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INSTRUCTIUNI D LIZARE A MANUALULUI

Continutul manualului digital cuprinde integral continutul manualului in varianta tipari-
ta, avand n plus (sau in locul ilustratiilor de pe hartie) elemente specifice precum: exercitii inter-
active, jocuri educationale, animatii, filme si simulari.

Navigarea este consistentd, permite parcurgerea manualului si revenirea la activitatea
de invatare precedentd.

Manualul digital contine activitati multimedia interactive de invatare (AMII), dupa cum
urmeaza: statice, animate si interactive.

Manualul in format electronic poate fi accesat si utilizat pe orice PC/ tableta/ smartphone
cu procesor minim de 800 MHz, 512 MB RAM, 1GB spatiu disponibil de stocare.

o Sistem de operare - Windows Vista+, Android 4.03+, Linux (Ubuntu 14.04, Linux Mint 16,
Debian GNU/Linux 7.0, OpenSUSE 13.1), 0S X 10.9+, i0S 7.1.X+

o Browser - Google Chrome 31+ (Windows Vista+, Android 4.03+, Linux, 0S X 10.9+, i0S
7.1.X+) Mozilla Firefox 25+ (Windows Vista+, Android 4.03+, Linux, OS X 10.9+) Internet Explorer 10+
(Windows 7+) Safari 7+ (0S X 10.9+, i0S 71.X+)

0 Rezolutie minimum 1024 x 768 pixeli
Rularea aplicatiei:

1. Pe calculator:

a. Online - prin accesarea adresei de web indicata, scrisa in bara de adresa a brow-

ser-ului.

b. Offline - se introduce CD-ulin unitatea optica. Programul poate porni automat sau se

da dublu clic pe fisierul index.html de pe CD.

2. Pe tableta/ smartphone - prin accesarea adresei de web indicata, scrisa in bara
de adresa a browser-ului.

0 Butonul AJUTOR ﬁ contine un ghid de utilizare a butoanelor de navigare prezente
in manual, si anume:

o Butonul Cuprins E] contine titlurile unitatilor si ale subunitatilor manualului si pa-
gina la care se afla fiecare. Dand clic pe cuprins, se poate merge la fiecare dintre acestea
printr-un clic pe tema respectiva.

o Saltul direct la o anumita pagina se poate face prin introducerea numarului de pagina
dorit in caseta din bara de butoane de sus, dupa care se apasa tasta ENTER.

o Pentru a parcurge manualul pagina cu pagina, se da clic pe butonul pentru a mer-

ge inainte, iar pentru a vedea paiinile din urma, se da clic pe butonul .

0 Butonul de Ajutor contextual ofera indicatii despre modul in care trebuie par-
curse activitatile multimedia interactive de invatare si se afla pozitionat la fiecare din-
tre acestea.

0 Butonul @este pentru validarea corectitudinii rezolvarii unui item.
o In cazul in care se da clic pe acest buton si apare Felicitari! Ai raspuns corect!, se con-
firma rezolvarea corecta a itemului.
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o Tn cazul in care se da clic pe acest buton si apare Ai gresit! Mai incearca!, itemul este
rezolvat gresit.

P
o Pentru reluarea unui exercitiu interactiv, se da clic pe butonul .
0 E Pornire pentru secventele AMII animat video

0 Pauza pentru secventele AMII animat video

0 Stop pentru secventele AMII animat video

0 O} Vizualizarea imaginii mirite

o &4 Pornire videoclip animat

0

Exercitiu interactiv

0 inchiderea ferestrei curente

(x L

SIMBOLURI

Lucru in echipa

S

Observa

°

Vizioneaza

=

Aplicatii practice
Atentie!

Portofoliu

Y ®>®

Rezolva cerintele



COMPETENTE GENERALE SI COMPETENTE SPECIFICE

000

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

11 Executarea unor produse/lucrari creative simple pe baza unei fise tehnologice
date, selectand materiile prime, materialele, uneltele/ustensilele/dispozitivele/apa-
ratele 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
in munca, de prevenire si stingere a incendiilor, specifice conditiilor reale de munca
2.2 Selectarea produselor si a tehnologiilor din perspectiva pastrarii calitatii mediului
si a sanatatii

3. Explorarea intereselor si aptitudinilor pentru ocupatii/profesii, domenii profesio-
nale si antreprenoriat in vederea alegerii parcursului scolar si profesional

31 Identificarea unor modele de profesionisti in domeniile explorate
3.2 Manifestarea abilitatii de a lucra individual si in echipe pentru rezolvarea unor
probleme
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Procese tehnologice simple de cultivarea plantelor

1. LUCRARILE DE PREGATIRE A TERENULUI

Cultivarea plantelor este o activitate care s-a practicat din cele mai vechi
timpuri, fiind una dintre ocupatiile de baza din cadrul agriculturii.

