiza prac-
tic cel putin un fel de mancare (tartine, sendvisuri, bruschete, salate etc). Stabilirea
necesarului si a listei de ingrediente, precum si sarcini precise pentru procurarea
acestora.

e Elaborarea schitei de aranjare a sdlii si a modului de prezentare a preparatelor pe
platouri, de aranjare a veselei necesare in functie de tipul de servire ales.

e Distribuirea invitatiilor si promovarea evenimentului folosind mai multe metode de
publicitate: afise, pliante etc.

@ Realizarea preparatelor pentru servit, cu respectarea riguroasa a regulilor de igiena,
verificarea termenelor de valabilitate a produselor alimentare cumparate.




RECAPITULARE FINALA

@ Aranjarea si decorarea salii
In ziua evenimentului, elevii isi vor imparti sarcinile de lucru astfel:
o Primirea invitatilor si conducerea la masd sau in sala;
e Servirea invitatilor, comunicarea cu invitatii;
o Adunarea veselei folosite, colectarea selectiva a deseurilor in vederea reciclarii;
e Participarea la discutii/dezbatere pe tema stabilita;
o Prezentarea materialelor realizate.
o Stabilirea concluziilor;
e Completarea unui scurt chestionar de satisfactie de cdtre invitatii/participantii la
eveniment;
e Conducerea invitatilor la plecare, curatenie in sala etc.

3. Etapa de evaluare

e Interpretarea rezultatelor chestionarelor completate de participanti, stabilirea unor
concluzii, gasirea unor solutii pentru imbunatatirea calitatii proiectului.

e Evaluarea participarii elevilor, a progresului, a implicarii active si a utilizarii compe-
tentelor dobandite, prin metoda stabilita in etapa de pregadtire.

a) Aprecieri generale privind evenimentul organizat:

Nr. crt. Activitati Realizare: Da/Nu Observatii/ masuri

b) Evaluarea proiectului pe etape se realizeaza prin conversatie, in ora urmatoare:

o Ce alimente ati folosit pentru preparatul realizat?

@ Prezentati pe scurt tehnologia de obtinere a acestuia.

e Ce contin alimentele selectate si care este rolul nutrientilor in organism?

o Cum ati stabilit cantitatile de alimente necesare?

o Cum le-ati determinat?

o Realizati piramida alimentatiei sanatoase, asezand alimentele folosite pe nivelurile
corespunzatoare. Ce observati?

o Notati obiectele din bucatarie pe care le-ati folosit la prepararea si servirea alimen-
telor pentru eveniment.

o Explicati modul de amenajare si decorare al salii in functie de tipul de servire ales.

o Cum ati aranjat masa? De ce?

e Ce metode de preparare a alimentelor ati folosit?

e Enumerati normele de igiena si de protectie a muncii pe care le-ati respectat.

e Cum ati valorificat deseurile rezultate in urma evenimentului?

o Ce metode de promovare a unitatii ati folosi?

o Ce profesii au oamenii care sunt implicati in activitatile de producere a alimentelor,
de preparare, organizare si desfasurare a evenimentului?

o Ce ati imbunatati sau schimba daca ati organiza un alt eveniment?

e Daca ati fi proprietarii unei unitati de alimentatie publicd, cu ce pret ati vinde pro-
dusul alimentar realizat? Explicati modul de calcul al pretului de vanzare.




EVALUARE FINALA

I. Rezolvati pe caiet urmatoarele cerinte.

b) Lucrari agricole din

/7 > tehnologia de cultura
5. ..

1...

a) Cerintele culturii de’
cartof fata de factorii

6. ...
7. ...
de mediu sunt... 8. ...

2. ...
3...
4

La cald
1. ...

.. \
e) Domeniide
utilizare

d) Reguli de igiena
in bucatarie
1.... |

2. ...
3....
4. ...

c) Metode de
preparare a
tuberculilor

(exemple)

2. ...
3....
T

Il. Imaginati-va ca trebuie pregatita o masa de pranz pentru o familie formata din patru membri, doi adulti
si doi copii.

a. Intocmiti meniul care trebuie sa cuprinda: desert, felul de baza, preparat lichid, aperitiv, racoritoare.

b. Stabiliti alimentele necesare pentru prepararea felurilor de mancare si notati-le intr-un tabel, in functie de

origine.
Alimente de origine Alimente de origine Alimente de origine

Alimente de origine
vegetala prelucrate animala

minerala vegetala in stare proaspata

Ex.: sare

c. Prezentati modul de selectare a patru alimente, la alegere, din cele notate in tabel.

d. Precizati metodele de preparare a patru feluri de mancare servite la masa de pranz.
e. Folosind elementele de desen geometric, desenati modul de aranjare a mesei pentru cele patru persoane care

vor servi meniul intocmit.
f. Precizati ce veti face cu ambalajele provenite de la alimentele pe care le folositi pentru pregatirea meniului si cu

mancarea preparata si neconsumata.
g. Notati doud reguli de comportament in timpul servirii mesei de pranz.

3 puncte 6 puncte
a)0,5p.; b)8x0,10 p.; c) 8x 0,10 p.; a)1p.;b)1p.;c)ip.;d)1p.;e)lp,;
f)0,5p.;8)0,5p.

d)4x0,10 p.; e) 0,5 p.
Se acorda un punct din oficiu.




RASPUNSURI

Pag. 20 - Evaluare sumativa |
I: 1-¢; 2—¢; 3-b; 4-d; II: 1-A; 2—-F; 3-F; 4-A; lll: 1 - legarea plantelor pe sarma, copilit,
carnit, musuroit, perdele de fum impotriva brumei etc.; 2 - spoturi publicitare, postere,
pliante, organizare de piete si targuri, degustare etc,; 3 - pivnite, silozuri, patule,
transee, spatii racoroase etc.

Pag. 34 - Evaluare sumativa |
l: 1-d; 2-¢; 3-a; 4-¢; Il: 1-d: 2-b; 3—-e; 4-¢; 5-3a; lll: 1-A; 2-A; 3-F; 4-F.

Pag. 52 - Evaluare sumativa !
I: 1-¢; 2-d; 3-d; 4-¢; IIl: 1-f; 2—-d; 3-a; 4-g; 5-€; 6-b; |ll: 1-F; 2—-F; 3-A; 4-F; 5-A; 6-F;
IV: 1 - mineralg; 2 - vitamine; 3 - gris; 4 - oleaginoase.

Pag. 68 — Evaluare sumativa |
I: 1-¢; 2-d; 3-d; 4-b; II: 1-A; 2-F; 3-A; 4-F; lll: 1 - lipide, proteine, glucide, vitamine,
minerale; 2 - mineralele (sodiu, calciu, potasiu, fier, magneziu, fosfor, iod etc.) au rolul
de reglare a functiilor organismului; 3 - activitati de productie, comercializare, servire.

Pag. 91 - Evaluare sumativa |
I: 1-b; 2-a; 3-d; 4-b; II: 1-F; 2-F; 3-A; 4-F; IV: tacamuri - linguri, furculite; vase - oale,
cratite; vesela - farfurii, castroane, cdni; ustensile — polonic, tel, strecuratoare.
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