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Competente generale si specifice. Activitati

Unitatea | - Produse
alimentare

Lectia 1. Alimentatia
omului, satisfacerea nevoii
de hrana

Lectia 2. Alimente de
origine minerald

Lectia 3. Alimente de
origine vegetald in stare
proaspata. Transport si
depozitare

Lectia 4. Alimente de
origine vegetala prelucrate
Lectia 5. Alimente de
origine animald
Recapitulare/Evaluare
Evaluare sumativa

Unitatea 2 — Procese
tehnologice simple de
cultivare a plantelor
Lectia 1. Factorii de mediu
care influenteaza cultivarea
plantelor

Lectia 2. Cultivarea
plantelor. Promovarea si
valorificarea productiei
vegetale

2.1. Cultivarea plantelor de
camp — particularitati

2.2. Cultivarea legumelor -
particularitati

2.3. Cultivarea pomilor
fructiferi si a vitei-de-vie —
particularitati

2.4. Profesii, ocupatii,
meserii din domeniul
cultivarii plantelor. Norme
specifice de securitate si
sandtate in munca
Recapitulare/Evaluare
Evaluare sumativd

1. Realizarea practica de produse utile
sifsau de lucrari creative pentru activitati
curente si valorificarea acestora

1.1. Executarea unor produse/lucrari
creative simple pe baza unei fise tehno-
logice date, selectand materiile prime,
materialele, unelte/ustensile/dispozitive
/aparate adecvate

1.2 Identificarea unor date, marimi, re-
latii, procese si fenomene specifice mate-
maticii si stiintelor in realizarea unui produs

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

2. Promovarea unui mediu tehnologic
favorabil dezvoltarii durabile

2.2. Selectarea produselor si a tehno-
logiilor din perspectiva pdstrarii calitdtii
mediului si a sanatatii

3. Explorarea intereselor si aptitudini-
lor pentru ocupatii/profesii, domenii pro-
fesionale si antreprenoriat in vederea
alegerii parcursului scolar si profesional

3.2. Manifestarea abilitatilor de a lucra
individual si in echipd pentru rezolvarea
unor probleme

1. Realizarea practica de produse utile
si/sau de lucrari creative pentru activitati
curente si valorificarea acestora

1.1. Executarea unor produse/lucrari
creative simple pe baza unei fise tehno-
logice date, selectand materiile prime,
materialele, unelte/ustensile/dispozitive
/aparate adecvate

1.2. Identificarea unor date, marimi,
relatii, procese si fenomene specifice
matematicii si stiintelor in realizarea unui
produs

2. Promovarea unui mediu tehnologic
favorabil dezvoltarii durabile

2.1. Argumentarea utilizarii normelor
de igiena, a masurilor de sanatate si
securitate in muncd, de prevenire si stin-
gere a incendiilor, specifice conditiilor
reale de munca

2.2. Selectarea produselor si a tehno-
logiilor din perspectiva pdstrarii calitdtii
mediului si a sanatatii

Ve v

de invatare

v v

— Observarea pe diferite perioade de timp a nevoii de alimente pentru
familiile elevilor

— Realizarea unor miniexpozitii/vizite la un trg de produse alimentare/
produse traditionale cu degustare si analizarea produselor alimentare
n functie de nevoile pe care le satisfac (proprietdti organoleptice, valoa-
rea estetica)

— Intocmirea cosului alimentar zilnic si sdptdmanal, selectand si eva-
ludnd produsele alimentare pe baza unor criterii: origine (minerala,
vegetald si animala), tehnologie de obtinere/prelucrare (traditional,
ecologica, industrializatd), valoarea nutritiva si energetica, folosirea
aditivilor alimentari, ambalarea, transportul si depozitarea/pastrarea
produselor, etichetarea/ambalarea produselor (interpretarea etiche-
telor de tip ,,bio” sau ,,eco”)

— Realizarea unor experimente privind perisabilitatea alimentelor prin
depozitarea acestora in conditii variate de mediu (temperatura, umidi-
tate) si determinarea riscurilor pentru sanatate in cazul consumdrii
unor produse expirate

— Vizite la magazinele de produse alimentare, studii de caz

— Realizarea individual sau in cooperare a unui pliant de produse ali-
mentare

— Activitati practice de cultivare/ingrijire a plantelor de gradina/aparta-
ment la scoald si/sau acasa (semdnat/plantat, combaterea buruienilor,
bolilor si daunatorilor, udarea plantelor cultivate, recoltare), selectand
si manuind corect uneltele utilizate

— Realizarea de povestiri ilustrate/colaje/prezentari privind procesul de
crestere, ingrijire, recoltare si valorificare a unor plante prin culegerea de
informatii despre procese, masini si utilaje specifice tehnologiilor agri-
cole din diferite surse (reviste, pliante, internet etc.), vizionarea de filme
documentare/didactice — ,Povestea bobului de grau/porumb/orz/
secara“, ,Caldtoria bobului de strugure”, , Livada fermecata“

— Exercitii de identificare de date, marimi si relatii matematice la
nfiintarea unor culturi (determinarea necesarului de seminte, de
rasaduri/puieti/butasi);

— Amenajarea unei gradini/coltul verde din curtea scolii: masurare
perimetre, determinare arii, construirea unor figuri geometrice, repre-
zentare prin desen a unor configuratii geometrice (drepte paralele,
drepte perpendiculare, unghiuri de masura data etc.)

— Exercitii de identificare de procese, fenomene simple specifice
stiintelor la cultivarea plantelor — influenta factorilor de mediu la
semadnat, plantat, lucrari de ingrijire, recoltare

— Exercitii de identificare de procese, fenomene simple specifice stiintelor
la obtinerea produselor prin agricultura conventionald/ecologica

— Realizarea unor simulari de situatii din viata reald in care este
necesara respectarea normelor de igiend, a masurilor de sanatate si
securitate in munca, de prevenire si stingere a incendiilor, cu folosire
adecvata a echipamentelor de protectie specifice

- Vizionarea de filme documentare/didactice privind rolul agriculturii
ecologice si a procesdrii ecologice a alimentelor in asigurarea sana-
tatii si culegerea de informatii din diferite surse (reviste, pliante,
internet etc.) privind cresterea ecologicd a animalelor in fermd/
gospodarie



Unitatea Il - Elemente

de tehnologia cresterii
animalelor

Lectia 1. Factorii de mediu
care influenteaza cresterea
animalelor

Lectia 2. Cresterea
animalelor. Promovarea

si valorificarea productiei
animaliere

2.1. Tehnologii de crestere
a animalelor domestice —
particularitati

2.2. Animale de companie —
particularitati

2.3. Profesii, ocupatii,
meserii din domeniul
zootehnic. Norme specifice
de securitate si sdnatate in
munca
Recapitulare/Evaluare
Evaluare sumativa

Unitatea IV - Calitatea
produselor alimentare si

a serviciilor din alimentatie
Lectia 1. Calitatea
alimentelor. Caracteristici
organoleptice ale
produselor alimentare
Lectia 2. Ambalarea si
etichetarea produselor
alimentare. Etichetarea
produselor ecologice

Lectia 3. Valoarea nutritiva,
energeticd si estetica

a produselor alimentare
Lectia 4. Calitatea serviciilor
din alimentatie. Protectia
consumatorului
Recapitulare/Evaluare
Evaluare sumativd

3. Explorarea intereselor si aptitudi-
nilor pentru ocupatii/profesii, dome-
nii profesionale si antreprenoriat in
vederea alegerii parcursului gcolar si
profesional

3.1. Identificarea unor modele de pro-
fesionisti in domeniile explorate

1. Realizarea practica de produse utile
sifsau de lucrari creative pentru activitati
curente si valorificarea acestora

1.2. Identificarea unor date, marimi,
relatii, procese si fenomene specifice
matematicii si stiintelor in realizarea unui
produs

2. Promovarea unui mediu tehnologic
favorabil dezvoltarii durabile

2.1 Argumentarea utilizarii normelor
de igiend, a masurilor de sanatate si secu-
ritate in muncd, de prevenire si stingere a
incendiilor, specifice conditiilor reale de
munca

2.2 Selectarea produselor si a tehnolo-
giilor din perspectiva pastrarii calitatii
mediului si a sdnatatii

3. Explorarea intereselor si aptitudini-
lor pentru ocupatii/profesii, domenii
profesionale si antreprenoriat in vederea
alegerii parcursului scolar si profesional

3.1. Identificarea unor modele de
profesionisti in domeniile explorate

1. Realizarea practica de produse utile
si/sau de lucrari creative pentru activitati
curente si valorificarea acestora

1.2. Identificarea unor date, marimi, re-
latii, procese si fenomene specifice mate-
maticii si stiintelor in realizarea unui produs

2. Promovarea unui mediu tehnologic
favorabil dezvoltarii durabile

2.2. Selectarea produselor si a tehno-
logiilor din perspectiva pastrdrii calitatii
mediului si a sdnatatii

3. Explorarea intereselor si aptitudi-
nilor pentru ocupatii/profesii, domenii
profesionale si antreprenoriat in vede-
rea alegerii parcursului scolar si profe-
sional

3.1. Identificarea unor modele de pro-
fesionisti in domeniile explorate

3.2. Manifestarea abilitatii de a lucra
individual si in echipe pentru rezolvarea
unor probleme

Vizite la ferme, crescatorii de animale, pensiuni agroturistice, cofetarii,
fabrici de dulciuri, la sere, piete, magazine, operatori economici din
localitate, unitati de alimentatie publicd /intreprinderi de prelucrare a
produselor de origine vegetala si animala etc. pentru identificarea
activitatilor desfasurate, a conditiilor de munca, a atributiilor anga-
jatilor din domeniu

— Exercitii de identificare de date, marimi si relatii matematice in
hranirea animalelor (stabilirea ratiei de hrana pentru diferite specii de
animale domestice/de companie)

— Exercitii de identificare de procese, fenomene simple specifice stiin-
telor la cresterea animalelor — asocierea factorilor de mediu cu ani-
malele specifice zonelor geografice

— Realizarea unor simuldri de situatii din viata reald in care este
necesara respectarea normelor de igiend, a masurilor de sanatate si
securitate in munca, de prevenire si stingere a incendiilor, cu folosire
adecvata a echipamentelor de protectie specifice

— Vizionarea de filme documentare/didactice privind rolul agriculturii
ecologice si a procesarii ecologice a alimentelor in asigurarea sanatatii
si culegerea de informatii din diferite surse (reviste, pliante, internet
etc.) privind cresterea ecologicd a animalelor in ferma/gospodarie

— Vizite la ferme, crescatorii de animale, pensiuni agroturistice, cofe-
tarii, fabrici de dulciuri, la sere, piete, magazine, operatori economici
din localitate, unitdti de alimentatie publicd/intreprinderi de prelu-
crare a produselor de origine vegetald si animala etc. pentru identifi-
carea activitatilor desfasurate, a conditiilor de munca, a atributiilor
angajatilor din domeniu

— fintocmirea unor prezentdri/colaje/afise privind ocupatiile unor
oameni din comunitatea locala

— Calcularea cu aproximatie a valorii energetice/nutritive a alimentelor
pe baza de tabele, etichete, ambalaje

— Intocmirea cosului alimentar zilnic si sptimanal, selectand si eva-
ludnd produsele alimentare pe baza unor criterii: origine (minerala,
vegetald si animald), tehnologie de obtinere/prelucrare (traditionald,
ecologica, industrializata), valoarea nutritiva si energetica, folosirea
aditivilor alimentari, ambalarea, transportul si depozitarea/pastrarea
produselor, etichetarea/ambalarea produselor (interpretarea etiche-
telor de tip ,,bio” sau ,eco”)

— Realizarea unor experimente privind perisabilitatea alimentelor prin
depozitarea acestora in conditii variate de mediu (temperatura, umidi-
tate) si determinarea riscurilor pentru sanatate in cazul consumdrii
unor produse expirate

— Confectionarea de ambalaje, etichete, reclame pentru un produs ali-
mentar pentru copii

— Redactarea unor sesizari catre Comisariatul pentru Protectia Con-
sumatorilor/Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorilor
pentru sesizarea unor aspecte referitoare la calitatea unui produs




Unitatea V - Tehnologii de
preparare a hranei

Lectia 1. Bucataria: vase;
ustensile; dispozitive
aparate. Factori de confort
Lectia 2. Prepararea si
conservarea alimentelor.
Norme de igiend in
prepararea hranei. Norme
de securitate si sandtate in
munca

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

Lectia 4. Aranjarea si
servirea mesei

Lectia 5. Tehnologii
traditionale si moderne de
preparare a alimentelor.
Promovarea si valorificarea
produselor alimentare
Lectia 6. Alimentatia

si sanatatea. Obiceiuri
alimentare ale elevilor
Lectia 7. Profesii, ocupatii,
meserii din domeniul
prepararii si servirii
alimentelor
Recapitulare/Evaluare
Evaluare sumativa

Recapitulare finald -
Organizarea unui eveniment
Evaluare

1. Realizarea practicda de produse
utile si/sau de lucréri creative pentru
activitati curente si valorificarea aces-
tora

1.1. Executarea unor produse/lucrari
creative simple pe baza unei fise tehno-
logice date, selectand materiile prime,
materialele, unelte/ustensile/dispozitive
/aparate adecvate

1.2. Identificarea unor date, marimi,
relatii, procese si fenomene specifice
matematicii si stiintelor in realizarea unui
produs

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

2. Promovarea unui mediu tehnologic
favorabil dezvoltarii durabile

2.1 Argumentarea utilizarii normelor
de igiena, a masurilor de sanatate si
securitate Tn muncd, de prevenire si stin-
gere a incendiilor, specifice conditiilor
reale de munca

2.2. Selectarea produselor si a tehno-
logiilor din perspectiva pastrdrii calitatii
mediului si a sanatatii

3. Explorarea intereselor si aptitudi-
nilor pentru ocupatii/profesii, domenii
profesionale si antreprenoriat in vederea
alegerii parcursului scolar si profesional

3.1. Identificarea unor modele de pro-
fesionisti in domeniile explorate

3.2. Manifestarea abilitatii de a lucra
individual si in echipe pentru rezolvarea
unor probleme

— Activitdti practice individuale sau de grup de realizare a unor prepa-
rate alimentare simple, specifice zonei geografice, respectand succesi-
unea operatiilor prevazute in reteta de preparare, cu identificarea,
selectarea si manuirea corecta a vaselor, ustensilelor, aparatelor utili-
zate in prepararea alimentelor

— Pregatirea ingredientelor unui preparat alimentar: cantarirea, ma-
surarea, aproximarea, amestecarea/combinarea de diferite materii
prime sau materiale respectand reteta din carti de bucate/reviste de
specialitate

— Aranjarea si decorarea mesei si a platourilor pentru un eveniment
festiv/pranz/mic dejun — elemente de desen geometric

— Exercitii de identificare de procese, fenomene simple specifice stiin-
telor la prepararea hranei si conservarea alimentelor —norme de igiend
—Realizarea unor miniexpozitii/vizite la un targ de produse alimentare/
produse traditionale cu degustare si analizarea produselor alimentare
in functie de nevoile pe care le satisfac (proprietdti organoleptice,
valoarea estetica)

— Intocmirea unui meniu pentru un elev pentru o perioada de o zi/o
saptamana, respectand principiile unei alimentatii sanatoase si echili-
brate

— Activitati practice de decorare, aranjare si servire a mesei pentru
diferite ocazii, pe baza culegerii si interpretdrii de informatii din diferite
surse (reviste, pliante, internet etc.), vizionarea de filme documentare
si evaluarea reciprocd, respectand regulile specifice activitatilor,
aspecte estetice, atitudini

— Realizarea unor simulari de situatii din viata reala in care este nece-
sara respectarea normelor de igiena, a masurilor de sanatate si securi-
tate in munca de prevenire si stingere a incendiilor, cu folosire adecvata
a echipamentelor de protectie specifice

- Vizionarea de filme documentare/didactice privind aplicarea regu-
lilor de igiena (igiena personald, igiena echipamentului, igiena locului
de munca), in timpul prepardrii alimentelor, depozitarii, conservarii
produselor, pregatirii si servirii meselor, consumului alimentelor etc.

— Studii de caz referitoare la persoane din comunitatea locala implicate
n activitati de pastrare a traditiilor locale sau care practica anumite
mestesuguri locale

— Tntocmirea unor prezentari/colaje/afise privind ocupatiile unor oa-
meni din comunitatea locald

— Realizarea individuala sau in cooperare a unui pliant de promovare a
produselor traditionale

- Organizarea in echipd a unei expozitii cu preparate/produse tra-
ditionale
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Produse alimentare

1. Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana
2. Alimente de origine minerala
3. Alimente de origine vegetala in stare proaspata.
4. Alimente de origine vegetala 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, selec-
tand materialele, ustensilele, instrumentele
necesare;

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

e analizarea produselor alimentare de origine
minerala, vegetala, animala din punct de
vedere al formei, structurii, compozitiei;

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

PROIECTE
1. Filtru de apa
2. Crenguta decorativa




1. Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana

CE STIM?

Omul are nevoie de hrand pentru a
trai.

Hrana este formata din produse ali-
mentare diferite, consumate in cadrul
celor trei mese importante ale zilei: micul
dejun (Fig. 1), pranzul si cina.

CE VOM INVATA?
e De ce este importantd alimentatia |
pentru oameni?
e Care sunt alimentele de origine mi-
nerald, vegetald, animala?

Fig. 1 — Produs‘e alimentare consumate de familie la micul dejun
OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

o Cititi activitdtile prezentate in lista (Fig. 2). Selectati nevoile care trebuie satisfacute zilnic de fie-
care om si notati-le in caiet. Fixati prioritatile. Explicati alegerile facute.

FISS se i : . . ;
rq)‘lsé respire normal Sa se imbrace si dezbrace 3{353 comunice cu altii
L4 asingur

l‘a‘lSé isi manifeste credintele

r A u
|_%@Sa manance si sa bea adecvat 5554 isi pastreze temperatura religioase

corpului (piele, tegumente) in y ) )
1 limite normale 7154 realizeze ceva prin
kEliminare (defecare/mictiune) = amunca sa

. T . 1S3 pastreze curateniasisa T sdcs
T#15a se miste si sa isi mentina o [%Tsi Srotejeze tegumentele gﬁgSa se recreeze
L "posturd sanatoasa '

A o "@"Sé evite pericolele din mediu Sa invete si sa evolueze
E\ISomn si odihnd L="1si sa nu raneasca pe altii personal

Fig. 2 — Teoria Virginiei Henderson, Cele 14 nevoi ale omului

CITIM S| AFLAM!

Alimentele au constituit dintotdeauna pentru oameni substratul
vietii. Altfel spus, nevoia de hrana este o nevoie fundamentald a oa-
menilor. La inceput, si-au procurat hrana direct din natura prin vana-
toare, pescuit, culegerea fructelor etc. Odata cu descoperirea focului,
oamenii au inceput sa prepare diferite fierturi de plante, sa fiarba sau
sa friga carnea (Fig. 3). Ulterior, au descoperit cerealele, au domesti-
cit animale si astfel au inceput s practice agricultura. in timp, cres-
terea si diversificarea productiei agricole vegetale si dezvoltarea
fermelor de pasari si animale au determinat schimbari importante in
modul de alimentatie al oamenilor (Fig. 4).

Fig. 3 — Prepararea hranei in trecut
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Psihologul american Abraham Maslow plasa nevoia de hrana (Fig. 5)
la baza piramidei nevoilor (Fig. 6), printre nevoile fiziologice, alaturi de
nevoia de a respira, nevoia de a bea, nevoia de somn.

Nevoia de hrana este deosebit de importanta fiind obligatoriu de
indeplinit pe tot parcursul vietii.

Fig. 5 -
Nevoia de hrand

Fig. 6 — Piramida nevoilor umane,

Abraham Maslow 5. Autorealizarea, dezvoltarea personald
‘? . 4. Nevoia de recunoastere sociald
” 3. Nevoi sociale si de apartenentd

Aplicatie practica:

Tntocmiti o listd cu alimentele care fac parte din necesarul de
hrana zilnica. Precizati de unde procurati aceste alimente.

CITIM S| AFLAM!

Alimentele sunt materiile din care organismul nostru obtine ener-
gia necesard pentru mentinerea vietii si desfasurarea activitatii, precum
si substantele hranitoare (nutritive) necesare cresterii si refacerii
celulelor si tesuturilor uzate. Ele se prezinta sub forma solida sau lichida,
sunt consumate ca atare sau dupa diverse grade de prelucrare si sunt
de origine minerald, vegetala, animala. Pentru asigurarea unei stari de
sandtate normale este necesar ca alimentele consumate sd aduca toate
substantele hranitoare in cantitati optime.

Nu exista insa niciun aliment care sa contina toate substantele hra-
nitoare necesare organismului. Din aceastd cauzd este necesar ca alimen-
tatia sa fie variata si diversificata, adaptata fiecarei situatii in parte.

Nevoia de hrana a omului inregistreaza schimbari pe parcursul unui
an, dar si pe intreg parcursul existentei sale. Daca bebelusul se hraneste
doar cu lapte (Fig. 7), la cateva luni, se impune diversificarea alimentatiei,
deoarece laptele nu reuseste sa acopere necesarul de substante hrani-
toare (Fig. 8 5i 9). In ceea ce priveste varietatea alimentelor si cantitatile
consumate, putem spune ca fiecare familie are anumite obiceiuri alimen-
tare, care tin de stilul de viata, de venituri, de educatie. Se stie insa ca in
fiecare zi mari cantitdti de alimente se arunca la gunoi, oamenii fiind

Fig. 7 — Alimentatie simpld, pe baza
de lapte

Fig. 9 — Alimentatie diversificatd
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nechibzuiti la addugarea alimentelor in cosul de cumparaturi (Fig. 10),
dar si la cantitatile preparate (Fig. 11).

Consumul de alimente creste la sfarsit de saptamand, dar mai
ales in perioadele de sarbatori, cand in mai toate casele se pregdtesc
mese mbelsugate. Uneori, cantitatea de alimente folosite este mai
mare decat nevoia. Mancam de foame, dar mancam si de poftad sau de
placere, mancam de stres sau de emotii.

RETINETI!
L
L -
p* surate (fizicd, intelectuald),
Fig. 11 — Alimente preparate
DICTIONAR 4
nevoie — trebuinta, necesi- $TIATI CA...
tate care se manifestd e De-a lungul vietii, omul se hrdneste circa 4 ani si doarme in
; m;r-;m "‘n,“t‘f“t L | medie 25 de ani.
aHmenttape vangia - ciprnde e Tn medie, un om consumé in intreaga sa viat3 aproximativ
o0 gamd larga de alimente d de ma
din toate grupele, dar si 30 de tone ; € mancare. o
sosnanie dieae din ® Ceaiul este a doua bauturd consumata in lume, cantitativ,
aceeasi grupa. dupi apa.
—_—

[ :_'-:.JIH

APLICATII: . v
i L' !

1. Explicati afirmatia ,Mdncam pentru a trdi, nu tréim pentru a manca”.

2. Activitate n echipa — Lista de cumparaturi

Organizati-va Tn patru echipe. Imaginati-va ca plecati la cumparaturi. Fiecare
echipa trebuie sa cumpere alimente care sa acopere nevoia de hrana a unei
familii pentru o zi. Pentru a fi cumparatori disciplinati, intocmiti Thainte lista de
cumparaturi, pentru patru familii, astfel:

Echipal = Echipa 2 _ Echipa 3 , Echipa 4
Listd de cumpa?raturl . Listd de cumpdrdturi ity de cumpdraturi Lists de cumparaturi
pentru o familie formata pentru o familie si un copil, pentru o familie formata pentru o familie

din périnti si doi copil elev, membru in echipa din doi adulti, un bebelus st § - doi adulti
care merg la gradinita de fotbal a scolii bunica pensionara

e Comparati si gasiti asemanarile si deosebirile intre cele patru liste cu alimente. Justificati!
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2. Alimente de origine minerala

# CE STIM?

® fi posibil3.

1*”&

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Apa si sarea (Fig. 12 si 13) se gasesc in
mediul Tnconjurator. Fara apad, viata nu ar

‘ Sarea se foloseste la prepararea si con-
- servarea alimentelor.

CE VOM INVATA?
e Care sunt insusirile apei potabile?
J Care este importanta apei pentru

e Ce este sarea si care sunt insusirile
ei? Ce sortimente de sare se folosesc in
alimentatia oamenilor?

Colectati apa din surse diferite (lac, rau, fantana siapa de la chiuveta), in diferite recipiente. Studiati

insusirile apei: limpezime, culoare, miros. Stabiliti concluziile.

CITIM S| AFLAM!

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

Apa este un lichid, compus din hidrogen si oxigen, doua elemente
chimice. Poate fi consumata Tn stare naturala de la izvor, din fantana sau
tratata in instalatii speciale si imbuteliata in diferite recipiente. Apa con-
stituie materie prima in realizarea produselor alimentare. Pentru aceste
utilizari, apa trebuie sa fie potabila, adica sa fie incolora, inodora (fara
miros), insipida (fara gust), sa fie lipsita de microorganisme, paraziti sau
substante care pot constitui un pericol pentru sandtatea umana.

Organismul uman, desi contine aproximativ trei sferturi apa, nu
poate supravietui in lipsa acesteia. Importanta apei pentru organism este
reprezentata in figura 14. Pentru un stil de viata sanatos, cantitatea zilni-
ca de apa necesara este de 1,5 - 2 litri pe zi. Necesarul de apa se stabileste
luand in calcul 35 ml pentru fiecare kilogram corp la persoanele adulte,
50-60 ml/kg corp la copii si 150 ml/kg corp la nou-nascuti.

Setea este o senzatie care alarmeaza corpul cu privire la nevoia de apa.

Aplicatie:

Calculati-va necesarul de apa pentru o zi, dupa ce va cantariti. La
ce concluzie ati ajuns privind cantitatea de apa consumata?

Reprezinta 75% din

| i i Umezeste
continutul creierului

oxigenul
necesar
respiratiei

Contribuie la
transportul

nutrientilor si
oxigenului la
celule

Contribuie

Regleaza
temperatura
corpului

Reprezinta
83% din
continutul

P X Protejeazd
sangelui

organele
vitale

Tnlatura T

deseurile /

Reprezinta
22% din

continutul
oaselor

Ajuta corpul
sa absoarba
nutrientii

Reprezinta
75%
din muschi

Se gdseste
n articulatii

Fig. 14 — Importanta apei pentru
organismul uman
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OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
Analizati aspectul fiecarei mostre de sare precizand culoarea, marimea cristalelor, prezenta sau
absenta impuritatilor. Ce recipiente pot fi folosite pentru a pastra sarea? De ce?

~

Sare de bucdtdrie extrafind

b)

i,
A

Fig. 18— a. Sare roz de Himalaya;
b. Sare celticd

.-a.'r -

Sare de bucdtdrie grunjoasd Sare de mare

CITIM S| AFLAM!

Sarea este un mineral compus din doua elemente, sodiu si clor, am-
bele fiind esentiale pentru viata umana (Fig. 15). Sarea se extrage din
saline sau ocne (Fig. 16). Se mai poate obtine sare si prin evaporarea apei
de mare (Fig. 17). Consumata in cantitati mici, are efecte benefice pentru
organism. Excesul de sare poate duce la aparitia unor boli, cum ar fi hi-
pertensiune, afectiuni cardiovasculare, retinerea apei in organism. Sarea
se gaseste in numeroase alimente pe care le consumam zilnic, fara ca ma-
car sa ne dam seama. Printre alimentele cu cel mai mare continut de sare
se numara mezelurile, muraturile, conservele, maslinele, carnea afumats,
pestele marinat. Aceste alimente trebuie consumate cu grija, tinand cont
de faptul ca intr-o zi un adult poate consuma 1,5 - 2 grame de sare.

Sarea se dizolva usor in apad si absoarbe apa din atmosfera (se ume-
zeste). Ca produs alimentar, sarea se gaseste in magazine sub numele
de ,sare de bucitarie”. Tn prezent, se comercializeazd mai multe sorti-
mente de sare.

Sarea de masa are o textura foarte find si nu are impuritati. Este
Tmbogatita cu iod, pentru a preveni problemele de sanatate cauzate de
lipsa iodului. Poate fi find, extrafina, grunjoasa, bulgari.

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

Sarea roz de Himalaya are un gust diferit de sarea de masa (Fig. 18a).

Sarea celtica nu este prelucrata (Fig. 18b). Are o culoare gri si este
mai umeda.

RETINETI!

mentinerea functiilor vitale.

benefice pentru organism.
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DICTIONAR

microorganisme — vietuitoare
vegetale sau animale
foarte mici (microscopice).

mineral — corp solid care se
gaseste in scoarta piman-
tului si care are o anumitd
compozitie chimica.

or:

itul in

it ca

rafinat — curatat de corpuri
strdine.

APLICATII:

1. Prezentati apasisarea ca produse de origine minerala, precizand: locul de unde se exploateaza;

caracteristici (stare de agregare, culoare, gust, miros); utilizari; necesarul zilnic.

2. Cititi povestea ,Sarea in bucate” de Petre Ispirescu. Explicati de
ce este atat de importanta sarea. Scrieti o altd varianta a povestii. Rea-
lizati un desen care sa prezinte cat mai sugestiv importanta sarii.