Pentru cultivarea plantelor pe suprafete intinse, pamantul trebuie pregatit
prin diverse lucrari agricole: arat, grapat, discuit si tavalugit.

1. Observa imaginile si descrie cum este aspectul pamantului, dupa fiecare
lucrare agricola efectuata de utilaje.

2. Cum se numeste fiecare utilaj care pregateste pamantul pentru cultivarea
plantelor?
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4 Aratul este lucrarea de baza a solului, prin care acesta se marunteste, se
amesteca i se afaneaza.
Grapatul consta in maruntirea bulgarilor de pamant.
Discuitul are rolul de a marunti pamantul pe o adancime mai mare.
\_ Tavalugitul consta in tasarea si nivelarea solului. )

Pentru cultivarea plantelor pe suprafete mai mici (in gradind), lucrarile de
pregatire a terenului se executa manual cu ajutorul uneltelor de gradinarit: cazma-
\le pentru sapat, greble si sape pentru maruntit si tavaluguri pentru nivelat. )

1. Observa imaginile si enumera lucrarile prezentate in ordinea executarii aces-
tora.

2. Denumeste uneltele de gradinarit folosite pentru lucrarile de pregatire a
terenului.

Lucrarile de pregatire a terenului au rolul de a crea conditii bune de crestere
a plantelor.

9



? 1. Enumera lucrarile de pregatire a pamantului pe suprafete intinse si uti-

lajele folosite.
2. Cu ce scop se realizeaza lucrarile de pregatire a pamantului?

Pornind de la imaginile de mai jos, cautd informatii din diverse surse (re-
viste, pliante, internet etc.) despre utilaje si lucrdri de pregdtire a terenului si rea-

lizeaza colaje.
Realizeaza o paraleld intre modul de pregatire a pamantului in zilele noas-

tre si modul de pregatire a terenului in trecut.

Folosind unelte de gradinarit, realizati lucrari specifice de pregatire
a pamantului in gradina scolii, in vederea cultivarii unor plante.

Manuiti cu grija uneltele!
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Procese tehnologice simple de cultivarea plantelor

2. SEMANATUL SI PLANTATUL

Semanatul si plantatul sunt lucrari care se realizeaza dupa ce terenul a
fost pregatit (arat, grapat, discuit si tavalugit).

semanat mecanizat " semanat manual

@  observ imaginile si descrie care este diferenta dintre semanatul mecani- @
zat (cu ajutorul utilajelor) si semanatul manual.

e

colti.

. . . . R o )
Semanatul este lucrarea prin care semintele se introduc in sol pentru a in-

Acesta se poate face: + manual - pe suprafete mici;
* mecanizat - pe suprafete mari.
Utilajul folosit pentru semanatul mecanizat se numeste semanatoare.
Semanatul se poate realiza:
- prin imprastiere (grau, ovaz, lucerna etc.);
« in randuri (porumb, floarea-soarelui, ceapa etc.);
« in cuiburi (dovlecei, fasole, cartofi, mazare etc.).
Semintele folosite trebuie sa fie de calitate (sanatoase, curate, de soi bun).
Perioadele de semanat sunt diferite in functie de cerintele plantelor fata de
anumiti factori (apa, aer, temperatura, lumina), dar si de spatiile unde se realizeaza
< [tura acestora. D
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i

P8 plantat mecanizat |

¢

Observa imaginile si descrie evolutia semintei de rosie, de lainsamantare pana
la obtinerea rasadului.

Plantatul este lucrarea prin care se introduc in sol radacina plantei (rasad)
sau parti ale plantei (lastar, butas etc.).

Rasadul se obtine in rdsadnite si poate fi plantat manual (cu plantatorul)
sau mecanizat (cu utilajul), dupa ce se indeparteaza o parte din frunze si radacini
(fasonare).
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? 1. Ce este semanatul? Dar plantatul?
2. Realizeaza pe caiet tabelul si completeaza-|, dupa model.