3. Proiect - Filtru de apa

Imaginati-va ca sunteti intr-o excursie in mijlocul naturii si ati ter-
minat rezervele de apa. Sunteti in apropierea unui rau si aveti la voi si
o trusa de prim-ajutor.

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

Mod de realizare:

Spalati bine pietrele si nisipul, taiati fundul sticlei PET. Intoarceti sticla
cu gura in jos si puneti primul strat format din pietre, dupa care adaugati
un strat de vata sau tifon. Asezati carbunele activ. Peste carbune, 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.

4. Proiect — 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 adaugati 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.

sticla PET

apa
de rau

vata/tifon

pietris fin

nisip

vata/tifon
carbune
activ

vata/tifon

pietre

apa
filtrata

15
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3. Alimente de origine vegetala in stare proaspata

i

CE STIM?

Fructele si legumele sunt cele mai im- g
portante alimente consumate in stare
proaspatd si pot fi procurate din maga- = '_f

zine si piete agroalimentare (Fig.19). ﬁ H . i __

CE VOM iNVATA? =
* Care este compozitia fructelor si legu- Bs#
melor? Cum se clasifica fructele silegumele?
e Care sunt modalitati de prelucrare a
fructelor si legumelor? -
e Cum pot fi pastrate fructele si legu- |
mele in stare proaspatd pentru a mentine
valoarea nutritiva a acestora?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Puneti pe o tava felii din diferite fructe. Recunoasteti fructele si
descrieti gustul, caracteristicile pe care le-ati perceput.

Grupati fructele dupa forma si structura. Stabiliti concluziile.

CITIM S| AFLAM!

Pentru organismul uman, fructele au un rol deosebit pentru men-
tinerea sanatatii. Ele contin o cantitate mare de ap3, glucide (substante
zaharoase), minerale si vitamine.

in functie de structurd, fructele se clasifici astfel:

¢ Fructele semintoase (pomacee) sunt carnoase, au semintele inchise
in compartimente cu pereti pergamentosi (mere, pere, gutui — Fig. 20a);

¢ Fructele samburoase (drupacee) sunt caracterizate prin pulpa sucu-
lenta si sdmbure tare, care inchide la interior sdmanta (caise, prune,
piersici, visine, cirese, masline, corcoduse — Fig. 20b);

e Fructele bace au pulpa zemoasa, suculenta si semintele mici sunt
raspandite in pulpa fructului (struguri, capsuni, fragi, zmeura, mure,
coacaze, agrise, afine — Fig. 20c);

¢ Fructele nucifere (uleioase) au sdmanta inconjurata de o coaja tare
(nuci, alune, arahide, migdale, castane comestibile, fistic — Fig. 20d).

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

Se recomanda consumarea fructelor in stare proaspata sau sub forma
Fig. 20 - Fructe de sucuri, pentru a beneficia de toate proprietatile nutritive ale acestora.
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OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Puneti pe un platou felii din diferite legume. Recunoasteti si descrieti
legumele, apreciati aspectul, gustul si continutul de apa. Stabiliti ce
parte a plantei este consumata.

CITIM S| AFLAM!

Legumele au in compozitia lor apa, minerale, vitamine, celuloza si
mai putine glucide. Amidonul se gaseste in cantitati mai mariin cartofi,
mazare, fasole si morcovi.

Legumele se clasifica in urmatoarele grupe:

¢ legume bulboase (ceapa, praz, usturoi);

e legume bostdnoase sau cucurbitacee (castravete, dovlecel, |4

pepeni);
¢ legume solano-fructoase (ardei, tomate, vinete);
e legume frunzoase (loboda, salatd, spanac);
e legume pastdioase (bame, fasole pastai, mazare);

¢ legume raddcinoase (morcov, patrunjel, pastarnac, ridiche, sfecla

rosie, telind);

* legume tuberculifere (cartof, topinambur);

e legume varzoase (varza, conopida, gulie);

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

tarhon);

¢ alte legume (ciuperca alba cultivata, sparanghelul).

Legumele sunt consumate in stare proaspata sau prelucrate (Fig.
21). Consumul de legume proaspete este mult mai indicat, deoarece
prin prelucrare termica acestea pierd o mare parte din elementele
nutritive. Rosiile 1si pastreaza substantele nutritive chiar daca sunt
preparate termic. Unele legume (castraveti, rosii, conopida, varza
etc.) se conserva prin murare fara a fi afectatd valoarea nutritiva
(Fig. 22).

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 sa fie sanatoase si ajunse
la maturitate.

Pastrarea legumelor si fructelor in stare proaspdta un timp mai
indelungat necesita conditii de transport si depozitare optime. Trans-
portul trebuie facut cu mijloace de transport dotate cu sisteme de
racire si sisteme de ventilare a aerului. Depozitarea se face in spatii
special amenajate in care sunt asigurate: circulatia aerului, o tempe-
raturd scazuta constanta si o umiditate a aerului de 85 - 95%. Tem-
peraturile ridicate favorizeaza pierderile de vitamina C, iar umiditatea
excesiva determina dezvoltarea microorganismelor.

DICTIONAR

celulozd — materie ce cons-
tituie substanta solida
a vegetalelor, substantd
existentd in membrana
celulelor vegetale.

17



L VEEITN LTSI Unitatea de invatare 1

RETINETI!

Morcovi

STIATI CA...

e Morcovii cultivati pané n secolul al XVii-leasavdau culoare
1ov. Morcovul portocaliu a fost cultivat pentru prima data in
ecolul al XVi-lea, de citre olandezi. in prezent, sunt cunoscuti si
onsumati morcovi portocalii, mov, albi si galbeni.

* Apioesteunalttipdetelind, care are rddacina necomestibila

i este cultivatad pentru tulpina crocanta si aromata.

e Topinamburul provine din America Centrala.

APLICATII: = _ Lol B

1. Realizati un poster de promovare a fructelor si legumelor autohtone folosind desene sau ima-
gini decupate si sloganuri.

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

3. Activitate in echipa — Masuram si comparam

Organizati-va Tn echipe de trei-patru elevi. Fiecare echipa alege un
fruct sau o leguma proaspata pe care le cantdreste. Pastrati fructele si
legumele cantarite n sala de clasa pana la ora urmatoare si le cantariti din
nou. La fiecare orda completati un tabel asemanator, cu urmatoarele
informatii:

Numele Masa Aspectul Masa Aspectul
fructului/ Data fructului/ B , Data fructului/ ? .
. o uoe . . fructului/ . i e s . fructului/
legumei cantdririi legumei . cantaririi legumei .
legumei legumei

alese (grame) (grame)

Comparati rezultatele obtinute. Analizati cum s-a modificat aspectul fructelor si legumelor dupa o
saptdmana si indicati factorii care au determinat acest lucru.
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4. Alimente de origine vegetala prelucrate
i CE STIM?

Materiile prime de origine vegetald
.. sunt supuse unor procese de prelucrare.
: Se obtin astfel produse alimentare cu
proprietati diferite fata de cele ale mate-
. riilor prime.

CE VOM INVATA?

e Care sunt cele mai importante ali-
mente de origine vegetald prelucrate?

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

e Ce riscuri pentru sandtate implica
consumul n exces al unor alimente de
origine vegetala prelucrate?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
Identificati in fig. 23 (a, b, ¢, d) plantele de cultura si precizati in fiecare caz alimentele obtinute
prin prelucrare.

CITIM SI AFLAM!

Cerealele

Multe alimente au la baza cerealele si numeroasele produse obtinute
prin prelucrarea lor (Fig. 24). Principalele cereale folosite in alimentatie
sunt: graul, porumbul, orezul, secara si ovazul. Boabele de cereale contin
apa, proteine, glucide (in special amidon), lipide, vitamine si minerale.

Principalele produse prelucrate din cereale:

Cereale Produse din cereale
Grau cu bob moale Fdina pentru produse de panificatie si patiserie

Grau cu bob dur Paste fainoase, gris

Secara Fdina pentru produse de panificatie

Orez Fdina, fulgi, orez expandat, paste, amidon
Ovaz Fulgi

Porumb Malai, fulgi, pufuleti, amidon

Produsul de baza obtinut prin macinarea boabelor de cereale este
faina. Aceasta este folositd, in principal, la obtinerea produselor de pani-
ficatie (paine, covrigi etc.). Fig. 24— Produse obtinute din cereale
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OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
Presati intre coli albe de hartie seminte de floarea-soarelui, de soia, de rapitd, de dovleac, dar si
masline si alune. Descrieti aspectul fiecarei coli. Discutati despre ceea ce ati observat.

Fig. 25 — Presd industriald

Fig. 26 — Sortimente de uleiuri vegetale
si margarind

CITIM SI AFLAM!

Uleiuri vegetale

Uleiurile vegetale se obtin prin presarea semintelor si fructelor
(Fig. 25) cu continut mare de grasime ale unor plante, cum sunt floarea-
soarelui, soia, rapita, dovleac, masline, arahide si germeni de porumb.

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

Un produs alimentar foarte des consumat este margarina, obtinuta
dintr-un amestec de uleiuri vegetale cu apa. Exista doua tipuri de pro-
duse: margarina tartinabild, recomandata pentru consum zilnic, si mar-
garind pentru gatit, care se foloseste in special pentru prepararea
aluaturilor si prajiturilor.

Uleiurile vegetale (Fig. 26) contin grasimi care au rol energetic, dar
consumarea lor in exces determina aparitia obezitatii.

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Analizati si denumiti diferitele sortimente de zahar. Indicati cateva utili-
zari ale fiecdrui tip de zahar pentru obtinerea unor preparate alimentare.

zah3r Uabér ) 7ahsr zahar
cubic pudra/farin tos/cristal candel

CITIM S| AFLAM!

Zaharul este un produs alimentar de larg consum care se obtine din
radacina sfeclei de zahar sau din tulpina trestiei de zahar (Fig. 27).

Zaharul este o materie prima importanta pentru prepararea pro-
duselor de patiserie si cofetarie. Alaturi de miere, glucoza, amidon,
zaharul constituie un ingredient de baza la obtinerea produselor zaha-
roase (Fig. 28), precum: bomboane sticloase, drajeuri, caramele, cioco-
lata, jeleuri, serbet etc.

Daca sunt consumate in cantitati mari, produsele zaharoase pot
cauza diverse boli: diabet, obezitate, hipertensiune arteriala, carii den-
tare. Totodata, dulciurile sunt produse concentrate si diminueaza pofta
de mancare. De aceea se recomanda sa fie consumate in cantitati
moderate.
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RETINETI!
tres
mente DICIIONAR
diabet — boala caracterizatd
- . . prin cresterea cantitatii
nu afecta sanatatea organismului. de zahir in sange si in
urind.

glucozd naturald — unul
dintre produsii de

ST' A-” CA... fotosinteza a plantelor

: T .. ; o G si se gaseste indeosebi
® Pentru prima datd padinea a fost atestatd la egipteni in urma in su%ul fructelor dulci.

cu 3.000 de ani i.Hr. Era utilizata ca ofranda pentru zei. Mai tarziu, obezitate — o crestere

pdinea s-a transformat in moneda de schimb. Astfel, un agricultor exageratd a greutiﬁii

era plétit cu trei pdini pentru o zi de munca. CUTITES (P
: 3 s S z fata de greutatea

e Cultura sfeclei de zahar a fost introdusa in Europa la ince- normal3) determinati
putul secolului al XIX- lea si prima fabricd din Europa si din lume cel mai adesea de o
care producea zahar din sfecld a fost construitd in Silezia n 1802. alimentatie excesivd.
APLICATII:
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1. Turul galeriei

Pe un carton, lipiti paste fainoase de diferite forme pentru a realiza un tablou. Dupa uscarea
lipiciului, pictati imaginile obtinute. Fiecare elev prezinta lucrarea si este evaluat de colegi. Organizati
0 expozitie cu tablourile realizate.

2. Activitate in echipa — Evidenterea amidonului in compozitia unor alimente

Asezati pe o tavd gramajoare de faind, malai, orez, gris, paste fainoase, felii de cartofi, de morcovi,
apoi picurati pe fiecare 2-3 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.
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5. Alimente de origine animala

CE STIM?

Alimentele de origine animala sunt:
laptele si produsele lactate, oudle, carnea
si produsele din carne (Fig. 30).

CE VOM INVATA?

e Care sunt cele mai importante sorti-
mente de lapte si produse lactate?

e Care sunt tipurile de oua folosite
in alimentatie si care este semnificatia
inscriptionarii acestora?

e Care sunt sortimentele de carne si

produse din carne? Ce riscuri pentru sana- §
tate implica consumul in exces al unora |
dintre ele?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Denumiti produsele lactate din imagine. Studiati si comparati
aspectul fiecaruitip de produs lactat, precizand culoarea, consistenta,
gustul etc.

CITIM S| AFLAM!

Laptele si produsele lactate

Datorita compozitiei complexe siechilibrate, laptele este considerat
cel mai complet aliment, continand proteine, lipide, glucide (lactoza),
minerale (calciu, fosfor, sodiu), vitamine (A, D, E). Se consuma laptele
de la vaca, bivolita, capra, oaie.

Laptele colectat de la ferme (Fig. 31) si receptionat la fabrica trece
prin mai multe etape de prelucrare. Prin separarea grasimii se obtine
lapte degresat (0,1% grasime), semidegresat (1,5% grasime) si integral
(3,5% grasime) (Fig. 32). Prin prelucrarea termica (pasteurizare) sunt
indepartate microorganismele, dar sunt pastrate vitaminele si
nutrientii.

Laptele crud poate contine microbi periculosi pentru sandtatea
noastra. Nimeni nu ne poate garanta o igiena corespunzatoare in pro-
ducerea si distributia laptelui crud in piete si spatii neautorizate.

Laptele si produsele lactate, din punct de vedere alimentar, se pot

s

—_ = == fmpadrti pe sortimente, astfel: lapte (integral, degresat); lactate (iaurt,
Fig. 32 - Linie de imbuteliere lapte integral chefir, sana, lapte batut, smantand); branzeturi (branza, urda, cas,
sau degresat cascaval, telemea, branza topita); unt.
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Smantana este grasimea care se ridicd la suprafata daca se lasa
laptele nefiert intr-un vas pentru o anumita perioada de timp. Untul se
formeaza prin agitarea dirijatd a smantanii, separandu-se astfel lipidele.

Fiind produse usor alterabile, laptele si produsele lactate se pas-
treaza in spatii frigorifice, la temperaturi scazute.

Aplicatie practica — Sa facem unt in cateva minute!

Turnati 300 grame de smantana cat mai grasa intr-o sticla PET de
500 de ml. Agitati sticla pana cand se separa untul. Taiati sticla si treceti
continutul printr-o strecuratoare pentru a separa untul de zer.

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

e Comparati marimile si culorile oualor din Fig. 33. Identificati

pasarile de la care provin.

e Procurati si cantariti oua de gdind de forme si marimi diferite.

Ordonati masele si grupati-le dupa urmatoarele marimi: S (mic); M
(mediu); L (mare); XL (foarte mare).

CITIM S| AFLAM!

Ouale sunt surse proteice importante in alimentatie. Plin de cali-
tati, oul contine aproape toate vitaminele esentiale pentru organism,
in afara de vitamina C. De asemenea, contine toate proteinele si mine-
ralele de care are nevoie corpul uman. Majoritatea acestor substante
nutritive sunt localizate in gdlbenus, albusul continand predominant
apa si proteine (Fig. 34).

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

Ouale se prepard in multe feluri: fierte, prajite, coapte, indbusite.
Constituie un ingredient important la prepararea diverselor sosuri, creme,
aluaturi, budinci etc. In ciuda numeroaselor calititi, ousle prezintd 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 si 5 grade Celsius.

Prospetimea oualor se poate verifica prin scufundarea lor in apa.
Daca oul ramane culcat pe fundul vasului, este proaspat. Daca 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 pros-
petime al oudlor, este obligatorie inscrierea pe ambalaj (cofraj) si pe
coaja oualor (Fig. 35) a termenului de valabilitate (ziua, luna).

Tncepand de la 1 ianuarie 2007, conditiile de inscriptionare a oudlor
in vederea comercializarii, prevazute de normele europene, au devenit
obligatorii si in tara noastra.

Coaja si Disc germinativ
membranele \ Albus
de sub ea / Galbenus

Membrana
Camera itelina

Fig. 34 — Pdrtile componente ale oului

r—tara de origine
numar de
identificare

20/02/2017

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

0 - Ecologice - oua produse de gdini in ferme eco-
logice si hrénite cu furaje care nu contin
fainuri proteice de origine animala, aditivi,
conservanti, coloranti sintetici.

1- Aer liber - gainile sunt crescute in hale, dar au ac-
ces continuu in aer liber pe tot parcursul zilei,

2 - La sol, gdinile sunt crescute in hala, libere.

3 - In baterii, ougtoarele sunt inghesuite in custi su-
prapuse.

Fig. 35 — Interpretarea corectd a codurilor
aplicate pe oud
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Aplicatii:
1. Determinati vechimea oualor prin scufundare in vas cu apa.

2. Experiment — Oul fara coaja

ntr-un vas sau pahar transparent, asezati un ou, apoi adaugati
otet cat sa acopere oul. Dupa putin timp, veti observa ca din pahar
se ridica mici bule de aer. Ce sunt acestea si cum se formeaza? Aco-
periti cu 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 lumina si observati
elementele componente si camera de aer.

3. Proiect — Oua inchistrite

Culegeti frunze cu forme cat mai complexe. Spalati oudle, asezati
frunze peste ele, apoi asezati-le intr-o bucata de ciorap de nailon,
legati apoi cu un fir textil, cat mai strans. Cufundati oudle in vopsea
speciald, pe care o obtineti prin fierberea cojilor de ceapa, si lasati-le
sa fiarba intre 3-5 minute. Scoateti-le apoi cu o lingura gaurita sau o
paletd, tdiati ciorapul si indepartati frunzele.

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
Vizitati un magazin profilat pe vanzarea de carne. Studiati si notati aspectul fiecarui tip de carne:
culoarea, prezenta sau absenta grasimii. Discutati pe baza observatiilor inregistrate.

preparate din carne

Fig. 36 — Vitrind frigorificd cu carne si

CITIM SI AFLAM!

Carnea si produsele din carne

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

Este considerata cea mai importanta sursa de proteine pentru
organismul uman. Carnea contine lipide, minerale, foarte putin calciu,
fier. Se poate spune despre carne cd, spre deosebire de alte alimente,
este saraca 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: porc,
vita, oaie, capra, rata, gascd, porumbel. Carnea de vita este consideratd cea
mai bogata din punct de vedere nutritiv.

¢ Carnea de vanat provine de la urmatoarele animale salbatice:
urs, caprioara, 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 pas-
treaza la temperaturi scazute (Fig. 36), conservandu-se prin refrigerare
si congelare.
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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.

RETINETI!

telui se trans-
mit

¢ Quale cont
tiale pentru organism,

gaini.
domestice, peste s tine

0 gama variatd de prepar
carne tocata, mezeluri, conserve si semiconserve din carne etc). 3

STIATI CA...

» Vacile produc 90% din laptele de pe piata.

» O gdina face intre 250 si 279 oua pe an.

e Cele mai multe ou3 vin din China, tara c 0 DICTIONAR
miliarde de oud pe an si unde se vand la kilogram. chefir ~ produs lactat din

: : : lapte fermentat, cu
* Carnea de pui este cel mai consumat tip de L origini in Caucaz.

APLICATII:

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

2. Sa preparam rapid branza!
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 lamaie sau otet. Dupa doua ore, se

strecoara pentru a separa branza de zer.
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Recapitulare/Evaluare — Alimentatia omului. Produsele alimentare

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

alimente de origine alimente de origine

animalad

alimente de origine

in stare prelucrata Ulei

i
bulboase L

N

s EEAREIEEAEEAARER A B AR

bace

2. 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 3-4 elevi si alegeti-va in cadrul fiecarei echipe un purtdtor de
cuvant. Fiecare purtator de cuvant vine pe rand si roteste acul ruletei. Retine numarul in
dreptul caruia s-a oprit acul si pregdteste setul de intrebari corespunzator. Se alatura mem-
brilor echipei, pentru ca impreunad sa raspunda la cerintele inscrise pe foaia numerotata.
Dupa timpul alocat redactarii raspunsurilor, purtatorul de cuvant al fiecarei echipe citeste
cerintele si raspunsurile in fata celorlalte echipe.

|

La finalul activitatii, fiecare echipa primeste punctajul de la celelalte echipe. Astfel, la
fiecare intrebare se acorda 3 puncte pentru raspuns corect, 2 puncte pentru raspuns partial
corect, 0 puncte pentru raspuns gresit sau lipsa raspunsului. Pentru modul de prezentare
al raspunsurilor la toate cele trei intrebari se acorda 1 punct.

26
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I e Care sunt principalele cereale folosite in alimentatie?
e Care este produsul de bazd obtinut din cereale?
e Enumerati si alte produse din cereale.

I * De unde se pot extrage uleiurile vegetale?

e Ce produs alimentar se obtine dintr-un amestec de uleiuri
si apa si ce utilizari are?

e Explicati de ce nu este recomandat consumul in exces
al uleiurilor vegetale.
7.
I e Din ce se obtine zaharul?

¢ Dati exemple de sortimente de zahar si produse zaha-
roase pe care le gasim in comert.

e Explicati de ce nu este recomandat consumul in exces
al zaharului si a produselor zaharoase.

1.

| = Care sunt sursele de unde
poate fi consumata apa?
= Tn ce scop apa este tratat in
instalatii speciale?
* Care sunt insusirile apei pota-
bile?

| * Ce este sarea?

» De unde se extrage sarea?

» Dati exemple de sortimente de
sare pe care le gisim in comert.
-
| * Care este componentul de
bazi al fructelor?

* Enumerati substantele nutri-
tive existente in fructe.

» Tindnd cont de clasificarea fruc-
telor dupd structur, indicati din ce
categorie face parte fiecare fruct
desenat pe rulets,

4,
| * Enumerati substantele nutri-
tive existente in legume.

# Tindnd cont de clasificarea le-
gumelor, precizati din ce grupa
face parte fiecare legumia dese-
nata pe ruleta.

= Explicati de ce este mai indicat
consumul fructelor si legumelor in
stare proaspéita in defavoarea celor
prelucrate termic.

e De la ce animale provine laptele folosit in alimentatie si
care este laptele folosit in cantitatea cea mai mare?

e Explicati de ce este considerat laptele cel mai complet
aliment.

e Dati exemple de produse lactate.

| e Care sunt cele mai folosite oua si ce alte oua se mai

consuma?

¢ Ce substante nutritive contine galbenusul, dar albusul
unui ou?

e |n ce constd inscriptionarea oudlor si ce rol are?
10.

l ¢ De ce este consideratd carnea importanta pentru ali-

mentatia omului?

e Ce categorii de carne exista? Dati exemple din fiecare
categorie.

¢ Enumerati produse obtinute prin prelucrarea carnii.
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. o Grila de
Evaluare sumativa autoevaluare
I. Notati pe caiet litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru fiecare enunt. 1 punct
1. Sunt fructe autohtone: 5x0,2p.
a. portocalele; b. curmalele; c. bananele; d. caisele.
2. Leguma de la care se consuma bulbii este:
a. castravetele; b. gulia; c. prazul; d. pastarnacul.
3. Malaiul se obtine prin macinarea boabelor de:
a. grau; b. secara; C. ovaz; d. porumb.
4. Se mai numesc substante zaharoase:
a. proteinele; b. lipidele; c. glucidele; d. mineralele.
5. Este considerata carne alba:
a. carnea de oaie; b. carnea de vita; c. carnea de pui; d. carnea de mistret.

Il. Notati pe caiet asocierile corecte dintre materiile prime din caseta A si produsele alimentare 2 puncte
din caseta B. 10x0,2 p.

A 1. cirese; 2. rosii; 3. boabe de secara; 4. malai; 5. lapte; 6. oud;
7. carne; 8. seminte de soia; 9. smantana; 10. zahar.

B a. faina; b. cascaval; c. maioneza; d. compot; e. mezeluri; f. ulei;
g. bulion; h. pufuleti; i. rahat; j. otet; k. unt.

lll. Notati pe caiet cifra corespunzatoare fiecarui enunt si scrieti in dreptul ei litera A daca 1 punct
enuntul este adevarat sau litera F daca enuntul este fals. 5x0,2p.
1. Nevoia de apa se modifica cand facem efort fizic sau cand avem febra.
2. Legumele contin mai multe glucide decat fructele.
3. Produsul de baza obtinut din cereale este amidonul.
4. Majoritatea substantelor nutritive ale oului sunt localizate in galbenus.
5. 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 2 puncte
din punct de vedere stiintific. 5x0,4p.
1. Sarea este consideratd aliment de origine ... deoarece provine din scoarta pamantului.
2. Legumele au in compozitia lor apa, ..., minerale, amidon si celuloza.
3. Prin preparare termica ... isi pastreaza substantele nutritive.
4. Uleiul se extrage si din unele fructe ... cum sunt maslinele si arahidele.
5. Prin agitarea smantanii se obtine ..., cu un continut ridicat in lipide.

V. Rezolvati pe caiet urmatoarele cerinte: ipg'é“e

1. Enumerati patru legume din grupa legumelor condimentare. 2.0,6 B:

2. Indicati trei uleiuri vegetale obtinute prin extragerea din seminte cu continut mare de 3.0,6 p.
grasimi. 4-1p
3. Dati trei exemple de sortimente de zahar. Nota:

. . A x 55
4. Indicati patru sortimente de branza. Cum se prepara? Se acordd
1 punct din oficiu
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Unitatea de invatare

Procese tehnologice simple
de cultivare a plantelor

1. Factorii de mediu care influenteaza cultivarea plantelo
2. Cultivarea plantelor. Promovarea si valorificarea productie
vegetale
2.1. Cultivarea plantelor de camp — particularitati
2.2. Cultivarea legumelor — particularitati
2.3. Cultivarea pomilor fructiferi si a vitei-de-vie —
particularitati
2.4. Profesii, ocupatii, meserii din domeniul cultivarii
plantelor. Norme specifice de securitate si sanatate
in munca e &
Recapitulare/Evaluare
Evaluare sumativa

PE PARCURSUL UNITATII DE INVATARE,
VETI DOBANDI COMPETENTE iN:

e efectuarea unor lucrari simple din tehnologia de
culturd a plantelor in concordanta 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 norme-
lor de sdnatate si securitate a muncii;

* prezentarea unor activitati/ocupatii/meserii specifice
domeniului cultivarea plantelor.




Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor

1. Factorii de mediu care influenteaza cultivarea plantelor

CE STIM? S ————
Cresterea si dezvoltarea plantelor sunt "'

influentate de factorii de mediu (Fig. 1).

CE VOM INVATA?

Cum influenteaza factorii de mediu
cultura plantelor, nivelul recoltei, zonarea
productiei agricole si ce masuri pot fi luate
pentru dirijarea lor?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM! ju

Precizati plantele agricole cultivate in |
zona voastrd. In toti anii se obtin recolte
bogate? Care sunt cauzele care determina

L & Tl ; A
productii diferite? Fig. 1 - Factorii de mediu influenteazd culturile

CITIM S| AFLAM!

Fig. 2 — Fermd agricold

Agricultura este o ocupatie straveche a oamenilor nevoiti sa isi pro-
cure hrana nu doar prin vanatoare, pescuit sau culegerea fructelor, a unor
seminte sau parti din plante, ci si prin cultivarea plantelor si cresterea
unor animale (Fig. 2).

e Agrofitotehnia se ocupa de cultura plantelor de camp (cereale, fasole,
soia, floarea-soarelui, cartof), a plantelor furajere (trifoi, lucerna,
sfecla furajera) si a plantelor tehnice (in, rapita, sfecla de zahar).

e Horticultura se ocupa cu selectionarea si cultivarea de legume,
pomi fructiferi, vita-de-vie, arbusti fructiferi si decorativi, flori,
plante ornamentale, plante tropicale si plante de sera.

e Silvicultura se ocupa cu studiul, cresterea, exploatarea si protejarea
arborilor din paduri.

Cresterea si dezvoltarea plantelor sunt strans conditionate de actiu-
nea factorilor din mediul inconjurator, care impreuna cu solul, deter-

Fig. 3 - Culturd de floarea-soarelui, mina delimitarea zonelor de cultivare si nivelul productiei. Principalii

in timpul zilei

Fig. 4 — Culturd de floarea-soarelui, dupd ) . o . .
apusul soarelui alungite, filiforme, decolorate, sunt sensibile si nu pot sustine planta.

factori de mediu (de vegetatie) sunt: lumina sau radiatia solard, tem-
peratura, apa, aerul, substantele nutritive.

Lumina este un factor de vegetatie indispensabil pentru cresterea
si dezvoltarea plantelor. Cerintele plantelor de cultura fata de lumina
sunt variate. Unele plante, precum vita-de-vie, floarea-soarelui
(Fig. 3 si 4), sfecla de zahar, ceapa, capsunile dau productii mai mari pe
terenurile Tnsorite. Altele sunt adaptate la lumind mai putin intensa
(fasolea, salata). Plantele crescute cu lumina insuficienta au tulpinile
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Semadnatul uniform si distrugerea buruienilor pot asigura o folosire
eficienta a luminii pentru plantele de cultura.

Temperatura aerului, apei, dar si a solului influenteaza tot ciclul
biologic al plantei, de la germinatie si pana la recoltare. Planta absoarbe
apa si sarurile minerale, respird, transpira, face fotosinteza numai daca
are suficienta caldura. Fiecare specie de plante are nevoie de o anumita
temperaturad pentru a incolti. Aceasta determina perioada optima de
semanat sau plantat. Plantele agricole cresc si se dezvolta la temperaturi
cuprinse intre 1 si 40 grade Celsius. La temperaturi caniculare, plantele
nu mai cresc, se vestejesc, recolta scade. in spatiile inchise se poate
folosi caldura artificiala, iar in livezi se ard materiale care produc fum,
pentru a proteja pomii de brume si ingheturi.

Apa este componenta a celulei vegetale, fiind factorul de vegetatie
cu cea mai mare variabilitate pe parcursul unui an. Principalele surse de
apa pentru plante sunt: precipitatiile, apa din panza freatica, apa de iri-
gatie (Fig. 5). Plantele au nevoie de apd pe tot parcursul perioadei
de vegetatie, incepand de la germinatia semintelor si pana la maturitate.
Nevoia de apa se mareste pe masura ce planta creste si fructifica. Sunt
plante cu consum redus de apa (meiul, lintea), plante cu consum moderat
(graul, secara, floarea-soarelui), dar si plante cu consum ridicat de apa,
cum ar fi cartoful, orezul (Fig. 6), sfecla de zahar. Pentru dirijarea regimului
apei din sol se practica irigatiile, nivelarea terenului, afanarea sau
eliminarea excesului de apa prin santuri pentru scurgere.

Aerul este un amestec de gaze: oxigen, dioxid de carbon, azot. Este
indispensabil plantelor, fiind folosit atat din atmosferd, cat si din sol,
influentand prin calitate si cantitate. Planta respira prin frunze, tulpini,
flori si fructe, dar si prin radacini, de aceea e nevoie ca solul sa fie aeri-
sit, bogat 1n oxigen. Dioxidul de carbon este asimilat prin fotosinteza.
Totusi, un continut prea mare de dioxid de carbon in aer are efecte
daunatoare asupra plantelor.

Substantele nutritive necesare plantelor sunt luate din aer si din
sarurile minerale din sol. Continutul solurilor in substante nutritive este
diferit, in functie de marimea predominanta a particulelor de sol (soluri
argiloase, soluri lutoase, soluri nisipoase), de roca pe care s-au format,
de clima, de relief etc.

Pentru a asigura folosirea elementelor nutritive numai de catre plante,
trebuie indepartate buruienile din cultura (Fig. 7 si 8). Speciile de plante
leguminoase (mazare, fasole, trifoi) imbogatesc solul cu substante nutritive.
Nutritia plantelor se poate regla prin folosirea de ingrasaminte organice si
minerale, rotatia culturilor, lucrarile solului si combaterea buruienilor.

Tn functie de temperaturile si precipitatiile din zona, dar si de cerin-
tele plantelor fata de factorii climatici, s-au stabilit zone de favora-
bilitate pentru fiecare specie (Fig. 9 si 10). Astfel, in zona foarte favo-
rabila se intdlnesc cele mai bune conditii de cultura.

Fig. 7 — Culturd de cdpsuni invadatd de
buruieni

Fig. pia este favorabild culturii
cerealelor

Fig. 0 Dealurile sunt favorabile
plantatiilor viticole si pomicole
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DICTIONAR RETINETI!

specie — grup de plante sau
animale cu caracteris-
tici si trasaturi comune.

argild — particula de sol
foarte fina care

absoarbe apa si se
umfla. pot fi dirijati prin diferite masuri.

STIATI CA...

o Solurile au culori diferite: rosii-caramizii in zonele calde
cu anotimp secetos; negre in tinuturile temperate; albastre in

tinuturile subpolare.
# Humusul este materia organica descompusa din sol, pe
care o gasim pand la o adancime de 20-30 cm.

APLICATII: 4 *‘:L k. ¥
kel L' i -

1. Observati plantele decorative din locuinta sau din clasa voastra.
Precizati cum sunt influentate de factorii de vegetatie. Ce lucrari de ingrijire
aplicati pentru a dirija factorii de vegetatie?

2. Analizati harta care reprezinta zonarea productiei agricole pentru practicarea agriculturii in
tara noastra.

a. Identificati si marcati pe
harta zona in care locuiti.

b. Ce forme de relief se intal-
nesc? Cum sunt temperaturile
si precipitatiile?

c. Precizati ce plante se cultiva
in zona in care locuiti?

d. Stabiliti legdtura intre plan-
tele cultivate, cerintele acestora
fata de factorii de mediu.

¥

floarea-soarelui
pentru ulei

animale pentru carne

cresterea vacilor
de lapte

cartofi
vita-de-vie

zahar

pwdf Epes

cereale
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2. Cultivarea plantelor. Promovarea si valorificarea productiei vegetale

CE STIM?

Agricultura este ramura economiei consi-
deratd principala sursa de hrana. Cerintele
plantelor de cultura fata de clima si sol sunt
variate, de aceea la nivelul tarii se realizeaza
zonarea productiei si zonarea ecologica.

CE VOM INVATA?

e Care sunt principalele plante de cul-
| turd cultivate Tn tara noastra si produsele
obtinute prin cultivarea acestora? De la
infiintarea culturii pana la recoltare se
parcurg etapele tehnologiei de cultura, cu
activitati si lucrari specifice (Fig. 11).

ig. 11 — Recoltarea gréului

Aplicatie practica:
Colectia de seminte

Adunati 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 mici de plastic, cu inchizator. Scrieti etichete autocolante cu
numele speciei si lipiti-le pe partea superioara a pungii, astfel incat sa nu acoperiti semintele. Fixati
pungile pe un suport din carton sau din polistiren, astfel incat sa fie reprezentate grupele de plante.

Explicati modul de grupare a plantelor. De ce nu aveti seminte de cartof?
Atentie! Pdstrati pe categorii semintele etichetate! Le veti folosi pentru coltul verde din clasa voastrd sau de pe
terenul scolii.

CITIM SI AFLAM!

n tara noastrd, cultivarea plantelor se practicd folosind diferite
metode:

e Agricultura traditionala sau in sistem familial (Fig. 12) se prac-
tica pe suprafete mici de teren, predomina lucrarile efectuate manual AL
sau folosind mica mecanizare, fertilizarea si chimizarea sunt la nive- Fig. 12 - Agricultura traditionald
luri reduse, productia este scazuta. -

o Agricultura intensiva sau industriala (Fig. 13) se practica pe
suprafete mari, cu lucrari si tehnologii moderne, mecanizare si chimi-
zare ce asigura productii mari, dar cu impact negativ asupra mediului.

e Agricultura ecologica sau organica foloseste metode biologice
de fertilizare naturald, renunta la pesticide. Pe suprafete reduse se
obtin productii satisfacatoare.
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Aplicatie:
Observati cu atentie imaginile. Identificati plantele de cultura si grupati-le dupa modul de infiintare
a culturii. Explicati alegerea facuta.

CITIM S| AFLAM!

Cultivarea plantelor presupune parcurgerea unor lucrdri, numite
verigi tehnologice, care se iTmbina ca verigile unui lant si contribuie la
obtinerea recoltei.

Alegerea terenului (Fig. 14) — pentru infiintarea unei culturi cu
recoltd bogatd se va tine seama de planta premergatoare, adica de
cultura anterioara. Astfel, se vor evita culturi care pot avea aceleasi boli,
aceiasi daunatori. Cultivarea unei singure specii de plante pe acelasi
teren mai mult de doi ani consecutiv este ceea ce numim monocultura si
duce la scdderea calitatii si a nivelului productiei, inmultirea buruienilor,
bolilor si daunatorilor.

Aratul este lucrarea solului prin care se intoarce, se marunteste,
se amesteca si se afaneaza o fasie de sol, numita brazdd (Fig. 15). Se
executa cu plugul tras de tractor. Este de preferat sa se are toamna,
imediat dupa eliberarea terenului de cultura anterioara si de resturi
vegetale. In functie de conditiile climatice si de planta premergitoare,
aratura se poate efectua si primavara, vara sau iarna. Adancimea
brazdei difera in functie de cultura ce va urma si poate varia de la 15 cm
pana la 30 cm.

Lucrarile de pregatire a terenului in vederea semanatului sau plan-
tatului (Fig. 16) au ca scop afanarea solului pana la addncimea de sema-
nat sau plantat, cu combinatorul sau cu grape cu discuri sau cu colti reglabili.

Fertilizarea este lucrarea prin care se asigura plantele cu substan-
tele hranitoare prin administrare de ingrdsaminte. Gunoiul de grajd
este format din asternutul folosit la animale domestice. Se poate aplica
pe orice teren, prin imprastiere inainte de aratura, o data la 3-4 ani.
A Ingrdsdmintele verzi sunt culturi de plante leguminoase care se
= “ 1| incorporeazad in sol, de obicei la inflorire. Prin descompunerea acestora
n sol, vor oferi plantelor substantele de care au nevoie.

Ingrédsdmintele chimice sunt substante obtinute pe cale industriala
si pot contine unul sau mai multe elemente nutritive (azot, fosfor,
potasiu). Se pot administra si incorpora in sol sub forma solida (cristale,
Fig. 17 = Lucrdri de fertilizare a solului pulbere, granule) sau lichida (Fig. 17), inainte sau dupa semanat.

2 " e

Fig. 15— Aratul

Fig. 16 — Lucrdri de pregdtire a terenului




VTEICE N SIE =14 Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor

Semanatul si plantatul sunt lucrari care influenteaza in mare ma-
sura nivelul si calitatea productiei obtinute. Pentru semanat se folosesc
seminte selectate ca marime, fara boli, fara daunatori, tratate preventiv.
Semdnatul se poate efectua manual (pe suprafete mici) si mecanizat
(Fig. 18), cu ajutorul semanatorilor, pe suprafete mai mari.

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

Lucrarile de ngrijire 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. 19); combaterea
bolilor si a daunatorilor prin aplicare de fungicide, respectiv insecticide;
afanarea, nivelarea, tasarea solului, dupa caz; eliminarea excesului de
apa sau irigarea; realizarea unei densitati optime prin lucrari de rarit;
fertilizarea suplimentara; lucrari cu caracter special, cum ar fi musuroitul
la cultura cartofului.

Recoltarea este operatia prin care se strang de pe teren produsele
principale si secundare obtinute prin cultivarea plantelor. La majoritatea
plantelor, recoltarea se face la coacere si trebuie efectuata cu pierderi
reduse si cheltuieli minime. Recoltarea se face mecanizat (Fig. 20), semi-
mecanizat si manual, cu mijloacele adecvate. Produsele agricole se
pregatesc in vederea depozitarii: uscare, selectare, curatare, sortare etc.

Dupa recoltare, produsele vegetale se depoziteaza. Boabele de
cereale si leguminoasele au continut scazut de apa si se pot depozita in
magazii sau diferite tipuri de silozuri (Fig. 21). Radacinile, tuberculii,
bulbii au un continut ridicat de apa si se vor pastra in pivnite, transee,
silozuri speciale. Alte spatii speciale pentru depozitare sunt: patulele
pentru stiuleti, platformele si soproanele.

Fig. 18 — Semdnatul mecanizat

Fig. 19 — Lucrdri de ingrijire a
culturilor agricole

Aplicatie practica:

Pe tavite de polistiren asezati un strat de vata de bumbac sau tifon,
ca suport pentru seminte. Etichetati tavitele cu numele plantei ale carei
seminte vor fi semanate. Numarati 100 de boabe de grau, de porumb,
de fasole sau de alte plante. In fiecare tivit3 asezati cate 100 seminte,
pe randuri, la distante egale. Udati semintele si asezati tavitele la lumina,
la temperatura camerei. Asteptati sa incolteasca si, dupa 1-2 saptamani,
numarati semintele incoltite in fiecare tavita. Observati semintele
neincoltite. Sectionati-le si analizati embrionul. De ce nu au incoltit?
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2.1. Cultivarea plantelor de camp — particularitati

Povestea Aplicatie:

bobului de griu Cititi si continuati Povestea bobului de grdu. Ajutati-l sa gdseasca
raspuns la toate intrebarile lui.

oy

Un bob de grau s-a trezit deodata

dintr-un somn adanc. A deschis

ochii i a vizut ca se afla in palma CITIM SI AFLAM !
unui copil. S-a uitat in jur si a vazut In tara noastra, principalele plante de camp se grupeaza astfel:
aldturi un ghiveci cu paméant. A .. . y §
rasuflat usurat. Va fi pus in pmant Cereale Palogse: grau, secara, orz, ovaz, orez
sd dea nastere la 0 noud planti. Prasitoare: porumb
Dar... ce s-a intamplat, cum a ajuns Plante leguminoase  Neprasitoare: mazare
el aici, de unde vine, ce s-a intdm- pentru boabe Prasitoare: fasole, soia, linte, naut
lat cu fratii si surorile lui? . . . .
P 70 . Prasitoare: floarea-soarelui, rapita, soia, alunele
Plante oleaginoase . A
de pamant
Plante textile In pentru fuior, canepa, bumbac

Plante tuberculifere

RV Cartof, sfecla de zahar
si rddacinoase

Lucerng, trifoi, dovleac, sfecla furajerd, porumb

Plante furajere .
siloz etc.

Plante medicinale si Coriandru, fenicul, chimion, menta, musetel,
aromatice cimbru, lavanda, nalba etc.

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

Graul (Fig. 22) se cultiva in vestul tdrii, in Campia Dunarii, Campia
Transilvaniei si in zona de N-E a Moldovei. Cultura se infiinteaza prin
semanat, toamna, in septembrie-octombrie, se fertilizeaza cu ingrasa-
minte chimice, iar pentru combaterea buruienilor, a bolilor si a dauna-
torilor se foloseste o gama larga de pesticide. Se recolteaza folosind
combina, cand boabele nu sunt coapte pe deplin.

Porumbul (Fig. 23) se cultiva pentru boabele folosite in hrana
oamenilor, la extragerea amidonului si uleiului, n hrana animalelor. Se
seamadna primavara, in randuri rare (70 cm). Lucrarile de ingrijire
specifice culturii sunt prasilele manuale intre randuri si mecanizate pe

: - : randurile cu plante (Fig. 24), alaturi de lucrarile comune. Recoltarea se
Fig. 24 — Prasild mecanizatd — . . . . .
porumbului face toamna, mecanizat, cu combina direct din lan, sau manual, prin
taierea si depanusarea stiuletilor.

Cartoful se cultiva in zone umede si racoroase. Tuberculii se plan-
teaza primavara devreme, in randuri distantate la 70 cm. Lucrarile de
ngrijire urmaresc combaterea buruienilor prin erbicidare si prasile, com-
baterea gandacului-de-Colorado prin folosirea unor insecticide si comba-
terea bolilor. Recoltarea se face toamna, mecanizat (Fig. 25), cu combina,
sau manual, pe suprafete mici. Tuberculii se pastreaza in silozuri.

Fig. 25 — Recoltatea semimecanizatd a cartofului
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Aplicatii:

1. Calculati cantitatea necesara de samanta, pentru a semana 100 mp (un ar) cu grau, porumb,
fasole, luand in calcul densitatea optima si cat cantaresc 1000 de boabe.

Porumb Grau Fasole Exemplu de calcul pentru cantitatea de samanta
necesara pentru a semana 100 mp de floarea-soa-
50.000 450-600 50-55 relui, la o densitate de 45.000-50.000 plante la

Densitate boabe/ hectar. 1000 de boabe cantéresc 60-70 g.

boabe/mp boabe/mp

hectar 1 hectar = 10.000 mp
1.000 boabe......... 70g
1000 45.000 boabe......... g
boabe 200-450g  48-55g 150-350g (45.000 x 70) : 1.000 = 3.150 g
cantaresc 3150g/ha; 3150:100=31,50g/100mp

2. ldentificati lucrarile agricole din fiecare imagine.
* Numiti utilajele agricole corespunzatoare fiecarei lucrari.
¢ Asezati imaginile Tn succesiunea logica din tehnologia de cultura a plantelor.
e Precizati in ce perioada se efectueaza fiecare lucrare.
e Numiti culturile agricole la care se pot efectua lucrarile identificate.

Elemente de desen geometric aplicate

3. Proiect — Prima mea ferma

Pe o foaie de flipchart, faceti masuratori si realizati planul unei
microfermein care se desfasoara urmatoarele activitati: cultivarea plan-
telor (cereale, legume, plante furajere si flori), cresterea animalelor,
cultivarea pomilor intr-o mica livada si a vitei-de-vie.

Daca spatiul verde al scolii va permite, pe terenul arabil, trasati
straturi si infiintati culturi agricole. Realizati etichete fixate pe tarusi pe
carefiinfigetiin fata straturilor. Efectuati lucrarile de ingrijire necesare.

4. Proiect — Omuletul cu par verde

Tn varful unui ciorap de nailon asezati un 2-3 lingurite de boabe
de grau. Umpleti ciorapul cu rumegus sau pamant si legati cu sfoara
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 ap3, incat partea cu semintele s fie in sus. In cateva zile,
omuletul nostru va avea par verde.
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2.2. Cultivarea legumelor — particularitati
CITIM S| AFLAM!

Cultura legumelor este o straveche indeletnicire a omului. El a
incercat mereu sa imbunatateasca metodele de cultivare a plantelor
legumicole, pentru a obtine produse cat mai valoroase (Fig. 26).

Este deosebit de importanta cunoasterea nevoilor fiecarei specii
fata de factorii de mediu, astfel incat tehnologia de cultura sa fie adap-
tata cerintelor diferitelor specii de plante legumicole. Legumele se pot
cultiva in camp sau in sere si solarii unde factorii de vegetatie pot fi
dirijati prin diferite lucrari.

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
STUDIU DE CAZ
Mariei si lui lonut le place mult zacusca. Merg
in gradina de legume si nu stiu ce sa culeaga. !
Priviti cu atentie gradina si completati o listd —
de legume care trebuie culese pentru a face T

zacusca.
Numiti partile comestibile ale legumelor din |, ¢SS B SSERE e "'r’“}“
gradina. ! #‘J 2
I

Elemente de desen geometric aplicate

Aplicatie:

Folosind calculatorul, desenati o gradina de legume cu straturi patrate, dreptunghiulare, circulare,
triunghiulare, cu alei de acces si flori. Aplicati imagini sugestive desenate de voi cu plantele ce vor fi
cultivate in fiecare strat.
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Aplicatii practice:

1. Plantati bulbi de usturoi sau ceapa intr-un ghiveci. Udati periodic.
Recoltati bulbii dupa ce au ajuns la dimensiunea dorita de voi.

2. Plantati 1-2 tuberculi de cartof intr-un vas transparent potrivit.
Efectuati lucrarile de ingrijire necesare. Veti putea urmari modul cum se
formeaza tuberculii.

3. Intr-un ghiveci seminati cateva seminte de patrunjel, marar,
busuioc, cimbru, Tncat sa obtineti ghiveciul cu plante aromatice si
condimentare.

CITIM SI AFLAM!

nfiintarea culturilor de legume se poate realiza prin semdnat
direct (mazare, fasole, morcov, ridiche), prin plantarea bulbilor sau
tuberculilor (ceapa, usturoi, cartofi timpurii), prin plantarea rdsadurilor
obtinute in rasadnite, |la plantele cu cerinte mari de caldura (rosii, ardei,
vinete). Rasadnita (Fig. 27) este o constructie simpla, formata dintr-un
toc 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,
n care se vor semdana semintele de legume.

Lucrarile cu caracter general aplicate culturilor legumicole sunt:
afanareasolului, raritul sau completarea golurilor, dupa caz, combaterea
buruienilor prin plivit, prasit, erbicidat, combaterea bolilor si dduna-
torilor, irigarea si fertilizarea. Plantele legumicole au nevoie ridicata de
apa, in functie de perioada de vegetatie, de aceea este important sa se
aleaga metoda de udare potrivita (Fig. 28).

Lucrarile cu caracter special se aplica doar la anumite culturi. Cele
mai frecvente sunt:

¢ legarea plantelor pe sarme sau spalieri (Fig. 29 - rosii, castraveti);

e copilitul — ruperea lastarilor neproductivi (rosii, vinete); carni-

tul —indepartarea varfului cu mugurele de crestere;

e polenizarea artificiald prin scuturarea manuala a plantelor,

indeosebi la rosii;

e protejarea culturilor impotriva brumei prin perdele de fum, folii,

musuroit etc.

Legumele organice sau bio sunt fertilizate cu ingrasaminte naturale
(Fig. 30). Au gustul, aroma, mirosul, consistenta specifica, dar si o va-
loare nutritiva sporita, fiind lipsite de reziduuri de pesticide si alte
substante chimice 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); cand anumite parti din planta pot fi

consumate (salata, varza, conopida). Figt- 30/— Compostul, ingrdsdmant
natura

Fig. 27 — Rdsadnite
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Aplicatii:

1. Tngrijiti mica voastra gridind de legume, udati periodic sau mai des dacd este foarte cald.
Pana la incheierea anului scolar, la inceputul orelor de educatie tehnologica, observati coltul verde si
completati o fisa de observatie, dupa model.

Model fisa de observatie:
Cultura 1 Cultura 2 Cultura 3 Cultura 4

Data semanatului/plantatului

Data cand au rasarit primele plantute

Ritmul de crestere a tulpinii si aparitia
frunzelor si a altor organe

Formarea florii/a fructelor

2. Proiect — Cutia cu compost

Construiti o cutie de compost din lemn care
sd permita patrunderea aerului, sau folositi un
container vechi, pe care il asezati direct pe sol.
La baza, asezati un strat de 13-15 cm cu crengi,
frunze, paie, coceni si udati cu apa. Addugati stra-
turi succesive din materiale organice, cum ar fi:
resturi de fructe si legume, plicuri de ceai, zat de
cafea, cartoane de oud, hartie pentru ambalat
alimente, fara urme de cerneal3, resturi de plante,
frunze, buruieni, crengi. Acoperiti cu o prelata. O
data sau de doua ori pe saptamanad, se amesteca
bine si se adauga apa, daca amestecul este uscat.
Compostul va fi gata intr-o luna sau 6-7 luni.

3. Proiect — Gradina etajata

Realizati un suport de lemn, cu mai multe etaje. Pe etajele
inferioare asezati ladite, ghivece, forme de briose, iar pe cele
superioare puteti aseza sticle de plastic, decupate in forma de
ghiveci, umplute cu pamant pentru flori.

Folosind fasii de plastic colorate, impartiti suprafata laditelor
in doua-trei sectoare cu o forma dorita de voi. Semanati seminte
de porumb, grau, fasole, morcov, salata, ridichi, in randuri trasate
cu o rigla si la adancime de 2-3 cm. Grupati plantele semanate
dupa criterii stabilite de voi.
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2.3. Cultivarea pomilor fructiferi si a vitei-de-vie — particularitati

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Denumiti fructele reprezentate in imaginile a, b, ¢ si d. Descrieti plantele care produc aceste fructe.

CITIM S| AFLAM!

Pomicultura este ramura agriculturii care se ocupd cu studiul
si cultura pomilor fructiferi pe suprafete organizate in livezi (Fig. 31) si
plantatii pomicole. Speciile de pomi fructiferi cultivate sunt: marul, parul,
gutuiul, prunul, ciresul, visinul, caisul, piersicul, nectarinul, nucul, migda-
lul, alunul si castanul. Speciile de arbusti fructiferi sunt: coacazul negru,
rosu si alb, agrisul, zmeura de grading, afinul de culturd, murul de gra-
dina, macesul, socul negru, trandafirii pentru petale, cornul si cdtina.

Pentru infiintarea unei livezi, se folosesc puieti altoiti. Se curata
terenul de resturi vegetale, se niveleaza, se lucreaza solul la 0 adancime
mai mare, se fertilizeaza, apoi se planteaza puietii. Locul puietilor se
marcheaza printr-un tarus infipt in pamant. Manual, cu cazmaua si
lopata, se sapa o groapa de forma patrata cu latura de 40-50 cm si
adanca de 35-40 cm. Se asaza pomul in mijlocul gropii, apoi se umple
groapa cu pamant si se taseaza. Se va lega un tarus, numit tutore, infipt
alaturi de pom, apoi se uda (Fig. 32). Plantarea se face in lunile
octombrie-noiembrie.

Lucrarile de ingrijire in livada urmaresc prinderea pomilor, formarea
coroanei si rodirea. In acest scop se executd: protejarea pomilor impotriva
rozatoarelor, completarea golurilor, prasile intre randuri, udari, trata-
mente pentru prevenirea si combaterea bolilor si a daunatorilor, taieri
pentru formarea coroanei.

Recoltarea fructelor se face de obicei prin cules manual, cand fruc-
tele sunt coapte si au o culoare specifica.

Elemente de desen geometric aplicate

Aplicatii:

1. Plantati un pom roditor sau ornamental in curtea scolii sau n
grading, respectand etapele invatate. Efectuati lucrari de ingrijire.

2. 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.
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Fig. 33 — Plantatie viticold

Fig. 34 — Tdierea coardelor la
vita-de-vie

Fig. 35 — Recoltarea strugurilor

DICTIONAR

butas — portiune de lastar, de
radédcind sau de frunza,
detasatd de planta-mama
care, in conditii favora-
bile, produce radicini,
formand o noua planta.

arbust — planta lemnoasa
mai mica decat arborele,
care se ramificd de la
radécind in forma de tufa
si nu formeaza o coroand
distincta.

subarbust — arbust cu
indltimea sub un metru si
varfurile tulpinilor
nelemnificate.

pesticide — substante sau
amestecuri de substante
folosite pentru combaterea
buruienilor (erbicide),
a bolilor (fungicide) si a
daunatorilor (insecticide)
din cultura plantelor.
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CITIM SI AFLAM!

Vita-de-vie este una dintre plantele cele mai studiate si cu istoria cea
mai veche. Viticultura este o ramura importanta a productiei vegetale,
indiferent daca produce struguri de masa sau struguri pentru vin. Vitele
se planteaza in diferite sisteme de cultura (Fig. 33), la distante intre
randuri de 1,0-2,5 m si intre plante pe rand de 1,0-1,5 m, primdvara
devreme sau in campanii de toamnad. Materialul de plantat se obtine din
butasi, prin tehnici speciale de altoire.

Lucrarile de ingrijire urmaresc cresterea normald a butucului, pentru
a permite obtinerea de productii cantitative si calitative:

e sustinerea si dirijarea plantelor pe sistem de spalieri si sarme;

o taierile executate primavara determina cresterea unor coarde

roditoare (Fig. 34);

e prasilele manuale sau mecanice intre randuri facute pentru afa-

narea solului si distrugerea buruienilor;

e tratamentele fitosanitare efectuate pentru prevenirea si comba-

terea bolilor si daunatorilor;

o fertilizarea cu gunoi de grajd o data la 3-4 ani si cu ingrasaminte

chimice, anual.

Recoltarea strugurilor incepe cand boabele de struguri au ajuns la un
continut corespunzator de zahar, au aroma si culoarea specifice. Se culeg
Ccu grija, se asaza in ladite de plastic sau lemn (Fig. 35) si se transporta in
depozite sau la fabrici.

RETINETI!

» Cultivarea plantelor presupune efectuarea unor lucrari
agricole succesive, care se imbina precum verigile unui lant. Pe
suprafetele mari cultivate, aceste lucrari se fac mecanizat, cu
utilaje agricole speciale. In gospodarii, lucrérile agricole necesare
se executa manual pe parcelele mici cultivate.

* Legumele sunt plante cultivate in camp, solarii si sere.
Tehnologiade culturainclude atat lucrari comune (aratul, fertilizarea
solului, semanatul etc.), cat si lucrari specifice (rasaditul, plantarea
bulbilor, copilitul, carnitul etc.)

* Plantatia de pomi fructiferi (livada) si de vitd-de-vie se
infiinteazd prin plantarea puietilor, respectiv a butasilor altoiti.
Stabilirea speciilor de pomi ce se vor cultiva tine seama de cerin-
tele fata de clima si sol. Lucrarile de ingrijire urmaresc cresterea
viguroasa, prevenirea si combaterea buruienilor, a bolilor si
a daunatorilor si taierile prin care se formeaza coroana si se
favorizeaza rodirea.
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STIATI CA...

* Triticale este denumirea data unei specii de cereale creata de
cercetatori din grau si secara.

« Vita-de-vie se poate inmulti si prin marcotaj. Metoda este
folositd pentru umplerea golurilor, deoarece se obtine o noud
plantd langa un butuc vechi.

* Porumbul a fost adus in Europa in secolul al XV-lea de Cristofor
Columb. Tn tara noastra a fost cultivat in secolul al XVIl-lea.

Obtinerea unui butuc nou prin marcotaj, la
vita-de-vie

APLICATII:

1. Realizati pe caiet diagrama pentru lucrdrile de ingrijire din cultura pomilor fructiferi si a vitei-de-vie.
Aceasta cuprinde doud cercuri care se intersecteaza. in primul cerc se inscriu lucrarile de ingrijire din
livada, Tn al doilea cerc, lucrdrile de ingrijire din plantatia de vita-de-vie, iar in zona comuna notati
lucrarile de ingrijire comune celor doua plante.