Seminte Semanat

fasole in cuiburi

castraveti
salata

usturoi

gazon

3. Determina necesarul de rasaduri de rosii pentru doua randuri cu lun-
gimea de 9,60 m fiecare, stiind ca distanta intre plante trebuie sa fie de
40 cm.

Plantati puieti de pomi fructiferi sau arbusti ornamentali pentru a
imbunatati spatiul verde din mediul inconjurator apropiat (gradina scolii,
spatiul din exteriorul curtii scolii).

A Manuiti cu grija uneltele utilizate!
COLTUL VERDE

i £ ‘\’%‘Wv = AL CLASEI

(\‘.

Seamana in ghivece seminte de flori (pansele, lavanda, galbenele etc.).

Planteaza bulbi (zambile, narcise, ghiocei, viorele etc.) si ldstari de muscate.

Colectioneaza seminte de legume, pune-le in pungute de hartie pe care sunt
scrise denumirile acestora si pastreaza-le in conditii optime (in locuri ferite de umidi-
tate si inghet), in vederea insamantarii acestora in primavara.
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GHIVECIUL CU CONDIMENTE
(proiect)

Cautati informatii din diverse surse (internet, reviste, carti de specialitate
etc.) despre plante aromatice care se folosesc la preparatele culinare (busuioc, pa-
trunjel, cimbru, coriandru, oregano, menta, marar, rozmarin, tarhon etc.).

Impartiti in echipe, stabiliti ce planta doriti sa aveti in ghiveci.

Fiecare echipa isi procura un ghiveci cu pamant (din padure sau din gradina
scolii) si semintele plantei respective.

Lipiti pe ghiveci o eticheta pe care este scrisa denumirea plantei si a echipei.

inainte de a semana, asigurati-va ca ghivecele sunt perforate in partea de jos,
pentru scurgerea surplusului de apa.

Umpleti ghiveciul cu pamant si stropiti-l cu apa pana se umezeste.

Presarati semintele pe pamantul din ghiveci si acoperiti-le cu un strat de pa-
mant, avand grosimea de aproximativ 1.cm. Adaugati putina apa.

Asezati ghivecele pe pervazul ferestrei pentru ca viitoarele plante sa benefi-
cieze de lumina si caldura.

Se vor completa fisele de observare, timp de 6 saptamani.

A Amintiti-va sa udati plantele!

FISA DE OBSERVARE
Denumirea plantei:
DAta INSAMANTANIE: ..covvveeececcneeeesssnnnennececsssssssssssisssesesssssesssssssssssssssees
Saptamana | inaltimea Observatii
1

— - Fiecare echipa va prezenta planta si fisa de obser-

@D'U DEtﬁt vare.

— — "> - Se analizeaza fiecare planta, precum si continutul

fisei de observare.

- Se fac dezbateri cu privire la evolutia plantelor prin intrebari legate de factorii care au
influentat dezvoltarea acestora.
- Se stabilesc variantele de solutionare pentru plantele dezvoltate necorespunzator.
- Se compara variantele de solutionare si se alege cea mai buna dintre ele in vederea
remedierii neregulilor.
+ Se vor face aprecieri asupra modului in care a fost prezentat proiectul, asupra modului
cum au fost prezentate solutiile si asupra argumentelor aduse de fiecare echipa in parte,
prin autoevaluare, interevaluare si evaluarea profesorului.
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Procese tehnologice simple de cultivarea plantelor

3. LUCRARILE DE INGRIJIRE

Lucrarile de ingrijire a culturilor se fac cu scopul de a crea cele mai bune con-
ditii de crestere si dezvoltare a plantelor.

@  oObservi imaginile si descrie ce rol crezi ca are fiecare lucrare de ingrijire (*
a plantelor.
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Lucrarile de baza aplicate tuturor culturilor sunt: prasitul, plivitul, rérituD
irigarea, combaterea bolilor si daunatorilor, administrarea ingrasamantului.

Prasitul consta in mentinerea solului afanat si distrugerea buruienilor exis-
tente. Aceasta lucrare se executa mecanizat pe suprafete mari, folosind prasitoarea
mecanica, si manual pe suprafete mai mici (gradina), cu sapa sau sapaliga.

Plivitul consta in smulgerea buruienilor, manual pe suprafete mai mici si
mecanizat pe suprafete intinse.

Raritul consta in eliminarea firelor, pentru asigurarea distantei optime intre
plante.