Lucrdri Lucrdri Lucrdri
inlivadd  comune ' la vita-de-vie

2. Dupa modelul urmator, scrieti o poezie despre fructul preferat si una despre pomul respectiv.
Model:

Marul

Sdmdéntos, zemos,
Tnverzind, crescdnd, cdzdnd.
Bogat in vitamine, minerale,
Sdndtate.

Marul

Roditor, rdspdndit,
Crescand, inflorind, rodind.
Cultivat in livezi, grddini,
Ingrijit.

3. a) Alegeti cateva ,nuiele” sau corzi de vita-de-vie. Tdiati-le
astfel incat pe fiecare sa ramana 2-3 ochi, adica muguri. Aveti grija sa
efectuati o taietura oblica la cativa centimetri deasupra si dedesubtul
ochilor de pe capetele corzii. Plantati butasii, astfel incat sa ramana
deasupra solului 1-2 ochi. Din ochiul ingropat, se vor forma radacini,
iar din ochii de deasupra solului se vor forma frunze, ramuri.

b) Executati lucrarea si cu butasi de trandafir. Tdiati butasii
pentru plantat din tulpinile trandafirilor din buchet. Daca ii plantati
toamna direct in gradina, asezati deasupra fiecarui butas o sticla din
material plastic tdiata.




Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor

2.4. Profesii, ocupatii, meserii din domeniul cultivarii plantelor.

CITIM S| AFLAM!

Indiferent de sistemul de agricultura practicat, activitatea in agri-
cultura se desfasoara pe camp in cea mai mare parte a anului. larna, se
fac lucrari in sere, rasadnite, se transporta gunoiul de grajd pe camp,
se pregdtesc masinile si utilajele agricole. Modernizarea si extinderea
sistemului intensiv, dar si dezvoltarea noului concept de agricultura
ecologica impun activitati facute de oameni calificati.

Inginerii planificd, coordoneaza si supravegheaza activitatile agri-
cole pentru obtinerea unor productii performante.

Tehnicienii agricoli Tsi desfasoara activitatea sub directa indrumare
a inginerilor, planifica, organizeaza si efectueaza lucrari in sectorul in
care activeaza (Fig. 36).

Agricultorii sunt lucratori calificati care executa lucrari de pregatire
a solului, insamanteaza/planteaza, aplica ingrasaminte, tratamente in
culturile de camp, vii si livezi, dupa caz, depoziteaza si valorifica pro-
dusele agricole (Fig. 37).

Consultantii in agricultura studiaza si furnizeaza asistenta si con-
siliere in domeniul agricol. Acestia dezvolta tehnici pentru cresterea
productivitatii, studiaza si dezvolta planuri pentru corecta administrare
a terenurilor si fermelor (Fig. 38).

Combinierul agricol desfasoara activitati de intretinere si recoltare
mecanizata a culturilor agricole, fiind pregatit in alegerea, reglarea,
executarea operatiilor mecanizate cu utilajele agricole. Este sprijinit si
colaboreaza cu mecanicul de masini agricole. Acesta supravegheaza,
repara si intretine masinile si utilajele agricole.

Fig. 36 — Tehnicieni agricoli

-

o la .

Fig. 38 — Consultant in agriculturd

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.

Utilajele agricole pentru tdiat, treierat, macinat etc. se folosesc conform cu instructiunile de
folosire, de catre persoanele autorizate si doar Tn scopul pentru care au fost create. Instalatiile elec-
trice trebuie verificate permanent si izolate. La stropirea cu substante impotriva ddundtorilor si
utilizarea ingrasamintelor, angajatii poarta echipamente pentru protectia muncii — costume, manusi,
ochelari de protectie, masca de protectie etc.

Aplicatie:

Selectati informatii si imagini din reviste, ziare, site-uri de specialitate si realizati postere/afise de
prezentare a activitatilor/ocupatiilor/meseriilor din domeniul cultivarii plantelor.
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Recapitulare/Evaluare

1. Selectati lucrarile agricole specifice tehnologiei de cultivare a graului. Notati-le in ordinea
efectuarii lor.

C ater,
Lucrai'e “Nat 7 Una“tor//oil/"r
colu\ut g
com‘o"cﬁn_‘\or
plantar®, burut
Reco\'(afe de b\,\tasr\
Le

. Cop;r: . 8at

Depozltare ODI//t Cﬁfn\t

2. Cititi cu atentie versurile:

,S-a dus gospodina sa ia zarzavat / Si vine acasa cu cosu-ncarcat / Cu morcovi, cu varza, cartofi /
patrunjel, cu sfecla, cu ceapa / Ca toate-s la fel“ — Supa de zarzavat, de Otilia Cazimir.

o Copiati tabelul pe caiete, notati legumele identificate in poezie si completati cu datele
corespunzatoare.

. Partea comestibila Cum se infiinteaza Cerinte fata de factorii de
Denumirea legumelor . . . C g
din planta cultura mediu, lucrari de ingrijire
Morcov radacina prin semanat

3. Imaginati-va si desenati cum ar arata , planta minune” la care toate organele vegetale sunt
comestibile.
Exemplu: radacina de morcov, frunze de salata etc.

4. Identificati in careul alaturat 15 cuvinte (PlL|/A[N|[T|[A|T|B|O|[R|Z]|D
scrise pe orizontala, pe verticala, care repre- L/ID|T|IRIA|JC|T|O|R|P|M]|]J
zintd specii de plante, verigi din tehnologia u/P/CJE|RIEJAJLI|EIRIAIK
plantelor si utilaje agricole. GIRIA|PIA|TIM|A|Z|A|RIE

a. Precizati pentru fiecare specie de planta S0 (o T v 0

identificata in tabel grupa din care face parte. I TR SN HONECN I B N

b. Scrieti lucrarile tehnologice in ordinea RiojolDlZJCIWIRIYIT QLI

T, . . I | L|F|A|S|O|L|EjU|C|Z|C
efectuarii si pr%C|zat| plantele de cultura GlTlclslolalFIrRIT IMIElL
la care se aplica. AlAlITIRITIElOlTINTY B ID

c. Notati fiecare masind/utilaj identificat si Tt eElvialclolmlel i INIA

specificati lucrarea agricola efectuata. FlelriTlI Ll lzlalTlUlT

N~
(@)]
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Evaluare sumativa

I. Notati pe caiet litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru fiecare enunt:
1. Este planta de cultura cu cerinte reduse fata de lumina:

a. vita-de-vie; b. fasolea; c. floarea-soarelui; d. ceapa.
2. Lasa solul imbogatit in substante nutritive pentru plante:
a. sfecla; b. porumbul; C. mazarea; d. cartoful.
3. Este planta oleaginoasa:
a. soia; b. lucerna; C. secara; d. orezul.
4. Pentru dirijarea regimului de apa se practica:
a. aratura; b. irigatiile; c. recoltarea; d. fertilizarea.
5. Ingrdsamintele verzi sunt plante din grupa:
a. tuberculifere; b. tehnice; c. cereale; d. leguminoase.

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. Rasadul de patrunjel se obtine in rasadnita.

2. Pomii fructiferi se inmultesc prin semanat.

3. Taierile la rosii se executd primavara.

4. Fertilizarea cu gunoi de grajd se aplica in fiecare an.

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

lll. Rezolvati pe caiet urmatoarele cerinte:

1. Explicati trei lucrdri cu caracter special executate in gradina de legume.
2. Precizati trei posibilitati de valorificare a boabelor de grau.

3. Descrieti lucrarile de ingrijire din tehnologia de cultivare a vitei-de-vie.
4. Precizati patru ocupatii specifice domeniului culturii plantelor.

IV. Un fermier are un teren agricol de forma dreptunghiulara, cu lungimea de 1.000 m si lati-
mea de 250 m. El imparte terenul in patru parcele egale. Pe prima va cultiva trei specii de
plante de camp, pe a doua - patru specii de legume, pe a treia va planta vita-de-vie, iar
pe a patra parcela va infiinta o livada de meri.

a) Desenati pe caiet conturul terenului agricol si trasati cele patru parcele.
b) Calculati suprafata unei parcele.

c) Parcela | — proiectati si trasati solele cultivate cu cele trei plante din cultura de camp.
Stabiliti plantele de cultura si desenati in fiecare sola un desen sugestiv pentru planta
cultivata.

d) Parcela a ll-a — proiectati si trasati solele cultivate cu legume. Ce legume va cultiva?
Desenati in fiecare sola un desen sugestiv pentru leguma cultivata.

e) Parcela a lll-a — marcati cu o steluta locul unde vor fi plantati butasii, stiind ca se vor
planta la 1,5 m intre randuri si la 1 m distanta intre plante pe rand. Calculati cati butasi
se vor planta.

f) Parcela alV-a—marcati cu o steluta locul unde vor fi plantati puietii de mar, stiind ca se
vor planta in patrat la 4 m intre randuri si la 4 m distanta intre plante pe rand. Calculati
cati puieti se vor planta.
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Grila de
autoevaluare

1 punct
5x0,2 p.

1 punct
5x0,2 p.

3 puncte
1.0,6 p.
2.0,6 p.
3.0,8 p.
4.1p.

4 puncte
a.0,5p.

b. 0,5 p.

c.0,5p.

d.0,5p.

e.lp.

f. 1p.

Nota:

Se acordd
1 punct din oficiu
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Elemente de tehnologia cresterii animalelot
1. Factorii de mediu care influenteazd cresterea
animalelor
2. Cresterea animalelor. Promovarea si valorificarea productiei
animaliere
2.1. Tehnologii de crestere a animalelor domestice —
particularitati
2.2. Animale de companie — particularitati
2.3. Profesii, ocupatii, meserii din domeniul agricol.
Norme specifice de securitate si sanatate in munca
Recapitulare/Evaluare b
Evaluare sumativa

PE PARCURSUL UNITATII DETNVI"\'[ARE',F R
VETI DOBANDI COMPETENTE iN:

¢ asocierea factorilor de mediu cu animalele specifice
zonei;

¢ efectuarea unor calcule matematice pentru stabili-
rea ratiei de hrana si a necesarului de apa pentru
diferite specii de animale;

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

* realizarea unor prezentari ale ocupatiilor din dome-
niul cresterii animalelor;

e respectarea normelor de igiend, a normelor de

sandtate si securitate in munca la efectuarea unor
lucrdri simple.




1. Factorii de mediu care influenteaza cresterea animalelor

CE STIM?

Alimentele de origine animala — lapte,
carne, oua — ocupa un loc important in
alimentatia oamenilor datoritd calitdtilor
gustative si a valorii lor hranitoare.

CE VOM INVATA?

e Cum influenteaza factorii de mediu
cresterea animalelor, nivelul si calitatea
productiei?

e Cum pot fi dirijati factorii de mediu
pentru obtinerea unor productii supe-
rioare calitativ si cantitativ?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
» Recunoasteti animalele prezentate in Fig. 1 (a, b, ¢, d)! Precizati, in fiecare caz, care sunt produsele
obtinute de la fiecare specie. Cum sunt ingrijite aceste animale?

CITIM S| AFLAM!

Cresterea animalelor reprezinta una din ramurile importante ale
economiei. Principalele produse obtinute de la animale sunt alimente
precum: lapte (Fig. 2), carne, oua, miere, care au valoare hranitoare
ridicata si calitati gustative deosebite.

: RN — Lana (Fig. 3), parul, pieile sau blanurile, penele si puful sunt materii
Fig. 2 — Produse lactate, materia primd este . N . MV C e . . . . .
laptele prime n industria textila si a pielariei. Coarnele si copitele de la taurine
sunt folosite pentru obtinerea unor obiecte ornamentale, a nasturilor,
iar oasele sunt folosite la obtinerea unor cleiuri.

in hrana animalelor se valorificd o parte din productia vegetals,
pasuni si pajisti din zone accidentate, reziduuri din industria alimentara,
care altfel s-ar pierde, iar gunoiul de grajd este un foarte bun ingrasamant
natural folosit Tn cultura plantelor.

Odata cu dezvoltarea agroturismului, caii sunt tot mai mult folositi
la activitati de agrement (Fig. 4).

Fig. 3 — Produse de imbrdcdminte realizate
din fire de land

Factorii de mediu care influenteaza cresterea animalelor

Cresterea, dezvoltarea si productia animalelor domestice sunt in-
fluentate de o serie de factori. De mare importanta sunt factorii ce tin de
caracteristicile mostenite de la parinti si stramosi.

Factorii externi naturali sau de mediu, temperatura, umiditatea,
lumina, aerul, presiunea atmosferica, dar si factorii artificiali, creati de

q

') ;
Fig. 4 — Activitdti de agrement, transport

turisti pe trasee prestabilite om prin hranire, ingrijire si intretinere, au influenta asupra animalelor.




Elemente de tehnologia cresterii animalelor

Temperatura mediului in care cresc animalele influenteaza cres-
terea si productia. Nevoile animalelor fata de temperatura sunt variate
in functie de specie, dar si de varsta. Temperatura scazuta determina
scaderea productiei si aparitia unor boli. Temperaturile prea ridicate
pot provoca somnolentd, cresterea consumului de apa, stare de dis-
confort. La gdini, la peste 30°C (Fig. 5), se produce scaderea brusca a
ouatului. Oudle au coji subtiri si sunt mai mici ca dimensiune.

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM! Specia
e Analizati tabelul care prezintd zona de confort Vaci
termic a unor specii de animale. Oi
e Comparati intervalele si indicati animalele iubi- Capre
toare de caldura. Cai
e Explicati nevoia redusa de cdldurd a oilor. Porci

CITIM SI AFLAM!

Animalele suporta mai usor temperaturi scazute si aer uscat decat
temperaturile scazute asociate cu umiditate ridicata. Umiditatea din ada-
posturi se poate regla prin incalzire si ventilare corespunzatoare (Fig. 6).

Lumina solarad are influenta asupra pielii animalelor, dar si asupra intre-
gului organism. Animalele pot sta la soare dimineata sau dupa-amiaza,
atunci cand radiatiile solare nu sunt foarte puternice (Fig. 7). Animalele
puse la ingrasat se tin in addposturi mai intunecoase.

Aerul are influentd mai ales in addposturi, unde se incarca cu va-
pori de apad, cu bioxid de carbon din respiratie, cu gaze toxice din des-
compunerea gunoiului. Este necesara ventilarea permanenta pentru a
patrunde aer curat si proaspat in adapost.

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
trebuie sa se faca lent (Fig. 8).

Hrana este factorul cu cea mai mare influenta asupra animalelor.
Prin nutreturi, organismul primeste substantele de care are nevoie sa
traiasca, sa creasca si sa dea produse.

Nutreturile provin din diferite surse:

a. nutreturi de origine vegetala:

¢ Fibroase — fanuri de lucerna, trifoi, alte plante furajere;

e Grosiere — paie, pleava, coceni;

¢ Suculente — radacinoase, tuberculi, dovleci, borhoturi;

¢ Concentrate — boabe intregi sau macinate.
b. nutreturi de origine animala: lapte, zer, lapte praf, fdina de oase;
c. nutreturi de origine minerala: sare, calciu.

Fig. 5 — Temperatura ridicatd influenteazd
ouatul

Zona de confort termic
10-15°C
12-14°C
12-21°C
8-12°C
18-22°C

Fig. 6 — Fermd modernd de pdsdri, utilatd cu
ventilatoare si instalatie de incdlzire

" ol T e i
Fig. 8 — Urcatul oilor de la ses la munte
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Cantitatea de nutreturi data unui animal in 24 ore, pentru a acoperi
necesarul sau norma de hrand, formeaza ratia furajerd. Ratia se imparte
in tainuri, adica portii ce vor fi date animalelor la ore fixe (Fig. 9).
Animalele hranite la ore neregulate flamanzesc, devin nelinistite,
mananca cu lacomie si se pot imbolnavi.

Tinand cont de reactiile fiecarui animal la factorii de mediu, specia-
listii din agriculturd au realizat o harta care stabileste raspandirea spe-
ciilor si raselor de animale pe teritoriul tarii.

Activitatea de crestere a animalelor se desfasoara in ferme zooteh-
nice si in gospodariile individuale. Crescatorul de animale desfasoara o
> serie de lucrdri cu scopul dirijarii factorilor de mediu, pentru a crea
conditii de viata cat mai apropiate de cerintele animalelor (Fig. 10).

Fig.lO Fermd de prci Constructii zootehnice

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

e |dentificati si descrieti constructiile prezentate in imagini (Fig. 12 si 13).

: L
Fig. 12 — Grajd amenajat pentru cai Fig. 13 — Fermd ecologicd de porcine,
vedere aeriand

CITIM SI AFLAM!

sanatatii animalelor se numesc constructii zootehnice.

intr-o ferma de crestere a animalelor sunt: addposturi pentru ani-
male, constructii anexe folosite pentru depozitarea si pregatirea hranei
animalelor, depozitarea produselor, platforma de gunoi, dispensarul
veterinar, constructii cu rol administrativ.

Rolul adaposturilor este de a feri animalele de actiunea vanturilor,
aploilor,azapezilor,afrigului, darsiaarsitei, de a asigura microclimatul
corespunzator cresterii si dezvoltarii animalelor potrivit nevoilor
= fiecarei specii.

T e e Adaposturile deschise, fara pereti, doar cu un acoperis, sunt folo-
liamisae 1 ~ site mai mult ca soproane sau umbrare pe timpul verii (Fig. 11).

_ Adaposturile semideschise au pereti incompleti sau peretii din

a — = “ fata lipsesc, iar addposturile inchise au peretii completi, au usi si

Fig. 12 - Addpost cu usi glisante ferestre care se pot deschide sau inchide, dupa nevoie (Fig. 12).
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Principalele lucrdri de ingrijire comune tuturor speciilor sunt hra-
nirea si adaparea (Fig. 13).

Necesarul de apa creste daca animalele consuma hrana uscata,
daca temperatura este prea ridicata.

Lucrarile de igienizare si curatare a adaposturilor (Fig. 14), lucrari
de igienizare a animalelor, dar si lucrari specifice sunt obligatorii pentru
crearea unor conditii optime de viata si mentinerea sanatatii.

Zooigiena se ocupa cu studierea actiunii specifice a factorilor externi
care pot afecta sanatatea animalelor si stabileste reguli si masuri pentru
prevenirea aparitiei bolilor, pentru reducerea imbolnavirilor si sporirea
productivitatii. Prin toate actiunile sale, omul trebuie sa urmareasca
dirijarea factorilor de mediu favorabili siindepartarea celor vatamatori.

Constructiile zootehnice trebuie sa fie suficient de mari, aproape
de sursa de apa, peretii sa se poata curata usor, iar amenajarile inte-
rioare sd asigure bune conditii de viatd pentru animale. in functie de
specia de animale, in addposturi se va crea un microclimat conform
cerintelor animalelor: temperatura favorabild, lumina, aer curat. Ada-
posturile vor fi intretinute curate, asternutul schimbat, uscat.

Hrana pe care o dam animalelor trebuie sa fie suficienta, conform
normei de hrang, furajele proaspete, fara plante sau substante toxice si
data mereu la ore fixe.

Adapatul se face numai cu apa curata, fara microbi, nu prea rece,
din adapatori automate, din jgheaburi sau din galeti (fig. 15).

folositd in gospoddrii

Proiect — Casute/hranitori pentru pasari

Folosind elementele specifice desenului geometric, trasati, decu-
pati partile componente si construiti casute/hranitori pentru pasari.
Montati-le Tn parcul scolii sau in curtea casei. Puneti permanent hrana
pentru pasari, formata din seminte de floarea-soarelui, de dovleac, mei,
malai etc. Folositi manusi de cauciuc cand curatati hranitorile. Schimbati
periodic locul hranitorilor. Observati si notati comportamentul dife-
ritelor specii de pdsari.

Elemente de desen geometric aplicate

RETINETI!

produse alimen

animalelor.

DICTIONAR

agroturism — forma de
turism in care caza-
rea i activitatile se
desfasoara intr-un
cadru natural, in
mediul rural.

nutret — sunt conside-
rate nutreturi toate
produsele de origine
vegetala, animald,

minerala.
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APLICATII: o & &_ =

1. Identificati speciile de animale domestice reprezentate pe harta. Explicati raspandirea fermelor
cu efectivele cele mai mari de animale de pe teritoriul Romaniei. Numiti factorii care determina
concentrarea in anumite zone.

Repartitia fermelor cu efective mari de animale in Romdnia.

2. Proiect — Construiti macheta unei ferme zootehnice, folosind materiale reciclabile.

3. Analizati tabelul si calculati necesarul de apa pentru adaparea fiecarei specii de animale, timp
de o luna.

Specia Nt:umér Necesar de apa ?[1 24 ore Necesar de aeé
animale pentru un animal pentru o luna
Taurine 50 40-100 | 105.000 |
Ovine 200 4-6 |
Cabaline 20 20-301
Porcine 100 5-101
Gaini 50 200-450 ml
lepuri 100 0,7-1,51

Exemplu: Taurine = 50 x 70 (consum mediu) x 30 zile = 105.000 litri apa
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2. Cresterea animalelor. Promovarea si valorificarea productiei animaliere

o - 'l CE STIM?

Animalele crescute in ferme (Fig. 16)
si Tn gospodarii individuale furnizeaza ali-
|I mente valoroase, materii prime.

DTNy -

' CE VOM INVATA?

e Care sunt principalele specii si rase
de animale crescute la noi in tara si cum
influenteaza factorii de mediu viata si nive-
lul productiei animalelor?

* Care sunt particularitatile tehnologiilor
& de crestere a speciilor de animale domes-
8 tice, normele de igiena si de sanadtate si se-
curitate a muncii in sectorul zootehnic?

— T

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
Studiu de caz

e Andrei a petrecut vacanta la bunici. S-a intors acasa cu un colaj de imagini din gospodaria
bunicilor. Descrieti activitatile prezentate in fotografii.

CITIM S| AFLAM!
La noi in tara exista conditii favorabile pentru cresterea animalelor |
domestice: taurine (vaci), ovine (oi), caprine (Fig. 17 — capre), cabaline
(cai), suine (porcine), iepuri, pasari, pesti, viermi de matase etc.
e Zootehnia este domeniul care se ocupa de cresterea animalelor
domestice in scopul obtinerii de lapte, carne, 1ana si piei sau blanuri.
e Avicultura se ocupa cu cresterea pasarilor.
e Piscicultura se ocupa de cresterea pestilor.
e Apicultura se ocupa de cresterea albinelor pentru obtinerea de
miere si ceara, dar si pentru rolul important pe care il au albinele
in polenizarea plantelor de cultura (Fig. 18).

e Sericicultura este un domeniu care se ocupa cu cresterea viermilor
de matase. Fig. 18 — Cresterea albinelor




Elemente de tehnologia cresterii animalelor  [URTE{e=ER6 NI el 3

2.1. Tehnologii de crestere a animalelor domestice — particularitati

Taurinele sunt mamifere erbivore, rumegatoare, care valorifica
| foarte bine nutreturile vegetale, iar o parte din produsele obtinute din
lapte sunt folosite la hranirea altor animale.

n fermele special amenajate si dotate corespunzitor fiecirei specii
(Fig. 19) se cresc rase pentru lapte (Holstein-Friza, Jersey), pentru carne
(Hereford, Charolaise, Aberdeen Angus) si mixte (Baltata Romaneasca,
Bruna de Maramures, Pinzgau).

Fig. 19 — Fermd de taurine

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Descrieti aspectul exterior al animalelor din imagini, tinand cont si de productia pentru care
sunt specializate.

ahae M

1. Holstein 2. Baltata Romaneasca 3. Charolaise 4. Angus

CITIM SI AFLAM!

Adaposturile taurinelor sunt grajdurile, amenajate cu standuri sau
paturi pe care animalele stau, alei de circulatie, ieslea sau jgheabul
unde animalele primesc furajele (Fig. 20), dar si cu instalatii speciale:
adapatori automate, instalatii de muls, instalatii pentru scos gunoiul.
Alaturi de grajduri se afla padocurile sau tarcurile.

Vacile de lapte se hranesc cu cantitati de nutreturi calculate dupa
normele de hrana, impartite in trei tainuri pe zi. Vara, animalele se
hranesc pe pasune si primesc suplimentar nutret verde, boabe macinate
sau borhot de la fabrica de bere. larna, hrana lor este formata din
fanuri, nutret murat, sfecld, dovleci, furaje concentrate sub forma de
amestecuri de boabe macinate, presarate cu sare. Viteii sunt hraniti
individual (Fig. 21), in maternitati special amenajate.

Fig. 21 — Hrdnirea viteilor cu lapte

Aplicatie:
Calculati necesarul de hrana pentru lunile iunie—august si pentru decembrie—februarie pentru o
ferma de 100 de vaci.

Ratia de hrana in perioada de stat la grajd — iarna Ratia de hrana in perioada de vara
Fanuri 18 kg Nutreturi verzi cosite 40 kg
Porumb siloz 30 kg Fan uscat 3 kg
Borhot de bere 6 kg Taitei de sfecla 2 kg
Paie de orz 1-2 kg Porumb siloz 12 kg
Nutreturi concentrate 4 kg

Saruri minerale 120 g
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CITIM S| AFLAM!

Adaparea la taurine se face de trei ori pe zi, de obicei dupa portia
de fan, cu apa calduta si curata. Adaposturile moderne sunt prevazute
cu addpatori automate (Fig. 22).

Intretinerea vacilor se face de obicei vara pe pasune, in tabere de
vara si iarna, in grajduri. Lucrarile de ingrijire specifice sunt tesalatul si
curatatul copitelor. Asternutul se scoate si se inlocuieste zilnic. Mulsul
vacilor se face o data pe zi la vacile cu productii mici si de doua-trei ori
pe zi la animalele cu productii ridicate. Se executa manual in gospo-
dariile populatiei, iar in ferme se folosesc instalatii pentru muls (Fig. 23)
cu respectarea stricta a regulilor de igiend. Laptele se scoate imediat
din grajd si se raceste pentru a evita inmultirea microbilor.

Aplicatie:
Comparati metodele de muls manual si mecanizat din punct de
vedere al igienei, calitatii laptelui si al productivitatii.

Ovinele sunt mamifere rumegatoare, putin pretentioase fata de
conditiile de addpostire, hranire si ingrijire, rezistente la fenomene
meteorologice, la boli si daunatori. Folosesc foarte bine nutreturile
voluminoase si cu valoare nutritiva scazuta (paie, pleava, coceni, vreji
de fasole), dar si pasunile de pe terenuri accidentate sau slab calitative.
Laptele de oaie este folosit la prepararea diferitelor branzeturi, iar 1ana,
pielicelele si blanurile sunt folosite ca materie prima in industria usoara.

La ovine, rasele sunt diferentiate pentru productia de lana fina
(Merinos), semifina (Tigaie) si mixte pentru productia de lana, lapte,
carne, pielicele (Turcand). Dintre rasele de oi crescute pentru carne,
rasa Suffolk este cea mai cunoscuta si apreciata. Pentru productia de
pielicele este recunoscuta rasa Karacul, mieii au blanita buclata, deo-
sebit de frumoasa.

Productia la oile adulte depinde de felul in care au fost ingrijite in
perioada de crestere la stane sau ferme (Fig. 24 si 25). Mieii sunt tinuti
in primele zile alaturi de mame, pentru a se hrani cu lapte. Mieii pot fi
scosi pe pasune dupa 1-2 saptamani, impreuna cu oile mama.

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Fig. 22 — Addpdtoare automatd

Fig. 23 — Instalatie mecanizatd de muls

Gl il =
Fig. 25 — Fermd amenajatd pentru oi

Analizati aspectul animalelor din imagini si identificati productia principald a acestor rase de oi.

1. Merinos 2. Turcana 3. Tigaie
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Fig. 29 — Cresterea intensivd a porcilor in boxe

CITIM SI AFLAM!

Vara, oile se intretin pe pasune, daca este nevoie se suplimenteaza
ratia de hrana cu nutreturi fibroase. Adaparea se face de trei ori pe zi.
larna, oile se adapostesc in saivane, care pot fi semideschise si se hra-
nesc cu nutreturi fibroase, concentrate, suculente si se adauga sare.

Lucrarile de ngrijire corporala a oilor constau in curatarea si ingri-
jirea unghiilor, tratarea ranilor care pot duce la schiopatare. Tunsul oilor
este lucrarea specifica executata primavara (Fig. 26), cand vremea este in
incalzire. Addposturile (saivanele si padocurile sau stanile) se curata o
data sau de doua ori pe an, gunoiul scos fiind un valoros ingrasamant
natural. Cresterea caprelor este asemanatoare cu cresterea oilor. Oile se
mulg manual sau mecanizat (Fig. 27).

Aplicatie:
Documentati-va si prezentati informatii despre sistemul de cres-

tere traditionala a oilor la stana si despre fermele moderne de crestere
a oilor.

Porcinele au un ritm de crestere destul de bun, dau un numar mare
de pui la o fatare. Sunt animale cu adaptabilitate buna la conditiile
de mediu si rezistenta la boli. De la porc, prin sacrificare, se folosesc
carnea, pielea, parul, intestinele.

Porcii se cresc in gospodariile populatiei, in cotete sau padocuri,
uneori chiar in sistem deschis, pe pasune, valorificand bine resturile
alimentare din gospodarie. Fermele de crestere si ingrasare a porcilor
(Fig. 28) cuprind grajduri sau hale, separate in boxe (Fig. 29). Scroafele
cu purcei sunt crescute in boxe individuale.