Irigarea consta in asigurarea necesarului de apa in sol, in functie de cerinte-
le plantelor. Pentru aceasta lucrare se folosesc instalatii si sisteme de irigatii.

Combaterea bolilor si daunatorilor consta in stropirea plantelor si a solului
pentru a preveni imbolnavirea acestora si pentru indepartarea si distrugerea dau-
natorilor.

Administrarea ingrasamantului se realizeaza odata cu semanatul sau in tim-
pul cresterii plantei. Este de preferat sa se foloseasca ingrasamantul natural (gunoi
de grajd si gunoi de pasari). Acesta se administreaza in functie de tipul solului si de
cultura.

La anumite plante se aplica, pe langa lucrarile comune, si lucrari specifice:
\copilitul, carnitul, musuroitul, taierea, completarea gaurilor etc. )

@  Descrie lucrarile specifice aplicate plantelor din imagini. Ce unelte se folo- @
sesc la aceste lucrari?

Copilitul consta in indepartarea lastarilor secundari (nepurtatori de rod) de
la subsuoara frunzelor (rosii, vinete etc.).
Carnitul consta in ruperea varfurilor plantelor (rosii, castraveti, flori etc.).
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4 Musuroitul consta in ridicarea pamantului de jur-imprejurul tulpinii plan-
tei cu scopul de a favoriza cresterea unei radacini viguroase si a unei plante sana-
toase.

Taierea consta in scurtarea crengilor pomilor fructiferi pentru: a se forma
coroana, a permite patrunderea luminii si a favoriza rodirea. Ca si la pomii fructi-

\feri, taierea lastarilor vitei-de-vie favorizeaza rodirea.

9 1. Citeste, transcrie si incercuieste afirmatiile adevarate.
: + Carnitul plantelor consta in:

a) ridicarea pamantului de jur-imprejurul tulpinii;

b) ruperea varfurilor;

c) scurtarea crengilor.

- Copilitul plantelor consta in:

a) asigurarea necesarului de apa in sol;
b) mentinerea solului afanat;

c) indepartarea lastarilor neroditori.

2. Completeaza ,Ciorchinele”, dupa model.

Lucrari de
ingrijire a
plantelor

mentine solul
afanat si distruge
buruienile

Realizeaza o povestire ilustratd privind combaterea buruienilor, bolilor si da-
unatorilor unor plante, culegdand informatii despre procese, masini si utilaje specifice
acestor tehnologii, din diferite surse (reviste, pliante, internet, biblioteca etc.).
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Realizeaza un mini-sistem de udare prin picurare pentru irigarea
plantelor existente la coltul verde al clasei, respectand etapele din fisa teh-
nologica. Produsul se poate realiza individual sau pe grupe.

FISA TEHNOLOGICA

DENUMIREA PRODUSULUI

Mini-sistem de udare prin picurare

CARACTERIZAREA PRODUSULUI

Produs folosit pentru irigarea plantelor din
coltul verde al clasei.

MATERIALE $1 USTENSILE FOLOSITE

Pahar de unica folosinta, sarma de alumi-
niu/ cupru cu Tnvelis din plastic (conductor
electric) cu lungimea de 80 cm, ac subtire.

FOTOGRAFIA PRODUSULUI

OPERATII TEHNOLOGICE

1. seindoaie sarma la jumatate si se for-
meaza o bucla pentru a se introduce paharul;

2. se rasucesc cele doua capete de sarma
ramase dupa formarea buclei (aproximativ 10
cm);

3. capetele ramase nerasucite se prind de
jur-imprejurul marginii ghiveciului;

4. se face un orificiu prin intepare cu aculin
baza paharului;

5. se asaza paharul in suport (bucla formata
din sarma) si se umple cu apa.

CONTROL TEHNIC DE CALITATE

Se va verifica modul de realizare a produ-
sului si functionalitatea acestuia.

A Sdrma si acul se vor manevra cu atentie pentru a se evita ranirea!

18



Procese tehnologice simple de cultivarea plantelor

4. RECOLTAREA

C Recolta este rodul pe care il dau plantele, ca urmare a ingrijirii acestora de)
catre om.

recoltat mecanizat

@ Care dintre recolte s-au strans manual? Dar mecanizat? @

é Recoltarea este procesul tehnologic de strangere a produselor agricole prirD
cipale (fructe, legume, seminte etc.) si secundare (paie, coceni etc.). Aceasta se poa-
te realiza mecanizat, semimecanizat sau manual.

Pentru fiecare cultura trebuie respectata perioada de recoltare proprie a
acesteia (cartofi - sfarsitul lunii august pana in momentul cand temperaturile scad
sub 0 grade in timpul noptii; grau - jumatatea lunii iunie pana la sfarsitul lunii iulie;
caise - iunie/ iulie etc.).

Imediat dupa recoltare, in vederea depozitarii, productia trebuie uscata, cu-
ratata, sortata si tratata, pentru pastrare si comercializare.

Depozitarea recoltei se face in locuri special amenajate care sa indeplineas-
ca conditiile necesare (temperatura, lumind, umiditate) pastrarii acesteia.

Unele produse se pot pastra pentru o perioada mai scurta - cele perisabile (legu-
me, fructe), iar altele pentru o perioda mai lunga (cereale, radacinoase, cartofi, ceapa etc.).

Pentru a fi consumate pe tot parcursul anului, unele produse se pot conser-
\va prin: uscare, congelare, murare, marinare etc. )
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?

depozitarea recoltei mecanizata sau

1. Raspunde la intrebari.

+ Ce este recoltarea si cum se poate realiza?

+ Care sunt conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca spatiile
destinate depozitarii recoltei?

- Cum se numesc produsele care se pot altera usor (rezista in stare
proaspata o scurta perioada de timp)? Da exemple de astfel de produse.

+ Prin ce metode se pot conserva produsele pentru a putea fi con-
sumate pe tot parcursul anului?

2. Citeste, transcrie si incercuieste afirmatiile adevarate.

« Castravetii se pot conserva prin: + Merele se pot conserva prin:
a) uscare; a) marinare;
b) congelare; b) uscare;
¢) murare. ¢) murare.

3. Citeste etapele procesului de recoltare in ordinea fireasca a desfasurarii
acestora.

I N
N I BN
recoltarea manuala,

alegerea momentului
optim pentru recoltare

semimecanizata

Cautd informatii din diverse surse (reviste, cdrti de bucate, internet
etc.) despre legumele si fructele care pot fi conservate. Realizeaza un catalog
cu imagini ale acestora.



Elemente de tehnologia cresterii animalelor domestice

5. HRANIREA S1 iNGRIJIREA

Cresterea animalelor are rolul de a asigura necesarul produselor de origine
nimala pentru hrana.

@ 1. Cefel de animale sunt prezentate in imagini? Denumeste-le.
2. Cefoloase ne aduc aceste animale? Denumeste si alte animale care ne aduc
foloase.

Pentru a beneficia de foloasele aduse de animale, acestea au nevoie de
hranire si ingrijire.

Animalele sunt hranite si ingrijite diferit, in functie de specie si rasa.
Exemple de specii si rase

Specia: vaca Specia: oaie Specia: gaina
Rasa: Gat golas de
Transilvania

Rasa: Holstein Rasa: Turcana
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Hrana de baza a animalelor este alcatuita din plante furajere (porumb,\
ovaz, floarea-soarelui, orz, soia, grau, trifoi, paie, lucerna, coceni, sfecla, cartofi,
dovleci etc.).

Hrana animalelor se pregateste (din punct de vedere calitativ si cantitativ)
in functie de specie, rasa, greutate si anotimp. J

4 Pasarile se hranesc cu: graunte (seminte de plante, de cereale), uruiala)
(amestec din boabe de cereale macinate), verdeata, amestec de tarate (resturi
ramase in urma macinarii grauntelor), sroturi de soia sau de floarea-soarelui etc.
(resturi de seminte rezultate dupa extragerea uleiului), calciu etc.

Ingrijirea acestora consta in: adaparea permanenta (asigurarea necesarului
de apa), curatarea si dezinfectarea spatiului in care se adapostesc, construirea de

\cuibare. )

Hranire laiesle




4 Ovinele (oile), in anotimpurile: primdvara, vara si toamna, se scot la pascut,
iar in anotimpul iarna se hranesc cu fan, nutret, graunte etc. Oile care pasuneaza in
zonele alpine, pot pasuna circa 3 luni (de la inceputul Lunii iunie pana la sfarsitul
lunii septembrie). Pasunatul este bine sa se faca rational, pe parcele.