La porcine se cresc rase pentru grasime (Mangalita), pentru carne
(Marele Alb, Landrace) si mixte (Bazna). Aspectul exterior sugereaza
care este productia principala a rasei. Porcul de carne are corpul lung,
robust, capul mare si ratul lung. Porcul de grasime are corpul oval,
acoperit cu par, iar cel pentru productie mixta are corpul de talie si
lungime mijlocie, picioare puternice, inalte.

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Observati imaginile care reprezinta cateva rase de porci si denumirile acestora. Stabiliti parti-

cularitatile fiecarei rase.

1. Bazna

NIRRT ]

2. Marele Alb 3. Landrace 4. Mangalita
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CITIM SI AFLAM!

in hrénirea porcilor se folosesc nutreturi concentrate, dar si reziduuri
de la diferite industrii, nutreturi combinate, fanuri macinate sau nutret
verde, dupa sezon, iar adaparea se face din adapatori automate.

in fermele mari, animalele sunt tinute sub observatie de personal
specializat, care efectueaza la nevoie tratamente medicale de prevenire
si tratare a bolilor specifice animalelor (Fig. 30).

Fig. 30 — Efectuarea unor tratamente

Aplica tie: veterinare pentru combaterea bolilor
Explicati necesitatea existentei unei ratii alimentare adaptate situa-
tiei din Fig. 31.
Exemplu de ratie de hrand pentru o scroafd cu purcei
Denumirea nutretului Cantitatea (KG)
Lucernad verde inlocuitd iarna cu fan macinat 12
Tarate de grau 1
Porumb boabe 2,5
Mazare 0,5
Orz 0,5
Total 16,5

Cabalinele la noi Tn tara se cresc in special pentru munca (rasa
Hutuld, calul Lipitan, Gidran) sau pentru agrement, Trapasul Romanesc.
Grajdurile pentru cai trebuie prevazute cu boxe individuale, curate si cu
microclimat corespunzitor. in hrana cailor se folosesc nutreturi mai
bogate in substante hranitoare, avand in vedere ca sunt animale nerume-
gatoare si au stomacul mai mic. Se hranesc cu fanuri de buna calitate
(Fig. 32), 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
dup3 fiecare ord de lucru. in prezent, in tara noastrd caii incd se mai
folosesc pentru muncile agricole (Fig. 33).

Nerespectarea programului de hranire si adapare poate duce la boli ]
grave, cea mai frecventd fiind manifestatd prin colici sau dureri abdomi- gﬂ'tgful‘c"g’i%’f" agricole efectuate cu
nale si agitatie. Ingrijirea corporala consta in busumat cu un smoc de
paie, tesalat, periat coada si coama, ingrijirea copitelor, potcovitul.

Cresterea pasarilor este o ocupatie importanta in gospodariile
populatiei (Fig. 34), in fermele mici, dar si in exploatatii agricole, in
sistem ecologic sau industrial. Rasele de pasari sunt specializate pentru
productia de ouad, pentru carne sau productia mixta.

Gainile din rasa Leghorn, specializata pentru productia de ous,
au corpul alungit, capul mic si greutate corporald redusa. Gainile din
rase mixte sunt crescute pentru carne si oua si au insusiri intermediare:

. ) ) Fig. 34 — Cresterea pdsdrilor de curte in
Rhode Island, Plymouth, Gat Golas de Transilvania. gospodérii
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Pdsarile de carne au corpul masiv, picioare scurte si puternice —
rasa Brahma, Cornish.

Puii de gdina se hranesc cu fdina de cereale sau cu furaje speciale,
care le asigura vitaminele si mineralele necesare. Pasarile de curte
primesc hrand combinata din cereale si verdeata.

in ferme, géinile pot fi intretinute in addposturi cu posibilitatea
iesirii Tn padocuri inierbate (Fig. 35).

Fig. 35 — Cresterea pdsdrilor in ferme, padoc
cu iarbd

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
Comparati aspectul exterior al pasarilor din imagine. Care este productia principald a acestor
rase de pdsari? Argumentati rdspunsul.

a' Wy JE P e [ 32 ]

2. Brahma 3. Plymouth 4. Rhode Island

Pentru productii mari, Tn sistem intensiv, pdsarile se intretin in
hale, in baterii sau custi etajate, modernizate (Fig. 36 si 37). Ouale
obtinute de la pasari crescute in conditii de stres si cu hrana con-
centratd cu multe antibiotice si stimulatori sunt considerate toxice
pentru oameni.

Ratele se dezvolti cel mai bine pe pasune. in perioadele caniculare,
se va asigura umbra pasarilor, in adaposturi mobile.

Rasele de rate se pot imparti dupa specializarea productiei. Ratele
din rasa Pekin sunt crescute pentru carne in toata tara datorita rezis-
tentei deosebite la conditiile de clima. Tot pentru carne sunt crescute si
ratele din rasa Leseasca sau Gotca.

Gastele si ratele (Fig. 38) se intretin Tn addposturi curate, cu acces
la 0 pasune si la balta. Gastele Toulouse se caracterizeaza printr-o carne
gustoasa sibogata in grasime, iar ficatul este foarte voluminos, ajungand
la greutatea de un kilogram.

Gastele de Emden pot ajunge pana la 14-15 kg prin ingrasare. Pro-
ductia de oua la gaste poate ajunge intre 15 si 50 bucati anual.

Curcile sunt crescute in gospodarii sau in ferme si sunt mai preten-
tioase, deoarece au nevoie de multa caldura, de verdeata si apa curata.
Cele mai raspandite rase sunt rasa Bronzata si rasa Big White.

Desi se cresc in special pentru carne, productia de oua de curca
poate sa fie cuprinsa intre 60 si 100 de bucati pe an. Curcanii trebuie sa
aiba acces permanent la hrana formata din boabe, dar si lucerna maci-
natd, care da gust bun carnii. Apa se administreaza permanent, deoarece
Fig. 38 - Rate si gaste intretinute pe pasune  |1PS@ apei determind intarzieri in crestere.
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2.2. Animalele de companie — particularitati

Tot mai multi oameni aleg sa creasca in locuinta lor un animal de
companie. Oamenii cresc pasari, indeosebi papagali si perusi, caini si
pisici, pesti in acvarii, porcusori de Guineea, hamsteri, broaste-testoase
si soparle.

O persoana care ingrijeste un animal de companie devine mai socia-
bila, iubeste animalele, Tsi dezvolta imaginatia si sentimentele de afectiune,
este mai responsabila si atenta la nevoile vietuitoarelor din jurul sau.

Cateii din rase variate ca dimensiune si forma, nu trebuie hraniti
cu orice fel de hrana pe motiv ca nu sunt pretentiosi. Pentru caini se
administreaza hrana uscata, in continutul careia principalul ingredient
trebuie sa fie carnea. Hrana lor trebuie sa asigure proteine — cel putin
30%; grasimi — cel putin 20%,; fibre naturale — cel putin 4%. Cainii se
hranesc o datd pe zi, animalele adulte, de 2 ori pe zi, intre
6 luni—1 an si de 3 ori pe zi, sub 6 luni. Pentru pisici, hrana se da de 2 ori
pe zi la pisici adulte si de 3 ori pe zi la pui. Cateii si pisicile au nevoi
speciale, iar una dintre acestea vizeaza toaleta saptamanala. Depara-
zitarea externa si interna, pieptdanarea parului, ingrijirea ghearelor,
plimbatul zilnic sunt lucrari de ingrijire ce nu trebuie neglijate. Vacci-
narea se va face o data pe an daca au varste de peste 1 an.

in locuint3, pestii se cresc in acvariu cu forma de paralelipiped, cu
peretii din sticld, amplasat intr-un loc linistit. 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 incalzitor.
Camera unde este acvariul se va aerisi zilnic si se va incalzi la nevoie.
Hranirea se face variat, cu hrana cumparata, congelatd, dar si hrana vie,
administrata de 2-3 ori pe zi. O parte din apa se improspateaza saptamanal.

Tn sistem industrial, pestii se cresc in iazuri naturale si in bazine
artificiale.
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Fig. 39 — Diferite specii de animale de
companie

Fig. 41 — Acvariu

Aplicatie:

Prezentati colegilor vostri experientele personale legate de cres-
terea si intretinerea animalelor de companie. Numiti speciile si rasele
carora apartin animalele voastre.

2.3. Profesii, ocupatii, meserii din domeniul zootehnic

n zootehnie, activitatile se desfisoara in toate anotimpurile.

Crescdtorii de animale sau zootehnistii se ocupa cu cresterea si
ingrijirea animalelor. Crescdtorii de pdsdri sau avicultorii cresc si ingri-
jesc pasari de curte pentru productia de carne si oua.

Apicultorii (Fig. 42) si sericicultorii se ocupa cu cresterea si ingrijirea
albinelor in vederea producerii de miere si a polenizarii culturilor, precum

Fig. 42 — Apicultori
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si cu cresterea si ingrijirea viermilor de matase. Medicii veterinari asigura prevenirea imbolnavirilor la

animale si tratarea bolilor.

Norme specifice de securitate si sanatate in munca
n timpul vizitei la ferma zootehnic, elevii se deplaseazd in grup organizat pe un traseu bine
stabilit. Nu vor administra apd sau hrana animalelor, observarea acestora se face de la distanta si
numai sub supravegherea unui ingrijitor. Persoanele care sufera de diferite boli respiratorii nu vor
intra in adaposturi. Utilajele si instalatiile din ferma sunt actionate numai de personal calificat.

Fig. 43 — Pdsunatul

DICTIONAR

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

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

Cresterea animalelor in sistem ecologic

Cresterea in sistem ecologic urmareste sa ofere animalelor o viata
confortabild, fara stres, cat mai apropiata de nevoile naturale. Practica
ecologica trebuie sa asigure acces permanent la aer liber, pasunatul pe
pdsuni naturale si o densitate mica de animale la pasunat (Fig. 43).
ntretinerea se face in addposturi curate, cu asternut permanent, din
paie sau alte materiale naturale, cu spatii pentru odihna, fara gratare
sau podele. Animalele din fermele ecologice provin din rase rezistente
la factori de mediu, cu capacitati de productie ridicate. Furajele folosite
in hranirea animalelor provin din agricultura ecologica.

RETINETI!

specializate pentru anumite productii.

functie

APLICATII:

1. Activitate pe grupe — Organizati-va pe grupe de cate 3-4 elevi.
Folositi diferite surse de documentare, realizati cate un poster de prezentare a ocupatiilor din

domeniul cresterii animalelor.

2. Prezentati si explicati lucrarile de ingrijire necesare pentru acvariul cu pesti.
3. Notati cateva avantaje pe care le prezinta hranirea animalelor pe pasune.

4. Redactati textul unui dialog care se desfasoara intre doua personaje. Ciobanul de la stana
si crescatorul de oi de la ferma discuta despre sistemele practicate de crestere a oilor (adapostire,
ingrijire, hranire, adapare, mulsul oilor, produsele obtinute si modul de valorificare).
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Recapitulare/Evaluare

1. Mica mea ferma ecologica

Imaginati-va ca sunteti fermieri care cresc animale si respecta toate normele agriculturii ecologice.

Lucrati in echipe de 2-3 elevi si realizati un poster/afis pentru promovarea fermei si incurajati
oamenii sa cumpere produsele de la ferma. Fiecare echipa isi va prezenta posterul/afisul. Ceilalti
colegi vor acorda puncte dupa criterii stabilite Thainte de inceperea activitatii.

Organizati o expozitie cu produsele voastre si prezentati colegilor din alte clase importanta agri-
culturii ecologice pentru sanatatea oamenilor si protectia mediului.

Denumirea fermei

2. Vizita de explorare la ferma de animale

a) Efectuati o vizita la o ferma zootehnica, la un crescator local de animale sau urmariti un film
despre cresterea animalelor.

b) Completati o fisa de observatie care cuprinde:

® Denumirea fermei sau a gospoddriei locale

e Tipul de fermd si productia principald

e Specii si rase de animale crescute

e Addposturile — constructie si amenajdri interioare
e Hrdnirea si addparea animalelor

e Lucrdri de ingrijire specifice animalelor crescute

® Respectarea normelor de igiend in activitdtile de crestere a
animalelor, in obtinerea, depozitarea, valorificarea produselor

e Ocupatiile specifice din fermd

® Respectarea normelor de sdndtate si securitate a muncii

c) Folosind observatiile notate, realizati o prezentare a fermei. Propuneti solutii de Tmbunatatire
a conditiilor de Tngrijire a animalelor din ferma.
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. o Grila de
Evaluare sumativa autoevaluare
I. Notati pe caiet litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru fiecare enunt. 1 punct
1. Este rasa de taurine crescuta pentru productia de carne: 5x0,2p.
a. Jersey; b. Charolaise; c. Pinzgau; d. Holstein-Friza.
2. Productia principald a oilor din rasa Karacul, o constituie:
a. lana; b. carnea; c. pielicele; d. laptele.
3. Oile se adapostesc in:
a. grajduri; b. cotete; C. saivane; d. custi.
4. Sunt mamifere erbivore rumegatoare:
a. oaia si calul; b. vaca si calul; C. vaca si oaia; d. oaia si porcul.
5.Tn hrana animalelor se pot da nutreturi suculente:
a. trifoi si pleava; b. coceni si cartofi; c. cartofisidovleci;  d. borhot si lapte praf.
Il. Notati pe caiet asocierile corecte dintre speciile de animale domestice din caseta A si 1 punct
rasele din caseta B. 5x0,2p.

A | 1. taurine; 2. ovine; 3. porcine; 4. gadini; 5. rate.

B

a. Big White; b. Leghorn; c. Baltata Romaneasca; d. Pekin; e. Merinos; f. Bazna.

lll. Notati pe caiet cifra corespunzatoare fiecarui enunt si scrieti in dreptul ei litera A daca 1 punct
enuntul este adevarat sau litera F daca enuntul este fals. 5x0,2p.
1. O specie de animale domestice este formata din mai multe rase.
2. Intreruperea ouatului la gdini apare la temperaturi de peste 20°C.
3. Animalele suporta mai greu frigul uscat decat frigul umed.
4. Vara, oile se intretin in grajduri.
5. Cainii sunt hraniti cu hrana uscata pe baza de carne.

IV. Notati pe caiet cuvintele care completeaza enunturile, astfel incat acestea sa fie corecte 2 puncte
din punct de vedere stiintific. 5x0,4 p.
1. Cele mai sensibile animale la variatii de presiune sunt ..., care pot deveni agitati.
2. Ratia de hrana se imparte in ..., care se dau la ore fixe.
3. Principalele lucrari de ingrijire comune tuturor speciilor sunt ... si adaparea.
4. Lucrarea de ingrijire specifica oilor este ..., efectuat primavara.
5. Ziua de munca pentru cai nu trebuie sa depaseasca ... ore.

V. Rezolvati pe caiet urmatoarele cerinte:

4 puncte
1. Precizati lucrarile de Tngrijire la acvariul cu pesti. 4x1p.
2. Precizati cinci norme privind sanatatea si securitatea muncii intr-o ferma zootehnica.
3. Enumerati produsele obtinute de la taurine. Notd:
4. Stabiliti asemanari si deosebiri intre cresterea intensiva a animalelor si cresterea in S »
. . e acorda
sistem ecologic. 1 punct din oficiu
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Recapitulare semestriala

Proiect — Targul de prezentare a produselor alimentare
e Organizati-va clasa n sase echipe de elevi.
e Primele trei echipe vor reprezenta mici producatori, astfel:

PROIECT

Targul de prezentare a produselor alimentare

Echipa | expune la targ fructe, | Echipa a ll-a expune la targ  Echipa a lll-a prezintd la targ
legume si diverse produse ali-  paine si produse de panificatie. produse lactate (smantana, urda,
mentare (dulceatd, compoturi, diverse sortimente de branzad),
siropuri, muraturi, zacusca etc.). oud, preparate din carne.

Micii producatori vor prezenta fiecare tip de produs alimentar, dupa urmatorul model:

— originea alimentelor (vegetald/animala in stare proaspatd sau prelucrate);

—modul de cultivare a fructelor, legumelor, cerealelor (lucrari de infiintare, lucrari de ingrijire a

culturilor) —in cazul alimentelor de origine vegetal3;

— 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.

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

« in partea a doua a activitatii, se inverseaza rolurile intre producatori si cumpératori.

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 isi va fixa la final
calificativul predominant.




Evaluare semestriala

Grila de
autoevaluare
I. Notati pe caiet litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru fiecare enunt. 1 punct
1. Este aliment de origine minerala: 5x0,2 p.
a. zaharul; b. sarea; ¢. amidonul; d. glucoza.
2. Face parte din categoria branzeturilor:
a. chefirul; b. sana; c. smantana; d. casul.
3. Cartoful face parte din grupa legumelor:
a.radacinoase;  b. bostanoase; c. tuberculifere; d. bulboase.
4. Rasa Merinos apartine speciei:
a. bovine; b. ovine; c. caprine; d. pasari.
5. Factorul de vegetatie care determina procesul de fotosinteza este:
a. aerul; b. apa; c. lumina; d. temperatura.

Il. Notati pe caiet cifra corespunzatoare fiecarui enunt si scrieti in dreptul ei litera A daca 1 punct
enuntul este adevirat sau litera F daca enuntul este fals. 5x0,2p.

1. Pentru a ne bucura mai mult timp de fructe si legume proaspete, acestea trebuie pas-

trate la temperaturi scazute.

2. Consumul excesiv de dulciuri poate cauza obezitate.

3. Avicultura este ramura agriculturii care se ocupa cu cresterea albinelor.

4. Porcii se cresc in gospodariile populatiei, in cotete sau padocuri.

5. La cultura de cartof, carnitul este lucrare specifica.

lll. Notati pe caiet cuvintele care completeaza enunturile, astfel incat acestea sa fie corecte 2 puncte
din punct de vedere stiintific. 5x0,4p.
1. Se recomanda consumarea fructelor in stare ... sau ca sucuri.
2. Aerul este un factor ... indispensabil pentru cresterea si dezvoltarea plantelor.
3. Dupa arat se executa lucrari de ... a terenului in vederea semanatului sau plantatului.
4. Din graul cu bob dur se obtin ... si paste fdinoase.
5. Carnea este principala sursa de ... in alimentatia omului.

IV. Rezolvati pe caiet urmatoarele cerinte:

5 puncte
1. Enumerati alimentele de origine animala. 1.0,6 p.
2. Precizati factorii de mediu ce influenteaza cresterea si dezvoltarea plantelor cultivate. 2.1,2p.
3. Indicati alimentele de origine vegetal3 prelucrate. 3.0,6p.
4. Dati trei exemple de legume de la care se consuma fructul. o [,
5. Enumerati patru specii de animale domestice de la care se consuma laptele. Z (1):2 S:
6. Identificati lucrarile agricole prezentate in imagini.
Nota:
a) Se acordd
1 punct din oficiu




Unitatea 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

3. Valoarea nutritiva, energeticd 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 carac-
teristicile 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;

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

e aprecierea calitatii serviciilor din alimentatie pe baza fac-
torilor care o influenteaza;

¢ 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.




1. Calitatea alimentelor.
Caracteristici organoleptice ale produselor alimentare

CE STIM?
in magazine, alimentele si produsele ali-
mentare sunt expuse fie neambalate, fie
ambalate.
Alegerea produselor este facuta dupa
nevoi si preferinte alimentare.

CE VOM INVATA?

* Ce este calitatea si care sunt factorii
care determina calitatea alimentelor?

e Cum poate fi apreciata calitatea pro-
duselor alimentare pe baza caracteristi-
cilor organoleptice, in vederea selectarii
pentru consum?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Studiu de caz — Ana este la supermarket cu surioara ei si doreste sa fi cumpere un suc natural (Fig. 1).
Ce sfaturi fi dati pentru a alege cele mai bune produse?

CITIM SI AFLAM!

Cand mergem la cumparaturi, observdm ca mare parte din lista

T

B wr—— ua mmm & de cumpardturi o constituie produsele alimentare. Oferta de produse

si marci este variata (Fig. 2), iar optiunile noastre sunt influentate de
o serie de factori: pretul, publicitatea, gusturile personale, efectele
asupra sanatatii etc.

Calitatea produselor alimentare este datda de totalitatea proprie-
tatilor si caracteristicilor ce determind masura in care produsele satisfac
necesitdtile si asteptdrile pentru care sunt consumate. Alimentele tre-
buie sa satisfaca nevoi, cum ar fi: gustul, mirosul, sa poata fi preparate

Fig. 2 - Alimente ambalate rapid, conservate. Alte nevoi privind calitatea alimentelor sunt legate

Fig. 3 — Alimente vrac

de respectarea normelor de igiena si nutritie. Este important sa stim ce
ingrediente contin alimentele, in ce conditii sunt procesate, ambalate,
depozitate. Pentru alimentele neambalate sau vrac (Fig. 3), riscul conta-
minarii lor cu virusuri, bacterii si cu paraziti este crescut. Acestea trebuie
cumpadrate din spatii de vanzare autorizate, verificate atat din punctul de
vedere al igienei spatiilor de depozitare, cat si al igienei persoanelor care
. le manipuleaza.

Avansarea rapida a tehnologiei alimentare poate determina si
aparitia unor substante daundtoare, numite contaminanti naturali, care
sunt introdusi accidental ori prin prelucrarea incorecta a alimentelor.
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Factorii care influenteaza calitatea produselor sau preparatelor ali-
mentare existente in comert sau in reteaua de alimentatie publica sunt:

e ambalarea marfii cu un ambalaj corespunzator ca tip, material,
dimensiune (Fig. 4);

e transportul corespunzator al produselor ambalate pentru a evita
deteriorarea alimentelor perisabile;

¢ depozitarea produselor in conditii si cu mijloace potrivite speci-
ficului lor, pentru pastrarea produselor in termenele de garantie cores-
punzatoare (Fig. 5);

e verificarea periodica a calitatii produselor in depozite;

e respectarea conditiilor de utilizare a produselor;

e etichetarea corecta.

Calitatea unui produs alimentar este determinatd de: a) proprietatile
organoleptice; b) valoarea energetica si nutritiva; c) valoarea estetica.

Produsele alimentare, in special cele neambalate, sunt selectate
pe baza proprietatilor organoleptice. Acestea au in vedere caracteristici
ale produselor alimentare care se pot determina cu ajutorul organelor
de simt si sunt reflectate in senzatiile create (Fig. 6). Prin vaz sunt per-
cepute 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 pipaire se stabileste daca produsul este neted sau aspru,
tare sau moale, uscat sau umed. Cand ajunge n cavitatea bucala, pro-
dusului alimentar i se poate stabili gustul: dulce, amar, acru, sdrat.

Fig. 5 — Depozitarea marfurilor
alimentare

Aplicatie:

Analizati diferite produse alimentare achizitionate din magazine.
Exprimati pareri privind calitatea produselor, folosindu-va de cele cinci
simturi (vdz, auz, miros, gust, pipait).

Comparati produsele de acelasi fel.

RETINETI!

prie
prietatile organoleptice,

miros, pipait, gust.

DICTIONAR

vrac — aliment care nu este
supus operatiunii de
preambalare si care,
pentru vanzare, este
masurat sau cantdrit
in prezenta
consumatorului.

masticare — mestecarea
alimentelor in gura.
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STIATI CA...

iustul este cel mai slab dintre cele cinci simturi (vaz, auz,
pait, gust).

xistd in jur de 9.000 de papile gustative pe suprafata
gat si pe cerul gurii. in general, fetele au mai multe papile
decat baietii. Media de viata a unei papile gustative este

APLICATII:

1. Analizati produsele alimentare notate in casetele de mai jos si stabiliti caracteristicile organo-
leptice specifice unor produse de calitate.

LAPTE MIERE PAINE UNT CIOCOLATA

2. Activitate Tn echipa

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 aromad). Rezultatele analizei pentru
soiurile de mere luate in studiu vor fi notate de fiecare echipa in parte, dupa modelul de tabel de
mai jos. Comparati si discutati datele inscrise in tabel de fiecare echipa.

g 2F 0«

1. Jonathan 2. Florina 3. Jonagold 4. Golden
Delicious

5. Starkrimson
Tabel model pentru analiza organoleptica

Nr. crt. Soi Aspect Culoare Gust si aroma

1. Jonathan

2.

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.

Explicati cum a influentat mediul exterior calitatea produsului. Prezentati concluziile.

Ce riscuri prezinta consumul acestor alimente?
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2. Ambalarea si etichetarea produselor alimentare

-
gl | CESTIM?
Majoritatea produselor alimentare sunt
introduse in diverse tipuri de ambalaje
inscriptionate cu imagini si informatii.

CE VOM INVATA?

e Care este rolul ambalajelor si din ce
materiale sunt confectionate?

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

e Cum sunt etichetate produsele
ecologice?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Studiu de caz

Marin si loana, insotiti de parinti, au mers la cumparaturi. La raionul cu apa minerala (Fig. 7), fiind
multe sortimente de apa, au citit impreuna informatiile de pe etichete, deoarece nu stiau ce sa aleaga.

e Ce informatii se gasesc pe ambalajele acestor produse?
e Cum procedati voi la cumpdrarea unui anumit produs?

CITIM SI AFLAM!

Produsele ambalate nu pot fi apreciate organoleptic, asa ca ale-
gerea 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
ansamblu de produse in timpul manipuldrii, transportului, depozitarii
si vanzdrii. Ambalajul unui produs alimentar trebuie sa indeplineasca
urmatoarele conditii:

* sd asigure protectia fata de anumiti factori externi, precum tem-
peratura, umiditatea, lumina, praful, microorganismele, insectele, in
scopul pastrarii caracteristicilor si calitatilor alimentului (Fig. 8);

® 53 usureze manipularea, transportul, depozitarea;

e 53 favorizeze promovarea vanzarii marfurilor si informarea consu-
matorului, educarea si dezvoltarea gustului cumpdratorului pentru frumos.

Ambalajul este pentru multi cumpardtori unul dintre cele mai
importante criterii de achizitionare a unui produs. O buna prezentare
a produselor comercializate creeaza o prima imagine, care are un rol
esential in decizia de cumparare. Se poate spune ca ambalajul joaca
rolul de ,vanzator mut” (Fig. 9).
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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 recomandatd pentru pastrare maxim
25 grade Celsius

Fig. 10 — Eticheta

A se consuma inainte de data inscriptionatd pe ambalaj.

a)

Fig. 11 — Tipuri de ambalaje

La alegerea produselor alimentare, cele mai importante sunt infor-
matiile inscrise pe ambalaje/etichete (Fig. 10). Ele cuprind elemente
de identificare a produsului, elemente de informare, dar si elemente
grafice sau publicitare:

a. denumirea si marca sub care este vandut alimentul;

b. lista cuprinzand ingredientele;

c. valoarea nutritiva si valoarea energetica;

d. cantitatea neta pentru alimentele preambalate;

e. termenul de valabilitate/termenul de garantie;

f. conditiile de depozitare sau de folosire, atunci cand acestea

necesita indicatii speciale;

g. denumirea sau denumirea comerciald si sediul producatorului

sau ale ambalatorului sau ale distribuitorului, dupa caz;

h locul de origine sau de provenienta a alimentului;

i. instructiuni de utilizare, atunci cand lipsa acestora poate deter-

mina o utilizare necorespunzatoare a alimentelor;

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

Pe etichetd sau pe ambalaj se mai pot gdsi 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. 11a): plastic,
lemn, textile, metal, sticld, hartie, carton etc. Ambalarea alimentelor se
face in 13zi, ladite, cutii, saci, bidoane, sticle, butelii, pungi, plicuri etc.

Ambalajele trebuie sa raspunda cerintelor de protectia mediului
(Fig. 11b), de aceea este necesar sa fie confectionate din materiale
nepoluante, caracterizate prin: consum mic de material; sa fie biode-
gradabile; sa poata fi reciclate; sa existe posibilitatea de a fi distruse

dupa utilizare.

Aplicatie:

Stabiliti corespondentele dintre alimentele notate in coloana A, tipurile de ambalaje din coloana B si
materialele din care pot fi confectionate din coloana C. Gasiti mai multe variante de raspunsuri.

A. Alimente
v/ napolitane
lapte
mere
zahar
apa minerala
pateu

B. Tipuri de ambalaje

ladita
sac
sticla
cutie
v punga
cutie

C. Materiale pentru ambalaj
materiale metalice
v material plastic
sticle
lemn
material textil
carton

Exemplu:

Napolitane ambalate
in pungd din material
plastic.

e Completati cu alte
exemple!
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CITIM SI AFLAM!

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
(Fig. 12):

e Eticheta ecologica a Uniunii Europene, creata de catre Comisia
Europeand in anul 1992, este o schema unica de certificare pentru a ajuta
consumatorii sa distinga produsele si serviciile ,verzi“, care nu afecteaza
mediul.

e Sigla nationala ,ae”, specifica produselor ecologice, aldturi de
sigla comunitara, este folosita pentru a completa etichetarea, in scopul
identificarii de catre consumatori a produselor obtinute in conformitate
cu metodele de productie ecologica.

RETINETI!

STIATI CA...

e |Importanta ambal ita
te contribui la succesu stii
lomeniu spun cd modu ite
tribui in proportie de 2

* Sunt considerate ¢ pe

produs sau atasate acestuia.

Eticheta
ecologicd

europeand

Sigla natiqu/g" ,ae’
specifica
produselor ecologice

Q0  simbou
‘ international al
reciclarii

v

Simbolul eco-
ambalajului
indicd faptul cd
producdtorul a
avut o contributie
la reciclarea
ambalajelor.

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

Fig. 12 — Simboluri ECO ce se regdsesc
pe ambalaje

DICTIONAR

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

integritate — insusirea
de a rdméne integru,
intreg.

i

APLICATII:

1. Pe raftul unui magazin alimentar se gasesc mai multe sorti- |
mente de lapte.
e Ce ati alege sa puneti in cosul de cumparaturi?
e Care sunt criteriile de care ati tinut seama in alegerea pro-
dusului?
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2. Analizati etichetele prezentate si raspundeti urmatoarelor cerinte:

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

Valori nutritionale la 100 g

Vaorinutrifionale 2 A00. Valoare energetica: 340 kcal

Valoare energetica: 340 kcal
Colesterol: 0,0 g
Grasimi: 0,0 g

Colesterol: 0,0 g
Grasimi: 0,0 g

Miere ecologica
de tei

Q ] .
Confinuta 100 g Y ‘1, Stupina Albinuta
ucide: L 7 .
Proteine: 0,2?5 g - ~ FOC§anI

=

Subst. minerale: 0,35 g
Vitamine: B, C, K L4

11 :
e: 500 g, lot nr.2B/2018

3. Proiect — Cutia pentru bomboane

a) Pe un carton format A4, utilizand elemente
de desen geometric, masurati si trasati tipa-
rul cutiei pentru ambalat bomboane pe care \/ 1
urmeaza sa o realizati.

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

c) Realizati si capacul cutiei, urmand aceeasi pasi. ﬁ)’g;f;’;”é:g:rf‘;zvrim
Pe fetele laterale ale cutiei si pe capac,| |uiura bazei mici =60 mm
reprezentati elementele specifice etichetei, | Latura bazei mari=75 mm
folosindu-va imaginatia.

d) Justificati de ce ambalajul se mai numeste si ,vanzdtorul mut”.

Gasiti o modalitate de promovare a cutiei cu bomboane.

Tipar pentru realizarea cutiei pentru bomboane

Miere poliflora &3¢

Continut la 100 g
Glucide: 80 g

Proteine: 0,35 g

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

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

Elemente de desen geometric aplicate

o)
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3. Valoarea nutritiva, energetica si estetica
a produselor alimentare

CE STIM?

Alimentele contin elemente nutritive.
Consumate pe parcursul zilei, acestea
asigura substantele nutritive necesare in
cantitati optime (Fig. 13).

« CEVOMINVATA?

¢ Ce rol indeplinesc substantele nutri-

e Ce este si cum se exprima valoarea
- energeticd a produselor alimentare?

e Care sunt elementele care deter-
mina valoarea esteticd a produselor
' alimentare?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Numiti alimentele pe care le consumati frecvent. De ce le preferati?
Cum este influentatd sandtatea voastra de consumul acestor alimente?

CITIM SI AFLAM!

Alimentele sunt produse complexe care contribuie la satisfacerea
nevoilor organismului.

Valoarea nutritiva reprezinta 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 animald (Fig. 13) provin
din carne, peste, lapte si oud, precum si din preparate sau derivate ale
acestora. Proteinele vegetale se gasesc 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. 14).

Lipidele (grasimile) nu se dizolva in ap, 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 porcinelor, si grasimi lichide,
care se gasesc, in special, in uleiuri de soia, floarea-soarelui, arahide,
masline.

Fig. 15 — Alimente care contin glucide
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Vitaminele sunt factori nutritivi esentiali pentru organismul uman
sise gasescinalimentele pe care le consumam zilnic (Fig. 16). Vitaminele
nu produc energie, dar lipsa lor din alimentatie poate duce la grave boli
de nutritie. Tn functie de proprietatea lor de a se dizolva in apd 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.

D
&#@@ Qm‘“’:
2) @ 2
el

Aplicatie:

Folosind diverse surse de informare (Internet, enciclopedii etc.)
indicati alimente bogate in vitaminele A, C, D, E, precum si rolul acestora
in organism. Consemnati aceste informatii intr-un tabel cu rubricile
urmatoare: Vitamina, Provenienta, Rolul in organism.

Fig. 18 — Mersul pe bicicletd

Energie consumata
pentru functiile
organismului

Lipide Energie consumatd
prin activitate fizica

Asigurarea temperaturii
constante a corpului

Proteine

Glucide

nergie consumata
prin diverse
activitati

Energie produsa in corp
prin consum
de alimente

———
Fig. 19 — Echilibrul energetic in organismul
uman

74

Mineralele (sodiul, calciul, potasiul, fierul, magneziul, fosforul, io-
dul etc.) au un rol important in desfasurarea proceselor vitale ale orga-
nismului. Intrd in componenta muschilor, nervilor, a sangelui si au rol
de reglare a functiilor organismului. Alimentele consumate de om con-
tin mineralele necesare organismului (Fig.17). Lipsa lor produce tul-
burari de nutritie, dereglari metabolice.

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

Valoarea energetica a produselor alimentare

Activitatea umana (Fig. 18) 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 etc.

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

Caloria este o unitate de masurd a energiei, care se foloseste si
in alimentatie. Desi se foloseste notiunea de calorie, intotdeauna se
utilizeaza multiplului ei — kilocaloria (1 Kilocalorie = 1.000 de calorii).

Furnizorii de energie sunt glucidele, lipidele si proteinele.

Pe etichete, valoarea energetica este exprimata in calorii (cal) sau
jouli. 1 cal = 4 jouli.

1 gram de glucide furnizeazd 4,1 kilocalorii.
1 gram de proteine furnizeazd 4,1 kilocalorii.
1 gram de lipide furnizeazd 9,3 kilocalorii.

Valoarea energetica este data de continutul in substante cu rol
energetic: lipide, glucide, proteine si se exprima in kcal/100 g produs.
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Aplicatie:
Estimativ, in functie de varsta, necesitatile energetice sunt prezentate in tabelul de mai jos.
Varsta (ani) Necesar (Kcal/kg corp/zi)

2-4 100-160

4-10 75-120

10-12 45 - 80

12-18 35-70

18 -50 25-60

50- 65 22 -50

peste 65 15-25

e Calculati necesarul energetic pentru o zi, luadnd n calcul cate kilograme cantariti si efortul fizic
pe care il depuneti zilnic. Calculati si pentru alti membri din familia voastra.

CITIM S| AFLAM!
Necesarul caloric trebuie sa se stabileasca in functie de varsta,
tip de efort, starea de sdnitate. In general, un adult care nu depune o
munca fizica deosebita are nevoie pentru fiecare kilogram al corpului
sdu de aproximativ 35 kilocalorii zilnic. 4 W% .
Necesarul caloric pentru 24 de ore T RO L,

A uu Sedentar Activitate Activ (mai multa
Varsta . - . . o
Sex (ani) (fara moderata activitate fizica ; BRI :
miscare)  (mers zilnic pe jos) decat mers pe jos) ﬁ %iﬁ%’?o@"ﬁ’?ﬁf/ﬁfé””’ de volei se
_; 9-13 1600 1600-2000 1800-2200
ete
14-18 1800 2000 2400
Bieti 9-13 1800 1800-2200 2000-2600
aieti
" 14-18 2200 2400-2800 2900-3200

Pentru omul care vrea sa trdiasca sanatos este la fel de importanta
atat cantitatea de energie produsa in corp, cat si cantitatea de energie
folosita de corp pentru intretinerea vietii si pentru diferite activitati fizice
(Fig. 20; 21; 22).

Consumul de energie cu ajutorul activitatilor este redat in tabel:

Nr. Kcal folosite

Activitati ,. . Activitati Nr. Kcal
sportive EOCEICE obisnuite consumate
P activitate 3
Mers pe jos 370 Spalatul dintilor 6/ 2 min
Mers cu role 700 Gatitul 74/1 ora
Mers cu bicicleta 400-700 Aspiratul 120/ 20 min
fnot 900 Somnul 360/8 ore : :
Fig. 22 — 20 de minute de dat cu
Volei 500 Cititul 14/ o ora aspiratorul consumd 120 kcal
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Fig. 23 — Sendvis

Suchatural

de
dovleac

Sticinaturall

Fig. 24 — Ambalaje diferite pentru sucuri,
frumos decorate

Fig. 26 — Salatd de fructe

Valoarea estetica a produselor alimentare

Produsele alimentare trebuie sa aiba si calitati estetice, care satis-
fac cerintele fiziologice si psihice de hrana ale omului.

Valoarea estetica a produselor alimentare se refera la doud aspecte:
a) estetica produsului; b) estetica ambalajului.

a) Estetica produsului se refera la forma placutd a acestuia, coloritul
atragator, ornamentarea, felul de prezentare etc. (Fig. 23). Culoarea pro-
duselor alimentare procesate trebuie armonizata cu aroma (gustul si
mirosul), aceasta fiind un criteriu de diferentiere sortimentald a produ-
selor provenite din aceeasi materie prima.

b) Pentru ambalaje, elementele care confera valoarea esteticd
sunt: forma ambalajului, culoarea, grafica, materialele folosite pentru
confectionare (Fig. 24). Pe ambalajul propriu-zis, se aplicad vignete, eti-
chete, banderole, care sporesc valoarea esteticd a ambalajelor.

Aplicatie:

Comparati si apreciati valoarea estetica a salatelor de fructe, pre-
zentate in doud moduri diferite (Fig. 25 si 26). Argumentati raspunsurile.

RETINETI!

vitaminele si mineralele.

tinutul de lipide,

produsului si la estetica ambalajului.

STIATI CA...

e Telina contine uleiuri eterice si ajuta |a vindecarea tuseisia
afectiunilor cdilor respiratorii.

e De-a lungul timpului, varza murata a fost considerat un
aliment necesar in calatoriile de lungd duratd, deoarece ajuta echi-
pajul s3 nu se imbolnaveascd de scorbut (o boald cauzatd de
deficienta de vitamina C).
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APLICATIl: " 3 - S T

1. Notati pe caiete a'iiment'gpe care le mancati foarte rar sau deloc. Explicati cum este influentata
sandtatea voastra de consumul de alimente.

e Ce elemente nutritive lipsesc din alimentatia voastra?

e Ce masuri veti lua pentru corectarea comportamentului alimentar?

2. Calculati cantitatea de energie exprimata in kcal continuta in alimentele consumate la micul
dejun, pranz si cina intr-o zi, folosind informatiile din tabelul de mai jos.

(Indicatie: Consumul energetic mediu se calculeazd in functie de categoria de vdrstd, ocupatie, sex, de
starea fiziologicd. De aceea se impune cunoasterea necesarului de calorii si substante nutritive.)

Valoarea energetica pentru 100 grame de produs

Alimente (100 g) Numar Kcalorii Alimente (100 g) Numar Kcalorii
Lapte dulce 68 Dovlecei 18
Unt 750 Salata 21
Cascaval 374 Cartofi 92
Branza de vaci 150 Castraveti 8
Oua 171 Pepene 23
Carne de pasare 128 Rosii 22
Muschi de porc 140 Banane 100
Crap 150 Mere 59
Paine alba 248 Masline 460
Placinta cu branza 237 Arahide 570
Ciocolata 452 Ulei 930
Miere 336 Napolitane 440
Suc acidulat 19 Orez 350
3. Gasiti In careul alaturat cele cinci elemente
nutritive care se gasesc in alimente. Precizati rolul EJLIE/MIEINITIE]T]P
fiecaruia in organism. VII|TA[G|L|JU|C|I|D]E
I [P|IS|X|F|T|J|P|M[M
TI1T|B|A|V|IR|JU|IR|I|A
A|ID|Z[N|M|I|[H|O|N|D
MIE|[V|IR|[T|T|B|T|E|R
Il {fW|C|U|P]I|S|JE|J]R|L
N|IE|D|R|[O|IV]|A|I|A]Y
E|QIL|G|[Y|E|JC|IN|L|W
SIU|D|[S|B|JA[N|JE|JE|P

\'
N
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4. Calitatea serviciilor din alimentatie. Protectia consumatorului

CE STIM?

Stilul de viatd al timpurilor noastre
este foarte diferit de cel din trecut. Ritmul
rapid de viatd a dus la schimbari in modul
de preparare a mancarii si a consumarii
acesteia (Fig. 27).

CE VOM INVATA?

e Cum poate fi apreciata calitatea ser-
viciilor din alimentatie?

e Care sunt factorii care influenteaza
calitatea serviciilor din unitatile de ali-
mentatie?

e Caresuntdrepturile consumatorului?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Pe o foaie de flipchart scrieti in centru cuvantul EXCURSIE. Cu un marker, notati toate ideile de care
trebuie sa tineti cont atunci cand doriti sa organizati o excursie. Discutati despre importanta fiecarui
aspect. Cat de importanta este alimentatia voastra pe durata excursiei? Ce loc alegeti pentru a servi
masa’? Ce criterii vd influenteaza alegerea?

CITIM SI AFLAM!

Serviciile sunt activitati desfasurate de profesionisti pentru satis-
facerea nevoilor altor oameni.

Serviciile din alimentatie cuprind:

e activitatea de productie, prin care se realizeaza preparatele culi-
nare si de cofetarie prin prelucrarea alimentelor de origine vegetala si
animala (Fig. 28);

e activitatea de comercializare, prin care se asigura vanzarea produ-
selor realizate catre consumatori;

e activitatea de servire trebuie sa asigure conditii optime pentru
consumarea imediata a preparatelor alimentare (Fig. 29).

Avantajele pe care serviciile de alimentatie le ofera sunt: comoditate
(economie de timp si efort in legdturd cu procurarea alimentelor), va-
rietate sortimentald, calitate superioara a preparatelor realizate de
profesionisti si atmosfera de recreere.

Deoarece consumatorii au diferite preferinte si gusturi, este nece-
sar ca si serviciile de alimentatie sa se adapteze permanent la cerintele
consumatorilor locali, dar si strdini. Unitatile de alimentatie trebuie sa-si

Fig. 29 — Serviciu de servire a mesei la ; . .
restaurant diversifice permanent produsele servite.
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Unitatile de alimentatie publica pentru servirea consumatorilor
sunt de diferite tipuri. Restaurantul-local public, in care se servesc o mare
diversitate de preparate culinare si bauturi, poate fi cu specific vanatoresc
(Fig. 30), pescaresc, lacto-vegetarian, crama, berarie etc. Barurile sunt
localuriin care se servesc bauturi si mai putine preparate culinare. Unita-
tile de tip fast-food cuprind restaurante cu autoservire (Fig. 31), pizzerii
(Fig. 32), snack-baruri. Cofetariile sunt spatii in care se servesc prajituri si
dulciuri (Fig. 33). Patiseriile sunt unitati de alimentatie in care se servesc
produse de patiserie: croasanti, covrigi, branzoaice, cornuri, pateuri etc.

Firmele de catering produc diferite preparate alimentare pe care le
vand la domiciliu. Acestea asigura urmatoarele activitati de baza: pre-
pararea si transportul hranei in conditii de siguranta alimentara, servirea
alimentelor preparate de catre personal specializat angajat; strangerea
resturilor alimentare si a veselei ramase dupa servirea hranei (Fig. 34).

Calitatea unui serviciu depinde in primul rand de produsele pre-
parate si servite, care presupune respectarea retetelor de fabricatie,
utilizarea materiilor prime de calitate, respectarea tuturor etapelor din
procesul de fabricatie, depozitare, transport.

Calitatea activitatilor de vanzare si de servire 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.

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Studiu de caz

Maria a mers la cumparaturi la supermarketul din cartier. A cum-
parat de acolo iaurtul cu fructe care ii place foarte mult. Fara sa se
uite pe eticheta, Maria a pus in cos cutia cu iaurt. Cand a ajuns acasa,
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 a gresit Maria cand a cumparat alimentele? Ce o sfatuiti pe
Maria sa faca?

CITIM S| AFLAM!

Protectia 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, sanatatea si securitatea consuma-
torilor. Pentru aceasta, consumatorii trebuie sa fie informati asupra cali-
tatii produselor si serviciilor, astfel incat acestea sa corespunda nevoilor lor.

Fig. 34 — Catering
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Fig. 36— Acces la 0 gamd variatd de
produse

Fig. 37 — Acces la servicii complete in
unitdtile de alimentatie publica

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 Nationala pentru Protectia Consumatorilor,
cu filiale la nivel judetean, numite Comisariate pentru Protectia Consu-
matorilor, care urmaresc apararea drepturilor consumatorilor.

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

a) 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 siintereselor legitime;

b) de a fi informati complet, corect si precis, asupra caracteristicilor
esentiale ale produselor si serviciilor (Fig. 35), astfel incat decizia pe care
o adopta in legdtura cu acestea sa corespunda cat mai bine nevoilor lor,
precum si de a fi educati in calitatea lor de consumatori;

c) de a avea acces la piete care le asigurd o gama variata de produse
(Fig. 36) si servicii de calitate (Fig. 37);

d) de a fi despagubiti in mod real si 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 n asociatii pentru apararea intereselor lor.

Obiectivele Protectiei Consumatorului sunt: protectia vietii si a
sanatatii, protectia financiard, educarea si informarea (Fig. 38).

Aplicatie:
Ce drept i-a fost Incdlcat Mariei? Carei institutii se poate adresa

pentru a cere lamuriri pentru situatia prezentata? Ajutati-o pe Maria si
redactati o sesizare dupa modelul prezentat.

PROTECTIA
CONSUMATORILOR

Citeste eticheta!
Cunoaste-ti drepturile!
Fii un cetatean informat!

Alege! Este dreptul tau!

Cunoaste-ti drepturile de consumator!
Ia atitudine!

Fig. 38 — Afis de informare
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Sesizarile se fac in format scris sau in format electronic, se transmit
prin posta clasica sau electronica la organele competente in acest
domeniu.

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 §i starea calitativdi a acestora

Data si semndtura dvs.
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RETINETI!

sociala.
e Tot

fi ascultat.

DICTIONAR

consumator — persoana care
consuma bunuri,
produse etc.

standard — norma sau an-
samblu de norme care
reglementeaza calitatea,
caracteristicile, forma etc.
unui produs.

catering — activitatea de
alimentatie publicd,
caracterizata prin

P \
= 1 | MLl ™laas

livrare si servire de
preparate culinare si
bauturi sau organizare
de evenimente sociale

s 15 martie este Ziua Mondiala a Drepturilor Consumatorilor.
e In cazul returndrii produsului, consumatorul isi poate primi
suma de la comerciant in termen de 14 zile de la primirea produsului.

(nunti, aniversari etc.) si
de afaceri (bufete,
cocktailuri etc.) in alte

e Cartonul a fost descoperit intamplator in anul 1870 de cétre
Robert Garr, un tipograf din Brooklyn, in timp ce imprima un sac cu

seminte.

locuri (sedii de firme,

institutii), la comanda
unui client (persoand

fizica sau juridica).

APLICATII:

e L .
1. Stabiliti corespondenta dintreJdrepturiIe consumatorilor notate cu cifre

..
TR a1 5
-4

=

delalla4 si intamplarile

posibile ale unui cumparator prin care i se incalca aceste drepturi. Scrieti pe caiet asocierile corecte.

a))
Am cumpdrat 2 kg de mere, dar am constatat ca van-

zdtoarea mi-a pus cateva mere stricate.

' 4 ' 4

1. Dreptul 2. Dreptul
\ de a alege liber \ de a fi informat

c))
Am cerut vanzdtoarei o paine, iar aceasta mi-a dat

una arsa si nu mi-a mai schimbat-o, desi am insistat.

b))
Untul pe care l-am cumpdrat avea termenul de vala-

bilitate expirat, insa avea lipit deasupra un alt ter-
men de valabilitate.

' 4 ' 4

3. Dreptul 4. Dreptul
\de a fi despagubit \ de a fi protejat

d))
Conserva de peste pe care am cumpdrat-o de la

magazin avea ambalajul deteriorat. Am returnat-o
imediat si am cerut banii napoi.
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2. Copiati pe caiete si completati chestionarul de evaluare a satisfactiei clientului pentru
serviciile de alimentatie publica de care ati beneficiat.
e Discutati Tn clasa si centralizati rezultatele chestionarului.
1. Cat de des serviti masa intr-o unitate de alimentatie publica:
a. O data pe lung; b. O data la 3-4 luni; c. O data pe an.
2. Care este unitatea de alimentatie publica 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 corespunzdtoare:

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..........cccceeveververerenee.

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

3. Proiect — Catalogul fructelor si legumelor cu forme neobisnuite

Tn calitate de clienti, suntem cumpératori pretentiosi si nu suntem
dispusi sa cumparam legume cu forme nereusite. Chiar daca sunt proas-
pete si au gust bun, milioane de kilograme de legume si fructe proaspete
se arunca inca Tnainte de a ajunge pe rafturile magazinelor, deoarece nu
au forma regulata sau aratd neobisnuit.

— Folosind diverse surse de informatii (reviste, pliante, Internet),
colectati imagini cu legume, fructe care au astfel de forme.

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

— Grupati materialele in doua sectiuni: fructe, legume.

— Capsati filele, atasati o fila-coperta pentru a obtine Catalogul
fructelor si legumelor cu forme neobisnuite.
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Recapitulare/Evaluare

1. Concurs cu tema ,,Calitatea produselor alimentare”. Se organizeaza clasa in echipe de cate 4-5
elevi. Fiecare echipa isi desemneaza cate un reprezentant care va participa la joc.

Materiale necesare: fisa de lucru, un zar, 4-5 jetoane/pioni pentru fiecare echipa.

Regulile jocului: Reprezentantul primei echipe arunca zarul si incepe jocul. Va aseza un jeton pa-
sind 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 dacd nu se raspunde, O puncte.

Concursul se incheie in momentul in care prima echipa ajunge la caseta STOP. Castiga echipa care
acumuleaza cele mai multe puncte.

| : o 's

§ :::2::;; Cuml?tz:e::atl Enumerati obiec- § . ‘) 5 Enumerati

bk e s i Slor T tivele protectiei | " SEAtEITEE ?"’ drepturile
publica ; :ﬁ:::,lt:;;: consumatorului,| -~ consumatorilor.

7 _3 ~ T

Explicati rolul substantelor

i : Ce semnifica
nutritive in organism.
"8 | ANPC?
+ ‘ ‘
! ] », .
§ Mergeti inapoi : ! C ind
b, : | ] ;
) | "
\ ~ STOP! consumator ¢ concurs! |
Explicati diferenta dintre | e nemulfumit?
valoarea nutritiva si valoarea | '
energetica a unui aliment.
] “ o g
. Enumerati cinci ﬁ IaRzSTisrlttrIe ; ﬁ Ce sunt §i cum DEE?;E::::::H !
" elementedepe | | | sedetermind |
i ) % { " 1
| etichets/ : adresatg de un §<—§ e altmeqti!rr_.- 5i it—g START!
] i ! colegdinaltd | | : caracteristicile ce]
.~ ambalaj. i , | | organoleptice? | BB b
| | echipd b 3 o determina.

2. Proiect pe echipe - Vizita de explorare

Mergeti la magazine diferite din care va faceti frecvent cumparaturile si urmariti pe parcursul
catorva zile modul cum sunt ambalate diferite alimente, cum sunt aranjate pe rafturi, modul in care
sunt serviti clientii si daca sunt multumiti de personalul magazinului. Ce metode sunt utilizate de catre
angajatii magazinului pentru reciclarea ambalajelor din hartie, carton, lemn plastic, metal?

a) Discutati aspectele observate in clasa. Acordati calificative pentru calitatea serviciilor.

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

3. 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 clasa despre cum influenteaza consumatorul
calitatea serviciilor din alimentatie.

83



Calitatea produselor alimentare si a serviciilor din alimentatie

Grila de

Evaluare sumativa autoevaluare
I. Notati pe caiet litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru fiecare enunt. 1 punct
1. Prin termen de garantie se intelege: 4x0,25p.
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. marimea; 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 kcal; d. 1,4 kcal.
Il. Notati pe caiet asocierile corecte dintre produsele alimentare din caseta A si ambalajele 1 punct
din caseta B. 5x0,2p.

A
B

lll. Notati pe caiet cifra corespunzatoare fiecarui enunt si scrieti in dreptul ei litera A dacd 1 punct
enuntul este adevarat sau litera F daca enuntul este fals. 5x0,2p.
1. Proteinele sunt necesare regenerdrii si formarii tesuturilor noi.
2. Calitatea unui produs alimentar de a raspunde necesitatilor organismului reprezinta va-
loarea lor estetica.
3. Pentru siguranta noastra alimentara este foarte important sa stim ce ingrediente contin
alimentele pe care la consumam.
4. Pentru o unitate de alimentatie publica este important sa serveasca produse din bu-
catdria internationala.
5. Unitatile cu servicii de catering nu fac curat dupa servirea mesei.

1. zahar; 2. ulei; 3. portocale; 4. alune; 5. compot.

a. sticla PET; b. punga din hartie; c. borcan; d. ladita din carton; e. cutie din metal; f. sac.

IV. Notati pe caiet cuvintele care completeaza enunturile, astfel incat acestea sa fie corecte 2 puncte
din punct de vedere stiintific: 5x0,4 p.
1. Produsele alimentare neambalate trebuie apreciate si selectate pe baza caracteristicilor
lor ..., care se stabilesc cu ajutorul organelor de ...
2. Sigla nationala ,,ae”“, este inscrisa pe ambalajele produselor ...
3. Daca unui consumator i-au fost incalcate drepturile, acesta poate redacta o ... adresata
... pentru Protectia Consumatorilor.

V. Rezolvati pe caiet urmatoarele cerinte: 2 puncte
1. Cum se determinad valoarea nutritiva a alimentelor? 4x1p.
2. Stabiliti doua asemanari si doua deosebiri intre alimentele ecologice si alimentele obti-
nute prin procese industriale.

3. Enumerati principalele activitati ce se desfasoara in unitatile de alimentatie publica. erieE
4. Daca serviti o prdjitura la cofetdrie, cum veti aprecia calitatea serviciilor de care ati| o, ;cords
beneficiat? 1 punct din oficiu
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Unitatea de invatare

Tehnologii de preparare a hrane
1. Bucatdria: vase; ustensile; dispozitive; aparate.
Factori de confort
2. Prepararea si conservarea alimentelor. Norme de igiena in
prepararea hranei. Norme de securitate si sandtate in munca
3. Meniul: structura, criterii de intocmire, tipuri de meniuri
4. Aranjarea si servirea mesei
5. Traditional si modern in bucdtaria romaneasca. Pro-
movarea si valorificarea produselor alimentare
6. Alimentatia si sanatatea. Obiceiuri alimentare ale elevilor.
7. Profesii, ocupatii, meserii din domeniul prepararii si
servirii alimentelor
Recapitulare/Evaluare
Evaluare sumativa

3

PE PARCURSUL UNITATII DE INVATARE, =
VETI DOBANDI COMPETENTE iN:

e realizarea unor preparate alimentare conform retetei,
pregdtind ingredientele si folosind corect dotdrile
specifice bucatariei;

e aplicarea unor elemente de desen geometric pentru
a realiza schita de aranjare a mesei si decorarea
platourilor cu preparate culinare si aranjamentele florale;

e organizarea si desfasurarea unor campanii de informare
privind normele de igiena in bucatarie, normele de
comportament la masa, normele de sanatate si
securitate in munca;

¢ intocmirea unor meniuri pentru diferite situatii si

evenimente;
e colectarea selectivd a deseurilor si ambalajelor
produselor alimentare folosite.



1. Bucataria: vase, ustensile, dlspozmve, aparate. Factori de confort

CE STIM?

Pentru a fi consumate, alimentele tre-
buie pregatite/preparate. Aceste operatii
au loc In bucatdrie. Bucdtariile sunt
amenajate si in unitatile de alimentatie

publica.

CE VOM INVATA?

Cum este amenajata si dotata bucata-
ria pentru a indeplini functiile specifice si
pentru a respecta factorii de confort

ambiental?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Cei trei frati se afld in bucatarie (Fig. 1). Se sfatuiesc impreund cum sa prepare o noua reteta de

prajituri de pe Internet.

e Observati amenajarea bucatariei familiei si identificati principalele obiecte din incapere.

Precizati utilitatea lor.

Fig. 2 — Amenajarea unei bucdtdrii

CITIM S| AFLAM!

Bucatdria reprezintd spatiul necesar care asigura conditii pentru
pregatirea si prepararea alimentelor, servirea mesei, spalatul vaselor,
dar si pentru pastrarea unor alimente neperisabile (Fig. 2).

Spatiile pentru gatit se regasesc in fiecare locuinta, iar pentru ame-

__ najarea unei bucatarii se tine seama de numarul de persoane din

familie, de toate activitatile ce se pot desfasura. O bucatarie trebuie sa
fie dotata cu mobilier, aparate pentru prelucrarea alimentelor, vase,
ustensile, dispozitive, vesela, retele de utilitati: apa, gaz, canalizare.

Mobilierul din bucdtarie poate fi realizat din lemn masiv sau din
semifabricate de lemn, placi 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 bucatdrie se desfdsoara 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.

Aplicatie:

Identificati cateva operatii care se executa in bucatarie pentru a prepara o salata de fructe. Ce s-ar
intdmpla daca am inversa locul acestor elemente de mobilier?
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CITIM S| AFLAM!