Pentru asigurarea necesarului de minerale si stimularea productiei de lap-
te, ovinele au nevoie de sare sub forma de bulgare pentru lins.

Adaparea este foarte importanta pentru digerarea corespunzatoare a hra-
nei, iar apa trebuie sa fie proaspata si curata.

Ingrijirea ovinelor consta in: asigurarea curateniei in adaposturi si a aster-
nutului, asigurarea de spatii destinate mulsului (se are in vedere igiena mulsului),
verificarea starii de sandtate, realizarea tunsului in lunile mai-iunie (manual - cu
Qoarfeci, mecanic - cu masini electrice). )

Porcinele se hranesc cu furaje preparate in stare umeda sau uscata.

Furajarea umeda consta in amestec de furaje fierte si concentrate.

Furajarea uscata consta in amestec de hoabe sau uruiala de porumb, grau,
orz, mazare si faina de peste, faina de lucerna, sroturi.

Hranirea porcinelor de carne in ferme dureaza 6-8 luni, iar in gospodariile
proprii maximum 12 luni, pana ajung la o greutate in jur de 110 kg.

ingrijirea porcinelor consta in: asigurarea curateniei adaposturilor si a as-
ternutului, adapare, castrare si plimbare zilnica.

Cresterea porcilor se face in boxe colective. Boxa trebuie sa asigure trei
zone bine delimitate si anume: zona de odihna, zona de hranire si adapare, zona de
evacuare a dejectiilor.

Este foarte important ca porcinele sa nu fie expuse la radiatiile solare pe

\ termen lung. )

23




Hranirea vacilor se realizeaza prin pasunat, din primavara pana in toamna,
sau la iesle cu nutret verde. larna, hranirea se face in grajd cu furaje insilozate (depo-
zitate n silozuri), graunte, coceni, paie, amestecuri de cereale macinate etc.

Pentru adapare, se asigura apa proaspata si curata, de trei ori pe zi.

Ingrijirea vacilor consta in: asigurarea curateniei si aerisirii adapostului, asigu-
rarea asternutului curat si uscat, tesalatul (periatul), scoaterea zilnica din adapost, pro-
tejarea de canicula si ploi. Mulsul se poate face manual sau mecanizat, dupa igienizarea
riguroasa a ugerului, a vaselor in care se colecteaza laptele si a echipamentelor.

Adaposturile pentru cresterea bovinelor trebuie sa asigure un microclimat
corespunzator, constructia trebuie facuta din caramida, boltari, lemn, cu cai de acces
pentru administrarea furajelor si evacuarea dejectiilor, canale de scurgere a dejectii-
\lor si asternutul moale de odihna. )

Primavara, vara si toamna, caii se hranesc cu iarba verde, fan, furaje, paie etc.,
iar iarna cu fan, paie si concentrate.

Adaparea cailor nu se face imediat dupa ce acestia au depus efort, cand sunt
obositi si transpirati si nici dupa ce au consumat concentrate.

Necesarul zilnic de apa este de 30-40 [, adapatul facandu-se de preferat ina-
inte de hranire, pentru a se evita umflarea.

Ingrijirea cailor consta in: asigurarea curdteniei adapostului, tesalatul zilnic,
potcovitul, scoaterea in aer liber pentru miscare si dusurile (vara) pentru eliminarea
\transpiratiei si a parului, ori de cate ori este necesar. )

24




1. Rezolvand cerintele pe orizontala vei descoperi
pe verticala A — B denumirea unor animale, dupa
model.

1.IG|R|A]])
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.
B
ORIZONTALA:
1. Adapostul cailor.
2. Denumirea speciei din care face parte rasa turcana.
3. Porcinele se hranesc cu furaje in stare uscata sau ...
4. Mulsul se poate face manual sau ...
5. Periatul cailor.
6. Resturile ramase in urma macinarii grauntelor.
7. Locin care se depoziteaza cerealele.
8. Uruiala este un amestec din boabe de cereale ...

o

Graunte sau seminte de ...

VERTICALA:
A - B — Cresterea si ingrijirea animalelor ...

2. Folosind ,Metoda Modelarii”, realizati un aritmogrif referitor la hranirea si in-
grijirea unui animal domestic, dupa modelul celui de mai sus.