Modul de preparare a alimentelor a evoluat si tehnologiile mo-
derne permit obtinerea unor preparate culinare rafinate. In prezent,
tehnologiile culinare sunt tot mai mult dependente de aparatele din
bucdtarie (Fig. 3).

Aparatele din bucatarie utilizate sunt diversificate si pot efectua
diferite operatii specifice:

a. aparate pentru prelucrarea mecanicd a alimentelor: mixerul,
storcatorul de legume si fructe, aparatul de taiat legume, robotul de bu-
catarie etc. Acestea executd doar operatii mecanice de tdiere, tocare,
pisare, maruntire, amestecare.

b. aparate pentru pregdtirea la cald: aragazul, cuptorul cu micro-
unde, friteusa, gratarul, rotisorul, cafetiera, prajitorul de paine etc.

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

Alte obiecte necesare bucatdriei sunt: vasele, ustensilele, dispo-
zitivele, vesela, paharele.

Vasele sunt recipiente in care se pregatesc mancarurile (Fig. 4).
Oalele si cratitele sunt fabricate din tabla emailata, 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 bucatarie sunt: strecuratoarea, telul, polonicul, spu-
miera, tocatorul etc. Acestea sunt obiecte cu ajutorul cdrora se efec-
tueaza operatii de pregatire si de finisare a preparatelor culinare (Fig. 5).

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

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

Paharele au forme si dimensiuni diferite si se folosesc la servirea
bauturilor. Sunt fabricate din sticla, cristal, material plastic etc.

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

Aplicatie:

Observati in bucataria voastra locurile unde sunt asezate aparatele
si ustensilele.

e Studiati-le si notati pe o fisd din ce materiale sunt confectionate,
la ce se folosesc, cum sunt intretinute.

e Grupati aparatele dupa rolul pe care il au.

Fig. 6 — Veseld
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00 CITIM SI AFLAM!
Factorii de confort in bucatarie
OO ~— Pentru alucra eficient in bucatarie, trebuie sa asiguram o atmosfera

placuta, comoda si igienica.
Vi Bucatadria trebuie organizata si utilatd corespunzator activitatilor

D I:I desfasurate, astfel:
e mobilarea corespunzatoare a spatiului destinat acestei incaperi;
[:| [:] ¢ iluminarea si ventilarea zonelor de lucru, prin iluminat natural sau
artificial;
D |:| ¢ executarea unui finisaj corespunzator pentru pardoseala si pereti;

e pastrarea igienei si ordinii in bucatarie;
¢ dotarea corespunzatoare cu aparatura, ustensile;
e asigurarea retelelor de utilitati (apa, canalizare, gaze, energie electrica).

Dulapuri D

suspendate X » X

Blat de Scgun Aplicatii practice:

lucr N . R . s o iy . S

o - ¢ Analizati schita din Fig. 7 si apreciati daca bucataria este mobilata
Aragaz Masd | |corespunzitor.
OO e Realizati schita unei bucatarii complete, care respecta toti factorii
I Chiuvetd —t de confort, folosind simboluri create si colorate de voi.

Frigider

Fig. 7 — Schita unei bucatarii
RETINETI!
DICTIONAR ) .
pldci melaminate — un pro-
dus fabricat din aschii
de lemn, finisat prin
acoperirea fetelor cu un
material realizat dintr-o
pelicula plasticata.

cu vase, ustensile, dispozitive, aparate.

APLICATII:

1. Concepeti un poster care sa reflecte inimagini 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.

2. Activitate in echipa — Formati trei echipe de elevi si, colaborand in cadrul echipei, realizati
schita pentru urmatoarele posibilitati de aranjare a mobilierului din bucatarie:
a. bucatarie cu mobilierul dispus in forma de U;
b. bucatdrie lunga si ingusta, cu mobilierul amplasat pe laturile lungi;
c. bucatarie de forma patrata, cu mobilierul dispus pe o singura latura si cu masa de lucru in
mijlocul camerei.
Prezentati fiecare schita. Notati pentru fiecare avantaje si dezavantaje.
3. Realizati un eseu cu tema Bucdtdria viitorului, in care sa prezentati activitatile care se petrec
in bucatarie.
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2. Prepararea si conservarea alimentelor. Norme de igiena in
prepararea hranei. Norme speaﬁce de securitate si sanatate in munca

CE STIM?
Pregdtirea alimentelor a devenit pen-
L tru om o adevirat3 art3 (Fig. 8).

CE VOM INVATA?

 Care sunt operatiile de prelucrare/
preparare a alimentelor?

e Care sunt metodele de conservare a
alimentelor?

e Care sunt normele de igiena, de secu-

' ritate si sandtate in muncad ce trebuie res-

- - A e e pectate Tn timpul prepararii si conservarii

© o s vl —

Fig. 8= Prepararea alimentelor in bucatdrie --_ =Tt | alimentelor?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
Prezentati preparatele culinare preferate. Indicati alimentele folo-
site si modul de pregatire si preparare.

CITIM SI AFLAM!

Gastronomia reprezinta arta pregatirii alimentelor intr-un mod cat e
mai placut, mai atragator.

Gastrotehnia este stiinta care studiaza transformarile suferite de ali-
mente n cursul prepararii, prin aplicarea unor tehnici culinare, siinfluenta
acestor transformari asupra starii de sandtate. Metodele culinare nu
trebuie sa distruga sau sa micsoreze valoarea nutritiva a alimentelor. Ele
trebuie sa devina mai usor de digerat, sd aiba un aspect si un gust placut.

Tnainte de prepararea propriu-zisd a alimentelor, se execut3 operatii
pregatitoare care presupun transarea carnii, spalarea legumelor si fruc-
telor, indepadrtarea partilor necomestibile etc. Pentru pastrarea valorii
nutritive a alimentelor, se recomanda ca pregatirea sa se faca cu putin
timp Thaintea tratamentului termic sau a pregatirii culinare.

Metodele de preparare a alimentelor se clasifica astfel:

) Mecanice sau la rece (tdiere, zdrobire, macinare,
batere, sfaramare, radere)

Metode de Termice sau la cald (fierbere in diverse lichide — Fig. 9,
preparare  [»|in3busire, prijire — Fig. 10, cilire, frigere — Fig. 11,
a alimentelor | | rumenire, topire, coacere)

A 4

Biochimice (fermentarea painii, branzeturilor etc.)

Fig. 11 - Frlgerea alimentelor




A

Fig. 13 — Congelarea
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Conservarea alimentelor

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
Enumerati conservele care sunt pregatite in familie pentru perioada
de iarnd. Prezentati modalitatile de conservare folosite.

CITIM S| AFLAM!

Alimentele de origine animala sau vegetala se altereaza intr-un timp
foarte scurt. Oamenii au conservat alimentele folosindu-se de gheat3,
fum, sare si prin uscare. Treptat, procesul de conservare s-a diversificat,
incluzand procedee speciale, ambalaje diferite.

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.

Metode de conservare a alimentelor:

Refrigerarea alimentelor (Fig. 12) se realizeaza la o temperatura
cuprinsa intre 0° si 5° Celsius si se aplica pentru o perioada scurta de timp.

Congelarea alimentelor (Fig. 13) se face la temperaturi sub minus
18° Celsius si permite pastrarea proprietatilor alimentelor pe o perioada
mai lunga de timp.

Sterilizarea se realizeaza la temperaturi de peste 100° Celsius,
timp de 25-50 minute. Se mareste perioada de pastrare, dar se distrug
vitaminele.

Pasteurizarea presupune incdlzirea alimentelor sub limita de fier-
bere, timp de cateva minute.

Uscarea alimentelor este un proces natural, prin care se realizeaza
evaporarea apei din produs.

Deshidratarea (Fig. 14) presupune eliminarea apei din alimente in
uscatorii special amenajate, la 0 temperatura cuprinsa intre 45° si 90°C.

Concentrarea presupune o succesiune de operatii, iar in cazul prepa-
ratelor lichide (lapte, sucuri) se realizeaza in vid, la temperaturi de 65°C.

Conservarea prin sarare a produselor se poate realiza prin adau-
gare de sare direct pe produs, prin cufundarea produsului intr-o solutie
de saramura sau prin injectare.

Conservarea prin adaugare de zahar se aplica la conservarea fructelor
(In dulceata, gem, sirop) dupa ce au fost supuse unui tratament termic.

Marinarea produselor (Fig. 15) este o metoda ce se bazeaza pe
utilizarea otetului, in concentratii de peste 2%, impreuna cu sare (2-3%),
zahar si diverse condimente.

Afumarea (Fig. 16) este o metoda mixta de conservare, bazata atat pe
actiunea fumului, cat si pe actiunea caldurii care produce deshidratarea.

in timpul prepararii culinare a alimentelor, valoarea nutritiva si
cea igienica a acestora pot fi afectate dacd nu se respecta anumite
masuri.
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Norme de igiena in prepararea hranei

Indiferent ca este vorba de bucataria unui mare restaurant, canting,
pensiune sau de propria bucatarie, se impune respectarea unor norme de
igiena specifice care vizeaza igiena personala, igiena echipamentului de
lucru, igiena locului de preparare si conservare a alimentelor.

n timpul prepardrii sau conservarii alimentelor trebuie respectate
urmatoarele norme de igiena: spalarea mainilor cu apa si sapun fnainte
si dupa manevrarea alimentelor; purtarea obligatorie a echipamentului
de lucru (sort de bucatarie, bluza sau halat), parul trebuie strans sau aco-
perit cu o boneta (Fig. 17); toate vasele, ustensilele, dispozitivele, echipa-
mentele, aparatele vor fi permanent ordonate si curate; spalarea si
dezinfectarea tuturor ustensilelor si echipamentelor dupa utilizare; po-
deaua, peretii din bucatarie se vor curata ori de cate ori este nevoie si se
vor dezinfecta periodic; protejarea bucatdriei si alimentelor de insecte,
paraziti sau animale; dezghetarea corecta a alimentelor; utilizarea de
echipamente si ustensile diferite pentru alimentele crude (Fig. 18); depo-
zitarea alimentelor in recipiente diferite, astfel incat sa se evite contactul
intre alimentele crude si cele gatite; pentru prepararea sau conservarea
alimentelor, la gatit se va folosi numai apa potabila.

Norme specifice de securitate si sanatate in munca

Cand preparam sau conservam alimente se recomanda respecta-
rea unor norme de sanatate si securitate in munca, precum:

* Folosirea cu atentie a ustensilelor ascutite sau tdioase pentru a
evita inteparea sau tdierea.

¢ Se va evita atingerea cu mainile umede a aparatelor electrocas-
nice conectate la reteaua de alimentare cu energie electrica.

 Se vor manevra cu atentie vasele sau tavile fierbinti (Fig. 19), folo-
sind manusi de protectie.

* Nu se intra pe pardoseala umeda.

RETINETI!

igiena spatiului de lucru.

# Multe dintre tehnicile de conservare s-au bazat pe folosirea

sarii ca agent principal de conservare.
e ———

Fig. 19 — Folosirea mdnusilor de protectie

DICTIONAR

antiseptic — care previne sau
inlatura infectiile micro-
biene sau care impiedica
putrefactia.

boli infectioase — boli trans-
misibile produse de mi-
crobi, paraziti si ciuperci
de dimensiuni micro-
scopice, care se gdsesc in
natura.

ermetic — perfect inchis, care
nu lasd sd patrunda aer.

a transa (carnea) — a taia si
sorta carnea destinata
prepardrii mancarii.

vid - spatiu care nu contine
aer sau alt gaz.

Ol
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APLICATII: 2
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1. Activitate in echipa — Prepararea sendvisurilor
Organizati-va in echipe de cinci-sase elevi. Pe fiecare masa de lucru sunt ingrediente, ustensile si
vesela necesare pentru prepararea unor sendvisuri. Intocmiti o fisa de lucru dupa urmatorul model:

Denumirea preparatului, ingrediente folosite, ustensile folosite, caracterizarea prepara-
tului, etapele de lucru, normele de igiena ce trebuie respectate la preparare si o reclama a
produselor care poate fi sub forma de texte, desene proprii.

Pe baza fisei de lucru realizate si stabilind sarcini de lucru individuale, pregatiti sendvisurile. La
final prezentati preparatele.

2. Proiecte — Cutia solara de gatit si uscatorul solar de fructe

a) Construirea unei cutii solare de gatit

Materiale necesare: O cutie de carton cu capac, cu dimensiuni de
aproximativ 40 x 40 x 40 cm (poate fi o cutie de ambalaj), folie de aluminiu,
polistiren cu grosimea de 10 cm, oglinda, sfoara, o bucata de sarma, folie
transparenta, termometru, lipici.

Construirea cutiei solare de gatit:

Cutia de carton se captuseste pe interior cu polistiren. Captusiti
interiorul cutiei cu folie de aluminiu; pe partea interioara a capacului cutiei
montati oglinda sau, in lipsa acesteia, puteti lipi folie de aluminiu. 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
transparenta; fixati capacul cu oglinda Tn asa fel incat sa capteze razele
solare in interiorul cutiei, ca in imaginea de mai jos.

Testarea cutiei solare de gatit: introduceti un termometru in cutie si
observati cresterea temperaturii pana cand atinge punctul de fierbere al
apei. Pregatiti o ceasca de ceai, un ou fiert.

b) Uscatorul solar de fructe

Materiale necesare: O cutie de carton forma alungita (cutie de ambalaj
folositd) si o alta cubica, apropiate ca marime.

Model de realizare:

Vopsiti cu vopsea neagra (sau lipiti hartie neagra) interiorul cutiei
mari. Decupati partea superioard a cutiei si acoperiti cu folie. Efectuati
decupaje la cele doua capete ale cutiei pentru a facilita circulatia aerului
prin cutie. Acoperiti aceste decupaje cu plasa fina, pentru a preveni accesul
insectelor. Conectati cele doua cutii de carton ca in desen. Montati totul pe
un scaunel. Fixati cu adeziv o plasa ca un raft in interiorul cutiei uscatorului.
Taiati cateva mere in felii subtiri si puneti-le pe raftul de plasa; acoperiti cutia
cu tifon, pentru a nu intra insecte. Asezati montajul la soare. Urmariti cu un
termometru ritmul de crestere al temperaturii in uscitor. in cateva zile veti
avea felii de mere deshidratate.
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3. Meniul: structurj, criterii de intocmire, tipuri de meniuri

. ; A 3\ = CE STIM?

I did ' Alimentatia rationald se realizeaza prin
consumarea zilnica a unor cantitati va-
riate de produse alimentare (Fig. 20).

CE VOM INVATA?
e Ce este meniul? Care sunt criteriile de
intocmire a unui meniu?

' OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
Indicati preparatele culinare pe care
le-ati consumat cu prilejul unei mese
festive, in ordinea servirii. Cum erau
prezentate felurile de mancare?

»

P
=
CITIM S| AFLAM!

Produsele alimentare selectate pentru a fi consumate la 0 masa

il /

S il
—

—
e T

Fig. 20 — Alegerea preparatelor culinare

sau ntr-o zi alcatuiesc meniul si trebuie sa asigure necesarul de sub-
stante nutritive si de calorii pentru 24 de ore, pe categorii de consu-
matori, in functie de cerintele fiziologice ale organismului. Alimentatia
echilibrata se realizeaza incluzand in meniul zilei cate un aliment din
fiecare grupa.

Necesitatile nutritive si energetice variaza de la un individ la altul,
depinzand de varsta, sex, felul si intensitatea activitatii, conditiile mediu-
lui ambiant. Pentru a se asigura o alimentatie judicioasa, trebuie sa se
tind seama de aceste diferente si sa se realizeze un permanent echilibru
intre necesitatile fiziologice ale organismului si cantitatile de substante
nutritive aduse de alimente. Nivelul caloric al meniului difera, in primul
rand, in functie de tipul de activitati pe care le desfasoara o persoana.

Ghidul nostru in alegerea alimentelor este piramida alimentatiei
sandtoase (Fig. 21). Aceasta exprima grafic cantitatile si tipurile de ali-
mente ce trebuie consumate zilnic pentru mentinerea sanatatii, repre-
zintd echilibrul, varietatea si moderatia cu care trebuie consumate 1. paine, cereale, paste;
unele alimente.

Tn alcdtuirea meniului, preparatele se ordoneaza dup 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 desertul la care se pot servi produse de patiserie sau cofetdrie,
acestea avand rolul de a asigura senzatia de satietate.

Pe parcursul uneizile se servesc trei mese principale si doua gustari,

2. legume si fructe;

3. lapte, produse lactate,
carne, oua;
. dulciuri, grasimi
vegetale, grasimi
animale.

iar valoarea energetica este repartizatd pe principalele mese ale zilei, Fig. 21 - Piramida alimentelor




Tehnologii de preparare a hranei  [IECER N EL 1)

Fig. 24 - Cina

-
Fig. 26 — Tipuri de ciorbe si supe

astfel: micul dejun 20-25% sau 30%, gustare 10%, pranzul 50%, iar cina
20%- 25%.

Micul dejun este intr-o mare masura consideratd masa cea mai
importantd a zilei. Consta din produse bogate in valoare energetica:
paine, sunca, branza, cereale, gemuri, oud si este servit cu bauturi
calde, precum ceai, lapte, cafea sau suc (Fig. 22).

Meniul pentru masa de pranz (Fig. 23) este compus din felul intai
(un preparat lichid), felul al doilea (un preparat din carne si legume),
desertul (acopera necesarul de glucide).

Cina este ultima masa a zilei si consta in produse alimentare, usor
de digerat, care asigura cantitatea energetica necesara pentru seara
(Fig. 24).

Gustarile trebuie luate la cel putin doua ore dupa masa principala.
Acestea pot consta in fructe (Fig. 25) sau in proteine (un ou, cascaval,
branza sau iaurt).

Structura unui meniu pentru o masa speciala poate fi: gustari calde
sau reci; preparate culinare lichide (supe, ciorbe — Fig. 26); preparate
din peste; antreuri; preparate de baza (mancaruri sau fripturi cu gar-
niturad, salate); branzeturi; dulciuri si produse de patiserie; fructe.

intocmirea meniurilor trebuie s3 respecte urmatoarele criterii:

e asigurarea necesarului fiziologic;

e asocierea corecta a alimentelor Tn structura meniurilor;

e ordonarea rationald a preparatelor in structura meniurilor si ale-
gerea crespunzatoare a bauturilor;

e asigurarea cerintelor privind varietatea, sezonalitatea si puterea
de satietate a meniurilor.

Tn structura unui meniu nu trebuie s3 se intalneasca preparate care
au la baza aceleasi componente sau gust, culoare si procedeu tehnologic
asemanator. 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 (ambele
au gust acrisor); doua preparate din carne alba (pasare si vita).

in componenta meniurilor se recomandd un singur preparat din
carne, ceea ce asigura varietatea si posibilitatea servirii rapide.

Tot meniu sau lista meniu se numeste si hartia sau cartonul pe care
sunt scrise felurile de mancare si bauturile servite intr-un restaurant,
impreund cu preturile respective. In acest caz, meniurile sunt structurate
pe grupe de alimente. In realizarea listei meniu se tine seama de:

e alegerea suportului;

e stabilirea dimensiunilor;

e grafica;

e redactarea propriu-zis3;

e aspectul general al listei.
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Aplicatie:

Aveti urmatoarea lista de alimente: carne de pui, legume, condimente, fructe, apd, oua, paine,
paste fainoase, lapte, branza. Alcatuiti meniul unei zile, indicand felurile de mancare pe care le puteti
prepara. Respectati regulile de intocmire a unui meniu. Gasiti mai multe variante.

CITIM S| AFLAM!

Tn functie de destinatia lor, meniurile se clasifica astfel:

1. Meniuri pentru fiecare anotimp;

2. Meniuri pentru principalele mese ale zilei (mic dejun, dejun si cind);

3. Meniuri pentru diferite categorii de consumatori: copii, adoles-

centi, adulti, sportivi, turisti straini;

4. Meniuri dietetice;

5. Meniuri pentru mesele speciale (aniversare, banchet, revelion,

Craciun, Paste);

6. Meniuri specifice unitatilor cu profil (local, pescaresc, vanatoresc).

Meniurile pentru fiecare anotimp se alcatuiesc in functie de ali-
mentele de sezon. Se tine cont si de necesarul de energie in anotimpul
rece, cand trebuie consumate alimente care sa contina grasimi, zahar,
alimente bogate in lipide si glucide (Fig. 27). In anotimpul cald, trebuie
consumate multe lichide, alimente cu un procent ridicat de apa, multe
fructe si legume (Fig. 28).

Meniurile pentru copii (Fig. 29) si adolescenti se intocmesc tinand
cont de faptul cd adolescentii si copiii sunt in crestere si au nevoie de
alimente precum laptele cu derivatele sale, carne de orice fel, cereale,
multe fructe si legume. Necesarul de glucide al unui copil este mult mai
mare decat al unui adult, de aceea consumul de dulciuri este mai pro-
nuntat la copii.

Meniurile pentru sportivi asigura o cantitate mai mare de energie.

Meniurile pentru turistii strdini respectd traditiile gastronomice
ale fiecarui popor in parte, acestea fiind influentate de clima, mod de
viata, obiceiuri si religie.

Meniurile dietetice sunt concepute pentru persoane care sufera
de anumite afectiuni sau pentru reglarea greutatii corporale. De obicei
sunt recomandate de catre specialisti.

Meniurile pentru mesele speciale (aniversare, banchet, revelion,
Crdciun, Paste (Fig. 30) se intocmesc tinand cont de ocazie, participanti,
preparate de sezon, traditii etc.

Exemplu de meniu pentru o petrecere:

— cocktail din fructe de mare; — fructe proaspete;
—morun la gratar cu cartofi natur; — migdale, fistic;

— muschi de vita la frigare cu cartofi —suc de portocale;
chips si salata asortat3; — sampanie pentru copii;
— parfait de praline, tort; —apa minerala si apa plata.

Fig. 28 — Meniu de vard

Fig. 30 — Meniu pentru Paste




DICTIONAR

fructe de mare — animale
marine mici: creveti,
languste, stridii, homari,
crabi, scoici, sepii,
caracatite etc. Sunt servite
sub formd de cocktail sau
folosite ca ingrediente in
preparate specifice.

STIATI CA...

Tehnologii de preparare a hranei

RETINETI!

si doua gustari.

tori traditionale.

* Mancarea din avion nu este asa de gustoasa datorita faptului ca gustul si mirosul nostru scad
intre 20-50%.

» Copiii care nu servesc micul dejun au rezultate mai slabe la invatdtura.

* laponezii au inventat meniurile 3D. Masa joacd rol de meniu. Pe aceasta vor fi afisate
mancarurile din meniu in 3D, iar nota de plati poate fi prezentata in aceeasi forma.

1 M
2] [ | |
3 N
|
5 U |

1. Preparat din oua 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

2. Corectati greselile strecurate in denumirile preparatelor culinare.

Lista de buzate
Rateu de iepure

Cata pe varza

Exemplu: Lista de buzate — Lista de bucate

Cazan la cuptor Nasol de somon ( (Suflet de sunca cu ciuperci

Budinca de cuci) (Calau la cuptor Mosii umplute cu ciuperci

Peste sarac cu mamaliguta

3. Tntocmiti un meniu pentru masa festiva organizatd cu ocazia zilei de nastere a unui copil si altul
pentru ziua unui adult. Ce diferente exista? Cum le explicati?

4. Realizati un eseu cu titlul ,,Craciunul la bunici”, avand in vedere urmatoarele:
e prezentarea semnificatiei religioase a sarbatorii;
e alcatuirea unui meniu specific pentru Crdciun;
e precizarea ordinii in care veti servi preparatele;
e descrierea unui preparat traditional.
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4. Aranjarea si servirea mesei

CE STIM?

Atunci cand aranjam masa, trebuie sa
respectam anumite reguli, folosind dife-
rite obiecte de veseld si decoratiuni adecvate
evenimentului.

CE VOM INVATA?
e Cum aranjam si decoram masa pen-
tru diferite ocazii/evenimente?
b * Cenorme de servire sicomportament
se respectd la servirea mesei?
e Cum confectionam ornamentul pen-
=, trumasd?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!
Studiu de caz

Maria si prietenii ei se straduiesc sa aranjeze masa pentru un eveniment deosebit, ziua ei de
nastere (Fig. 31). Mama a pregatit multe feluri de mancare, dar si un tort. Invitatii vor sosi in curand.
Ce sfaturi le dati tuturor pentru ca masa sa fie aranjata adecvat evenimentului?

CITIM S| AFLAM!

Preparatele culinare sunt mult mai gustoase daca sunt servite la
0 masa in care modul corect de aranjare a farfuriilor, tacamurilor si
paharelor se armonizeaza cu designul, culorile si ornamentele folosite,
pentru a crea o atmosfera placutd. Aranjarea si decorarea mesei tine
seama de tipul evenimentului (masa zilnica, obisnuita sau eveniment
festiv), de momentul zilei in care se serveste masa (micul dejun, pranz,
cind), de invitati si, nu In ultimul rand, de preparatele care se vor servi. | - i

Ara nj area mesei festive: ;‘;l'glt.zil - Asigurarea spatiului necesar pentru

Masa se acopera cu fata de masa, de preferinta alba sau cu desene ’
potrivite evenimentului. Se asaza apoi vesela potrivit numarului de
persoane, asigurand pentru fiecare persoana un spatiu suficient de
mare, pentru a nu manca inghesuit (Fig. 32).

Tacamurile, vesela si paharele se aleg in functie de meniul care va
fi servit. Farfuriile se asaza la 1-2 cm de marginea mesei. Prima este o
farfurie mare, plata, de pe care nu se va servi niciun fel de mancare, ci
este farfuria-suport. Ordinea asezarii farfuriilor pe masa este inversa,
astfel ca farfuria pentru primul fel sa fie deasupra (Fig. 33).

Paharele si cestile vor fi asezate la dreapta farfuriei de baza, iar far-
furia pentru unt sau salatd, in partea stanga.

Fig. 33 — Aranjarea veselei si a tacdmurilor
pe masd
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. Servetel

Furculita pentru salata

. Furculita pentru peste

. Furculita pentru felul principal

. Bol pentru supa

. Farfurie intinsa

. Cutit pentru felul principal

. Cutit pentru peste

. Lingura pentru supa

10. Farfurie pentru gustari tartinabile
11. Cutit pentru gustari tartinabile
12. Lingurita pentru desert

OCONOU A WN R

Tacamurile se asaza de la exterior spre interior, incepand cu cele
necesare pentru primul fel de mancare. Furculitele vor fi puse pe
partea stanga a farfuriei, cu dintii Tn sus. Cutitele se pun cu taisul spre
farfurie, iar lingurile cu cupa in sus vor fi pe partea dreapta. Cutitul
pentru desert va fi asezat in fata farfuriei, cu manerul spre dreapta, iar
furculita pentru desert, cu manerul spre stanga.

Paharele trebuie pozitionate deasupra cutitelor. Ele se aliniaza oblic,
spre stanga, incepand cu cel mai mic si terminand cu cel mai mare. Paharele
se aleg in functie de bauturile care se vor servi la masa (Fig. 34).

Pentru decor, la mesele festive se folosesc flori asezate in vaze
scunde sau in boluri speciale, lumanari colorate asezate in sfesnice sau
pe masa, alte ornamente specifice evenimentului.

Elemente de desen geometric aplicate

Aplicatie:

Realizati schitele de aranjare a mesei pentru urmatoarele situatii:
a) masa de pranz; b) micul dejun.

13. Pahar pentru apa

Fig. 34 — Aranjarea formald a mesei

Fig. 36 — Bufet suedez, dulciuri

CITIM SI AFLAM!

Aranjarea si prezentarea preparatelor 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. 35 si 36). Exista
doua tipuri de bufet: oaspetii stau pe scaune, in fotolii, simananca tinand
farfuriile in mana sau oaspetii stau la masute, unde servesc preparatele.

Preparatele culinare se asaza pe tavi si platouri, toate taiate in
portii mici. Invitatii merg si se servesc singuri de mai multe ori. in partea
dreapta a mesei, se asaza farfurii intinse, farfurii desert, precum si
tacamurile necesare. In partea stangd a mesei, se asaza tdvi cu pahare
si sticle de bautura. Tn timpul petrecerii, gazdelor le revine sarcina sa
toarne bauturi in pahare, sa inlocuiasca platourile goale cu altele pline
si sa adune farfuriile goale si paharele.

Tnainte de masa este obligatoriu s& ne spaldm pe maini. Folosim
corect tacamurile, nu le tinem indreptate in sus, nu lovim cu ele in masa
sau farfurie. Mancam cu gura inchisa, nu plescaim. Nu vorbim cu gura
plind. Nu criticam felurile de mancare servite.

Elemente de desen geometric aplicate

Aplicatie:

Realizati o schita care sa reprezinte aranjarea unei mese tip bufet
suedez. Stabilitiaranjamentele florale specifice si realizati schita. Repre-
zentati elementele cu ajutorul liniilor, figurilor geometrice cunoscute
de voi. Gasiti simboluri pentru fiecare preparat si alcatuiti o legenda cu
semnificatia simbolurilor voastre.
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Aranjamente florale se confectioneaza din flori naturale sau artifi-
ciale, alte plante decorative si au rolul de a infrumuseta prin forme spec-
taculoase si culori vesele spatiul destinat desfasurarii unui anume
eveniment. O tehnicd artistica renumita de aranjare a florilor in vase dife-
rite este lkebana. La proiectarea aranjamentului se tinea seama de culo-
rile florilor, de modul de aranjare prin care se obtine o anumita forma.
Ca suporturi se pot folosi cosuri impletite, vaze, boluri sau bureti speciali.

RETINETI!

de méancare.

¢ in Evul Mediu, nobilii care organizau dineuri si mese festive
nu ofereau si tacamurile. Fiecare oaspete isi aducea propriul cutit,
pe care il folosea pentru a tdia si a duce mancarea la gura.

APLICATII: e . : :
1. Realizati servetele pentru decorarea meselor festive. B
A. Floare de lotus

Materiale necesare: servetel patrat din hartie sau din panza tare.

Etapele de lucru:

1. impéturiti spre centru cele patru colturi ale servetelului.

2. Repetati operatia, astfel incat sa obtineti un patrat mai mic.

3. Intoarceti servetul si mai repetati o dat.

4. Tineti cu mana presand partea centrald a servetelului. Deschideti fiecare
unghi, astfel incat sa obtineti patru petale pentru frunze, deschideti si cele-
lalte varfuri, indoindu-le spre celalalt.

B. Servetelul buzunar
Materiale necesare: servetele patrate din hartie sau din panza tare.
Etapele de lucru:

1. Tmpaturiti un servetel in patru. Apoi, una din parti o indoiti inapoi intr-un triunghi.

2. Intoarceti servetelul si indoiti laturile exterioare spre centru pana cand se
suprapun.

3. Pentru a nu se desface, veti introduce colturile suprapuse unul intr-altul, pe
dosul servetelului. intoarceti din nou si neteziti bine.

4. Pe fata lui veti avea un buzunar in care pot fi aranjate tacamurile.

e
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2. Proiect — 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.
A. Inele pentru servetele
Materiale si unelte necesare:
e bucati de carton simplu sau colorat;

o foarfeca; e culori;
e hartie colorata; e lipici.
Mod de lucru:

Din carton se pot confectiona inele pentru cati invitati aveti la masa. Se taie dreptunghiuri cu
lungimea de 5-6 cm si latimea de 3-4 cm. Din hartie colorata decupati diverse forme (inimioare, stele,
flori etc.) pe care le lipiti pe inele.

B. Bradut decorativ din PET-uri pentru masa de Craciun

Materiale necesare:

e Un PET de orice culoare, de la care se foloseste doar partea de jos,
pentru a realiza suportul bradutului.
e 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, for-
mand astfel bradutul. Fixati pe suport si decorati-l cum doriti, dupa imaginatia fiecaruia.

C. Ou decorat cu margele pentru masa de Paste

Materiale necesare si unelte:

e Ou din polistiren, margelute, bolduri (ace cu gdmalie), perforator 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 margea. Fixati alte floricele n jurul primei floricele. Repetati
modelul, spatiul va fi umplut cu floricele si margele, dupa imaginatia fiecaruia.

Lafinal, atasati patru picioruse, formate din bolduri pe care puneti 3-4 margele.

3. Observati imaginile de mai jos. Identificati greselile in aranjarea mesei.
Ce schimbari ati face pentru a aranja masa corect?
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5. Tehnologii traditionale si moderne de preparare a alimentelor.
Promovarea si valorificarea produselor alimentare

CE STIM?

Tn bucitiria romaneascd se prepard
bucate de zi cu zi si preparate speciale de
sarbatoare (Fig. 37).

CE VOM INVATA?
* Ce preparate specifice bucatariei tra-
ditionale sunt apreciate siin zilele noastre?
* Cum a evoluat bucdtdriaromaneasca?
e Care sunt posibilitatile de promovare

‘¢ sivalorificare a alimentelor?

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

 Notati pe caiete denumirea unor preparate alimentare preferate. Ce fel de preparate sunt? Unde
si cu ce ocazii ati consumat aceste preparate?

¢ |dentificati in text mancarurile traditionale romanesti.

Si asa zicdnd, pune poalele-n brdu, isi suflecd manicele, atdtd focul si s-apucd de fdcut bucate. Face
ea sarmale, face plachie, face alivenci, face pascd cu smanténd si cu oud si fel de fel de bucate.
lon Creangd, Capra cu trei iezi

CITIM S| AFLAM!

Bucataria traditionala romaneasca cuprinde gusturile si obiceiurile
gastronomice ale poporului roman, transmise de-a lungul timpului.
Numeroase specialitati si preparate culinare dateaza de secole. Adeseori,
retetele si metodele de preparare au fost transmise din generatie in
generatie (Fig. 38). Mamaliga cu branza si smantana este o mostenire din
bucdtaria veche, dar sunt si de actualitate. De-a lungul timpului, modul
de preparare a evoluat, oamenii foloseau mijloace simple de preparare
a mancarii, in vase de lut (Fig. 39), astazi 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 ine-
vitabil la: micsorarea timpului pentru prepararea alimentelor; sporirea
confortului, prin reducerea efortului fizic; imbunatatirea conditiilor de
igiena; in unele cazuri la disparitia treptata a elementelor de traditie; mic-
sorarea timpului de preparare afecteaza cateodata si calitatea produsului.

E nevoie sa pastram ingredientele locale, sa concepem un meniu
mergand mai intai intr-o piata de produse traditionale si imaginandu-ne
inca de acolo cum poate arata meniul nostru.

Fig. 39 — Sarmale in foi de varzd
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Fig. 43— Prezentarea produselor in
magazine

la térguri

F:g 45 Aﬁs produse lactate

Bucatdria romaneascd este apreciata astazi ca una dintre cele
mai bogate bucatarii atat pentru varietatea preparatelor, cat si pentru
gustul rafinat si placut.

Aproape fiecare zon3 a tirii are preparatele ei specifice. ITn Moldova
sunt preferate borsurile cu multe legume, drese cu smantana, in Transil-
vania sunt supele grase de gaina cu taitei, bulzul cu branza de burduf, in
Muntenia sunt ciorbele cu carne silegume, in Oltenia, ciorba de potroace.

Tn acelasi timp, anumite preparate care fac faima unor provincii ale t3rii

s-au ,,impus” pe plan national, asa cum s-a intamplat cu sarmalele si
cozonacii moldovenesti, cu pastravul in cobza de brad specific Bucovinei,
cu traditionalele placinte dobrogene cu branza etc. (Fig. 40, 41, 42).

Aplicatie:

Culegeti informatii de la bunici, alte rude, prieteni, despre pre-
parate culinare traditionale zonei unde locuiti. Alegeti un preparat si
prezentati reteta.

- b L . il
Fig. 44 — Prezentare de produse alimentare

CITIM S| AFLAM!

Promovarea si valorificarea produselor alimentare

Promovarea reprezinta totalitatea activitatilor prin care un produs
se face cunoscut pe piata, in randul consumatorilor. Promovarea si vanza-
rea produselor alimentare si a produselor preparate se fac prin intermediul
magazinelor de tip alimentar (Fig. 43), supermarketurilor, restaurantelor,
patiseriilor, cofetariilor, fast-foodurilor, catering, comanda on-line, van-
zarea la domiciliu.

Publicitatea cuprinde tehnici si mijloace utilizate pentru populari-
zarea unui produs, a unui serviciu, a unei idei. Ca forme de publicitate
sunt intalnite: reclama comerciald, publicitatea virtuald, mica publi-
citate, spoturi publicitare la radio si TV, afise, prospecte.

Cele mai importante medii publicitare sunt: presa scrisa, ziarele,
revistele, cartile; televiziunea; publicitatea prin intermediul mijloacelor
de comunicare electronice; publicitatea la locul de vanzare se realizeaza
n magazine prin comunicate sonore, expuneri de produse, degustarea
unor produse noi, proiectii audiovizuale; organizarea de targuri cu spe-
cific (Fig. 44); tipariturile: afisele/pliantele, cataloagele, pliantele, pros-
pectele si brosurile, agendele si calendarele.

Elementele componente ale unui afis/ pliant publicitar (Fig. 45) sunt:

o ilustratia — sporeste efectul anuntului prin captarea atentiei si
prin elemente sugestive ale mesajului propriu-zis;

e textul — poate fi conceput in diverse forme, dintre care cele
mai importante sunt: textul informativ, textul prin care se urmareste
crearea unui anumit sentiment fata de produs, firma sau marca;

e sloganul — este o formula scurta usor de retinut si capabilad sa
atraga atentia, ce include, de obicei, marca produsului sau a firmei.
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Aplicatie:

Realizati reclama unui produs alimentar respectand elementele unui afis publicitar. Folositi urma-
toarele materiale si unelte: carton colorat/hartie coloratd, alte pliante cu produse alimentare, carioci,

foarfece, lipici.

CITIM S| AFLAM!

Autoservirea este o noua forma de promovare si comercializare a
produselor, in cadrul careia actul de vanzare-cumparare se realizeaza in
mod direct, prin alegerea produselor de pe rafturi de catre cumparator.

Autoservirea se caracterizeaza prin:

e circulatia libera a clientilor in spatiul de vanzare, de unde poate
alege ce doreste (Fig. 46);

o marfurile sunt expuse pe rafturi intr-o anumita ordine pentru a
atrage atentia cumpadratorilor;

e plata cumparaturilor se face lafinal, la casele de marcat amplasate
la iesirea din magazin (Fig. 47);

¢ vanzatorii sunt inlocuiti de consultanti si lipsesc mesele cu pro-
duse etalate;

e ambalajul ofera ajutor consumatorilor in identificarea rapida si
precisa a produselor, influentand astfel decizia de cumparare a acestora.

RETINETI!

supermarketuri, targuri, la domiciliu.

APLICATII:

Fig. 47 - Plata cumpdrdturilor la casd

DICTIONAR

promovare — sustinere,
sprijinire, dezvoltare,
stimulare.

valorificare — punerea unui
bun in comert, a face sa
devina obiect de comert,
vinderea bunului.

1. Identificati si prezentati avantajele si dezavantajele vanzarii produselor alimentare prin

autoservire, comparativ cu vanzarea traditionala de catre vanzator.

2. Studiu de caz:

Sunteti fermieri si aveti deja prima recolta de castraveti si rosii, pe care trebuie sa o comercializati.

a. Ce metode de promovare a produselor voastre puteti folosi?
b. Realizati un afis sau pliant publicitar.

c. Realizati o expozitie cu vanzare, organizati un targ cu produse autohtone. Prezentati avantajele
si dezavantajele fiecdrei variante si alegeti o varianta pe care o considerati potrivita.
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6. Alimentatia si sanatatea. Obiceiuri alimentare ale elevilor
CE STIM?

Viata sanatoasd incepe la masa. Pen-
tru a ramane sandtosi, avem nevoie de o
alimentatie echilibratd, cu toate tipurile
de hrana (Fig. 48).

CE VOM INVATA?
* Ceinseamnd o alimentatie sandtoasa?
e Care sunt obiceiurile alimentare ale
elevuluisi care este rolul familiei in crearea _+

deprinderilor sanatoase ale copilului? NS
Fig. 48 ~ Aliment

OBSERVAM, DISCUTAM, EXPLICAM!

Scrieti pe foi de flipchart denumirile alimentelor preferate, pe care le consumati in mod obisnuit.
Plasati denumirile cu alimente intr-un triunghi, pe niveluri, astfel: la baza puneti alimentele consumate
n cantitate mare si in varf, alimentele consumate in cantitati mici. Comparati modelul astfel creat cu
piramida alimentelor. Indicati asemanarile si deosebirile. Explicati ce trebuie sd corectati pentru a
avea o alimentatie sanatoasa.

CITIM S| AFLAM!

Modul in care ne hranim ne influenteaza sanatatea si starea de bine.

Obiceiurile alimentare ale copiilor se creeaza in timp si sunt legate
de obiceiurile familiei. Unii copii mananca ce li se da, altii doar anumite
alimente, ajungand in timp sa aibad 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. Multi copii mananca la ore neregulate, neglijand
regulile de igiend. Orice obicei alimentar care aduce un dezechilibru in
functionarea organismului este considerat nesandtos. Fara o apro-
vizionare corespunzatoare, cu substante nutritive variate, din toate gru-
pele de alimente, organismul omului nu functioneaza normal.

Primul pasin schimbarea obiceiurilor alimentare este constientizarea
felului Tn care mananci, pentru a sti ce sa pastrezi si ce sa schimbi.

Aplicatie:

Analizati imaginile care reprezinta obiceiuri alimentare necores-
punzdtoare (Fig. 49 si 50). Explicati de ce aceste comportamente pot
afecta sanatatea organismului.

Prezinta efectele negative ale consumului de alimente pe strada,

Fig. 50 — Obicei alimentar periculos pentru|in mijloacele de transport in comun.
sdndtatea organismului
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Deprinderea unor obiceiuri alimentare sanatoase inseamna si res-
pectarea unor reguli:

e Consumati zilnic legume proaspete, lapte si produse lactate!

e Consumati saptamanal leguminoase bogate in proteine vegetale!

e Beti suficienta apa pentru a mentine corpul hidratat!

e Limitati consumul de alimente sdrate (mezeluri, branzeturi fer-
mentate, muraturi)!

» Respectati cele trei mese principale si gustarile din timpul zilei la

ore cat mai stabile, intr-o atmosfera placuta (Fig. 51 si 52); evitati cititul
sau privitul la televizor!

o Cititi informatiile de pe etichetele produselor alimentare pe care
le cumparati si consumati produse din surse autorizate!

Alimentatia echilibrata, hidratarea corespunzatoare si activitatile
fizice (Fig. 53) pot garanta o viata sanatoasa eliminand riscul de
obezitate.

Aplicatie:
Completati chestionarul si interpretati rezultatele obtinute. Mentionati daca
respectati regulile unei alimentatii echilibrate si sanatoase.
1. Mananci micul dejun inainte de a pleca la scoala?
a) Intotdeauna; b) Uneori; c¢) Niciodata.
2. De obicei mananci supa sau ciorba?
a) Tn fiecare zi; b) De 2-3 ori pe saptamana; c) Rareori; d) Niciodata.
3. De cate ori pe sdaptdmanad mananci peste?
a) Tn fiecare zi; b) De 2-3 ori pe saptamana; c) Rareori; d) Niciodata.
4. Cat de des mananci fructe? Dar legume? Fig. 53 — Activitdti fizice specifice vdrstei
a) Tn fiecare zi; b) De 2-3 ori pe saptamana; c) Rareori; d) Niciodata.
5. De obicei manaci desert la pranz sau cina?
a ) intotdeauna; b) Uneori; c¢) Niciodata.
6. Crezi ca ai obiceiuri alimentare sanatoase?
a) Da; b) Nu.
RETINET!! DICTIONAR ont
’ U carbogazos — care contine o

cantitate de bioxid de
carbon dizolvat.

I echilibrate, dozate corespunzator.

i ™,
i

] oy

APLICATII: .

»Sa construim impreuna o fa;‘furie a‘glimenta;iei sanatoase!”

Colectionati pliante de la supermarketuri. Pe un carton desenati o farfurie,
decupatisi lipiti alimente corespunzatoare fiecarui nivel al piramidei alimentare.
Respectati proportiile.
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7. Profesii, ocupatii, meserii din domeniul prepararii si servirii alimentelor
CITIM SI AFLAM!

Prepararea si comercializarea produselor alimentare se face de
catre lucratorii in alimentatia publica, in spatii speciale.

Bucdtarul asigura prepararea meniurilor intr-o maniera eficienta si
profesionista, respecta cu rigurozitate regulile de igienad, are o imagina-
tie culinara dezvoltata, este creativ si orientat catre satisfactia clientilor.
Este sprijinit Tn activitate de catre ajutorul de bucatar (Fig. 54).

Daca un bucatar se specializeaza pe gatitul de pizza, acesta devine
pizzar. Pizzarul si desfasoara activitatea in pizzerii, fast-food-uri sau in
alte unitati de alimentatie publica in care realizeaza pizza in vederea
servirii sau vanzarii.

Seful de sald supravegheaza sala de servire din punct de vedere al
aspectului, curdteniei, igienei si coordoneaza activitatea ospatarilor si
barmanilor.

Chelnerul sau ospdtarul lucreaza in serviciile de alimentatie publica,
prezinta meniul, ia comenzile si serveste clientii (Fig. 55).

Brutarul, cofetarul si patiserul sunt lucratori calificati Tn industria
alimentara. Brutarul pregateste si prelucreaza aluatul pentru obtinerea
produselor de panificatie. Patiserul pregdteste si decoreaza produsele
de patiserie: saleuri, saratele, placinte, gogosi, cozonaci etc.

Cofetarul se ocupa cu prepararea si realizarea decoratiunilor pen-
tru produsele de cofetarie, ambalarea si pregatirea acestora pentru
comercializare (Fig. 56).

Pentru ca produsele alimentare de calitate sa ajunga pe mesele con-
sumatorilor, este nevoie de parcurgerea unor etape de lucru, in fiecare
etapa muncind oameni calificati.

Fig. 56 — Cofetar

(o

m

RNl e

e ’_.Ill

APLICATII: |

1. Joc de rol: Imaginati-va ca va aflati intr-o cofetarie
sau restaurant. Stabiliti ce produse se servesc, ce ocupatii
are personalul care lucreaza in aceste spatii. Simulati un
dialog intre un client si un angajat. Schimbati rolurile.

C%CYSa 5
2. Desenati pe caiet Arborele meseriilor. Pe fiecare R ey
ramura notati o profesie/ocupatie/meserie din domeniul
prepararii si servirii alimentelor. Pe ramificatiile acestora,
notati trei comportamente specifice prin care se manifesta

respect si grija fata de mediul inconjurator.
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Recapitulare/Evaluare

1. Activitate in echipa

Organizati-va in 4-5 echipe de elevi. Consultati reviste specializate in prepararea alimentelor.
Fiecare echipa va selecta o retetd de obtinere a unui preparat alimentar, astfel: o ciorba, o fripturd, un
desert, un produs de patiserie, o salata. Pentru fiecare preparat, completati un tabel asemanator:

Exemplu: Salata de rosii

NF. crt. Etape de lucru in realizarea  Vase, dispozitive, ustensile Metoda de pregatire/
produsului alimentar necesare preparare
1 Se spala rosiile Castron sau bol mai mare
2 Se taie rosiile felii Castron, cutit, tocator La rece, mecanica
3

2. Clasa voastra va desfasura o campanie de informare in scoala si in comunitate, pentru prezen-
tarea si promovarea normelor de igiena in bucatarie si privind modul de servire a gustarilor in scoala.
Elaborati o strategie care sa cuprinda cel putin trei metode de publicitate. Expuneti materialele rea-
lizate Tn scoald, in cadrul unei expozitii tematice, pe care o veti organiza, dar si in alte spatii de afisaj.

3. Activitate pe grupe — Impartiti clasa in 4 grupe, fiecare grupa va intocmi
un meniu pentru un anotimp la alegere, utilizand urmatoarele preparate

culinare: PRMZ\VARA

Cacao cu lapte, cozonac, drob de miel, toba, cartofi natur, iaurt, unt, )
supa de legume, ochiuri romanesti cu urzici, supa de pasare, branza cu Mic dejun:...
rosii, ciorba de fasole verde, musaca de vinete, compot de visine, ou fiert, a
ceai cu lamaie, friptura Tnabusita de vaca, placinta cu mere, struguri, ciorba Pranz:..
cu perisoare, pilaf de orez cu pui, spanac, sunca presata, friptura de vitel,
sarmale in foi de vita, tarta cu fructe, snitel cu cartofi piure, orez cu ciuperci,
carnati.

Cina:...

— Respectati criteriile de intocmire a unui meniu.
— Realizati un afis prin care sa promovati meniul.
— Prezentati in fata clasei afisul cu meniul propus pentru fiecare anotimp.

4, Proiect —,,Caietul cu meniuri“

Fiecare elev din clasa intocmeste un meniu. Realizeaza apoi lista meniu, 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.

107



Tehnologii de preparare a hranei

Grila de
Evaluare sumativa autoevaluare
I. Notati pe caiet litera corespunzatoare raspunsului corect, pentru fiecare enunt. 1 punct
1. Un dispozitiv folosit in bucatdrie este: >x0.2p.
a. strecuratoarea; b. polonicul; c. deschizatorul de conserve; d. telul.
2. Prepararea termica in prezenta apei se face prin:
a. prajire; b. fierbere; C. coacere; d. frigere.
3. La 0 masa festiva sunt elemente decorative:
a. florile si lumanarile; b. farfuriile; c. tacamurile; d. paharele.
4. La baza piramidei alimentare se gasesc:
a. dulciurile; b. carnea si pestele; c. fructele si legumele; d. cerealele.
5. Pentru un meniu corect, preparatele lichide se servesc:
a. inainte de gustari; b. dupa gustari; c. dupa preparatul de baza; d. dupa branzeturi.

Il. Notati pe caiet asocierile corecte dintre obiectele din dotarea unei bucatarii din caseta A si 1 punct
categoriile din care fac parte din caseta B. 5x0,2p.

A 1. mixer; 2. platouri; 3. strecuratoare; 4. cuptor cu microunde; 5. congelator.

a. aparate pentru pastrarea si conservarea alimentelor; b. ustensile; c. dispozitive;
B d. aparate pentru prelucrarea mecanica a alimentelor; e. veseld; f. aparate pentru
pregatirea la cald.

lll. Notati pe caiet cifra corespunzatoare fiecarui enunt si scrieti in dreptul ei litera A daca 1 punct
enuntul este adevarat sau litera F daca enuntul este fals. 5x0,2p.
1. Aparatul de vacuumat este folosit pentru prdjirea diverselor alimente.
2. Coacerea si prajirea sunt cele mai sandtoase metode preparare a alimentelor.
3. Vinul si unele branzeturi se obtin prin metode biochimice.
4. Spdlarea mainilor cu apa si sapun este necesara inainte si dupa lucrul cu alimente.
5. Bucatarul prezinta meniul, ia comenzile si serveste clientii.

IV. Notati pe caiet cuvintele care completeaza enunturile, astfel incat acestea sa fie corecte 2 puncte
din punct de vedere stiintific. 5x0,4p.
1. Furculitele se asaza pe masa, la ... farfuriei.
2. In timpul prepararii sau conservarii alimentelor trebuie respectate norme de ...
3. Meniurile ... sunt concepute pentru persoane care sufera anumite boli.
4. Pentru a promova produsele alimentare ... se organizeaza targuri cu specific.
5. Un afis publicitar cuprinde, ilustratie, ... si slogan.

V. Rezolvati pe caiet urmatoarele cerinte: 4 puncte
1. Explicati importanta a cinci factori de confort dintr-o bucatarie. 1x4p.
2. Enumerati trei norme de sanatate si securitate a muncii in bucatarie. jleries
3. Precizati legatura dintre piramida alimentatiei sanatoase si intocmirea meniului. Se acordd
4. Prezentati pe scurt o strategie de promovare a unui produs alimentar specific zonei. |1 punct din oficiu
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PROIECT

Organizarea unui eveniment

Organizarea unui eveniment presupune
parcurgerea unor activitati/etape de pre-
gatire, de desfasurare propriu-zisa a activi-
tatilor si de evaluare a produsului final.
Etapele proiectului se vor reprezenta pe o
coala de carton, prin desene, simboluri, eti-
chete, astfel incat la finalul activitatii sa
existe oimagine de ansamblu asupra tuturor
activitatilor desfasurate.

1. Etapa de pregatire:

e Documentati-va si cautati informatii despre organizarea si desfasurarea unor evenimente.

e Stabiliti prin discutii in cadrul clasei tema evenimentului, care poate fi un eveniment cu servire
de preparate tip bufet suedez sau cu servire la masa, completat de o prezentare/dezbatere
legata de alimentatia sanatoasa.

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).

e Resurse materiale necesare pentru desfasurarea activitatilor, surse de finantare (exemple:
Asociatia parintilor, sponsori, parteneri educationali).

e Resurse umane — elevii clasei in calitate de organizatori si invitatii (parinti, colegi din alte
clase, reprezentanti ai Consiliului elevilor).

e Formarea echipelor de lucru, 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.

Nr. Activitatea Perioada/data Echipa de lucru Responsabili Resurse Observatii

o Stabilirea desfasuratorului evenimentului, cu precizarea timpilor si a activitatilor, a coordo-
natorului sau prezentatorului.

Exemplu:
—ora 10-10.10 — primirea invitatilor si conducerea la masa — Responsabili: ...
—ora 10.10-10.30 — servirea gustarilor — Responsabili: ...

 Tntocmirea chestionarelor de satisfactie pentru invitati si stabilirea metodelor de evaluare a
proiectului, stabilirea metodelor de evaluare a elevilor.
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2. Etapa de realizare

e Stabilirea numarului de participanti si confectionarea invita-
tiilor la eveniment. Invitatiile pot fi realizate pe suport din hartie
cartonata, folosind lipituri, desene, alte tehnici de lucru, dar si
realizate cu ajutorul unui editor grafic cunoscut de elevi, pe
calculator.

* Realizarea elementelor de decor si ornamente pentru sala/
mese: ghirlande, ornamente florale, servetele decorative etc.

e Stabilirea meniului corespunzator evenimentului, din care
se poate realiza practic cel putin un fel de mancare (tartine,
sendvisuri, bruschete, salate etc). Stabilirea necesarului si a
listei de ingrediente, precum si sarcini precise pentru procu-
rarea acestora.

» Elaborarea schitei de aranjare a salii si a modului de pre-
zentare a preparatelor pe platouri, de aranjare a veselei
necesare n functie de tipul de servire ales.

e Distribuirea invitatiilor si promovarea evenimentului
folosind mai multe metode de publicitate: afise,
pliante, etc.

e Realizarea preparatelor pentru servit, cu respectarea
riguroasa a regulilor de igienad, verificarea termenelor
de valabilitate a produselor alimentare cumparate.

* Aranjarea si decorarea salii

In ziua evenimentului, elevii isi vor impérti sarci- e .e)
nile de lucru astfel: ) “;’/

— Primirea invitatilor si conducerea la masa sau } :
n sal3; |

— Servirea invitatilor, comunicarea cu invitatii; APET....

— Adunarea veselei folosite, colectarea selec-
tiva a deseurilor in vederea reciclarii;

— Participarea la discutii/dezbatere pe tema
stabilita. Prezentarea materialelor realizate.

Stabilirea concluziilor:

— Completarea unui scurt chestionar de satis-
factie, de catre invitatii/participantii la eveniment;

— Conducerea invitatilor la plecare, curatenie
in sala etc.
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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 pregatire.

a) Aprecieri generale privind evenimentul organizat:

Nr. crt. Activitati Realizare: Da/Nu Observatii/ masuri

b) Evaluarea proiectului pe etape

» 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?

e Cum ati stabilit cantitatile de alimente necesare? Cum le-ati determinat?

e Realizati piramida alimentatiei sanatoase, asezand alimentele folosite pe nive-
lurile corespunzatoare. Ce observati?

» Notati obiectele din bucatarie pe care le-ati folosit la prepararea si servirea ali-
mentelor pentru eveniment.

o Explicati modul de amenajare si decorare al salii in functie de tipul de servire
ales.

e Cum ati aranjat masa? De ce?

* Ce metode de preparare a alimentelor ati folosit?

* Enumerati normele de igiena si de protectie a muncii pe care le-ati respectat.

e Cum ati valorificat deseurile rezultate Tn urma evenimentului?

* Ce metode de promovare a unitatii ati folosi?

e Ce profesii au oamenii care sunt implicati Tn activitatile de producere a alimen-
telor, de preparare, organizare si desfasurare a evenimentului?

e 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
produsul alimentar realizat? Explicati modul de calcul al pretului de vanzare.



Evaluare finala

Grila de
autoevaluare

I. Rezolvati pe caiet urmatoarele cerinte:

3 puncte
a.0,5p.
b.8x0,1p.
c.8x0,1p.
d.4x0,1p.
e.0,5p.

.

e) Domenii de

utilizare
a cartofului
d) Reguli de igiena ¢) Metode de
n bucatarie preparar.e a
tuberculilor

Il. Pregatiti masa pentru o familie cu patru membri. 3 puncte
a. Intocmiti un meniu pentru adulti, in care gdsim: desert, felul de baz§, preparat lichid, ape- ~ 2-1P-
ritiv, racoritoare. E_' g;’ g_'

b. Folosind elementele de desen geometric, desenati modul de aranjare al mesei, pentru
patru persoane care vor servi meniul intocmit.

c. Precizati ce veti face cu ambalajele provenite de la alimentele pe care le folositi pentru
pregatirea meniului si cu mancarea preparatd si neconsumata.

lll. Realizati un eseu pe tema ,,Protectia consumatorului”, dupa urmatorul plan: 3puncte
a. Definirea consumatorului; a. 0,5p.
b. Precizarea drepturilor consumatorului (patru drepturi); E.'gg'p_

c. Institutii ale statului care coordoneaza activitatea in domeniul protectiei consumatorului; d. 0',5 p.
d. Prezentarea unui exemplu de incdlcare a drepturilor consumatorului; e.0,5p.
e. Descrierea comportamentului consumatorului in cazul cand achizitioneaza produse si ser- Nots:
vicii necorespunzatoare din punct de vedere a calitatii.
Se acordd
1 punct din oficiu
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