Vizitati o ferma sau o crescatorie de animale, cereti informatii cu
privire la ratia de hrana pentru speciile de animale existente si notati infor-
matiile obtinute intr-o fisa.
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Elemente de tehnologia cresterii animalelor de companie

6. HRANIREA SI iNGRIJIREA

Animalele de companie, ca si animalele de gospodarie, sunt animale domes-
tice. Acestea sunt crescute si ingrijite de om din placere, fara ca acesta sa beneficieze
de foloase de pe urma lor.

@ 1. Recunoaste si denumeste animalele din imagini. @
2. Aiunasemenea animal? Ce implica hranirea si ingrijirea acestuia?
3. Ceanimal de companie ti-ai dori, daca nu ai? De ce? Stii ce responsabilitati
presupune cresterea unui astfel de animal?

( Cainele, numit si cel mai bun prieten al omului, este unul dintre animalele
de companie preferate.

Hranirea acestuia consta in preparate din
carne (pasdre, peste, curcan, vita etc.), orez,
ardei, morcovi, lactate, fructe etc. Este de pre-
ferat sa consume mancare procurata din ma-
gazin (boabe, conserve, plicuri), deoarece este
preparata in mediu steril si are in compozitie
substante nutritive. ),

26




-~

in functie de rasa si varsta, cantitatea de hrand difera. Pand la 6 Luni primesc
3-4 mese zilnic, iar dupa aceasta varsta 2-3 mese.

Ingrijirea cainilor de companie consta in: asigurarea igienei corporale (peri-
erea zilnica a blanii, taierea unghiilor, toaleta urechilor, imbaierea); asigurarea unui
culcus, a jucariilor si a obiectelor speciale pentru ros; plimbarile zilnice; vizita re-
gulata la veterinar pentru verificarea starii de sanatate i a vaccindrii; asigurarea
necesarului de apa (se schimba cel putin de doua ori pe zi).

Desi pisicile sunt animale carnivore si consuma carne (pasare, vita, ficat,
peste, miel, iepure) in stare cruda sau fiarta, acestea se hranesc si cu lactate.

Pentru evitarea infestarii cu para-
ziti si a intoxicatiilor este de preferat
consumul de carne fiarta. Pentru o
alimentatie echilibrata si sanatoa-
sa si pentru a avea o blana deasa si
lucioasa se recomanda hrana umeda
si uscata (conserve, plicuri, boabe)
procurata din magazin, fiind o hrana
completa din punct de vedere nutri-
tiv. Cantitatea de hrana zilnica difera,
in functie de varsta, talie si nivelul de
activitate a acesteia.

Pentru hrana pisicii este de prefe-
rat ca bolurile sa fie de ceramica sau
inox, deoarece bolurile de plastic retin
mirosurile de mancare. Acestea trebu-
ie sa fie puse cat mai departe de litie-
ra (vas cu nisip pentru necesitati).

Ingrijirea pisicilor consta in: asigu-
rarea necesarului de apa proaspata;
asigurarea igienei corporale (perierea
zilnica a blanii, taierea unghiilor, cura-
tarea urechilor, imbaierea - doar daca
este absolut necesar, deoarece ele isi
fac singure si foarte des toaleta); asi-
gurarea unui obiect pentru ascutirea
ghearelor; asigurarea unei litiere cu
nisip, mereu curata; asigurarea unui
culcus si a jucariilor.
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Perusii se hranesc cu:
mancare speciala achizitionata
din magazin (amestec de se-
minte), legume, frunze de pa-
trunjel si salata verde, fructe,
galbenus de ou fiert tare.

Ingrijirea perusilor con-
sta in: asigurarea unei colivii
incapatoare; recipiente pentru
apa si mancare; asigurarea cu apa proaspata in care se adauga, periodic, vitamine
speciale; os de sepie pentru ascutirea ciocului si ghearelor; oglinda si jucarii; nisip
pentru facilitarea digestiei; l[asarea pasarii libera pentru a zbura; asigurarea unui
vas cu apa pentru a se spala saptamanal.

Colivia trebuie ferita de curentii de aer, de frig, de razele directe ale soare-
lui si de umezeala.

Recipientele pentru apa si mancare se spala zilnic, iar tavita din colivie
trebuie curatata si spalata.

Pentru odihna si somn, peste noapte, colivia trebuie acoperita cu un mate-

\ Hal usor. )
= a7

~

4 Achizitionarea unui animal de companie este o decizie importantd, deoa-
rece implica anumite griji suplimentare, costuri si sarcini. Pentru a alege un astfel
de animal, este nevoie de informatii referitoare la modul cum trebuie ingrijit, hra-
nit si iubit.

Cresterea animalelor de companie este o mare responsabilitate, dar in
acelasi timp are efecte benefice: pot fi o sursa de distractie, imbunatatesc starea
de spirit, dezvolta un sistem imunitar mai puternic, satisfac unele nevoi de baza
(loialitate, afectiune etc.), leaga prietenii.

Cele mai cunoscute si preferate animale de companie sunt cainii i pisici-
le, urmate de pasari (papagali, canari), rozatoare (hamsteri, porcusori de Guineea,

4

iepuri), pesti, reptile (broaste testoase, soparle).

\.
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? 1. Transcrie si completeaza enunturile, folosind cuvintele corespunzatoare.
Animalele de companie sunt animale ... Cel

mai cunoscut animal de companie, numit si cel mai bun ....

......... al omului este ....... ..... . La caini, cantitatea de hrana

difera in functie de e Sl reeeseeessenesssssssssssssssssasssaasassanes :

Pentru o alimentatie echilibrata si
pisicilor trebuie sa fie atat umeda cat si

Perusii Se hranesc Cu aMeStEC de ..........cvvevereeeeeesssssssmmsssssssssnsnnnes ) e

-----

2. Observand modelul, completeaza diagrama cu asemanarile si deose-
birile dintre modul de ingrijire a cainilor si modul de ingrijire a pisicilor.

* asigurarea obiectelor pen [ igi + asigurarea obiectelor pen-
tru ascutit unghii;

Animalul meu de companie
Ai un animal de companie? Completeaza o fisa cu date despre modul
de hranire si ingrijire a acestuia.
Citeste colegilor informatiile din fisa si totodata prezinta si descrie com-
panionul tau.

Dacd nu ai un animal de companie, cautd informatii (internet, reviste, bibliote-
cd etc.) referitoare la modul de hranire si ingrijire, despre animalul pe care ti [-ai dori,
completeaza fisa, realizeaza un desen cu acesta si prezintd-le colegilor.

Daca aveti nelamuriri sau doriti informatii suplimentare, mergeti in vizitd la
un medic veterinar.
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Teh‘!io!'ogii de preparare a hranei (gastronomie)
7. BUCATARIA: VASE, USTENSILE, DISPOZITIVE,
APARATE, FACTORI DE CONFORT

1. Cum se numeste spatiul in care se folosesc obiectele din imagine?
2. Recunoaste si denumeste aceste obiecte.

~

4 Bucataria este spatiul special amenajat cu toate cele necesare pentru asi-
gurarea prepararii alimentelor in bune conditii de igiena, pentru pastrarea parti-
ala a acestora si locul unde poate fi servita masa.

Pentru desfasurarea acestor activitati, un astfel de spatiu trebuie sa aiba
in dotare: vase, ustensile, dispozitive, aparate etc. Totodata, in bucatarie trebuie
sa existe un minim de factori de confort. Acesta este determinat de forma si ma-
rimea spatiului, de existenta mobilierului, de existenta retelelor de utilitati (apa

\_potabild, gaze, caldurg, iluminat etc.).




\ J \\

4 Vasele sunt recipiente din diferite materiale (inox, metal emailat, ceramica,
sticla termorezistenta, metal teflonat), care se folosesc la pregatirea si prepararea
alimentelor.

\_ Acestea sunt de forme si dimensiuni diferite (oale, cratite, tigai, ibrice, tavi etc.).
r

Vesela este totalitatea vaselor folosite la servirea mesei (platouri, castroane,
boluri, fructiere, farfurii intinse, farfurii adanci, farfurioare, supiere, sosiere etc.).
\_ Acestea pot fi din portelan, ceramica, sticla, cristal sau inox.

Paharele, cestile si canile sunt vase de diferite forme si marimi, folosite pen-
tru servirea lichidelor (ap4, lapte, bauturi racoritoare, bauturi alcoolice etc.).
\_ Acestea pot fi din sticla, cristal, plastic, portelan, metal etc.




Tacamurile sunt un ansamblu de obiecte (linguri, furculite, cutite, lingurite)
folosite la servirea preparatelor alimentare (ciorbe, supe, fripturi, tocanite, salate,
deserturi etc.).

Acestea pot fi din argint, inox, plastic, lemn etc. J

\

Ustensilele sunt obiecte folosite la efectuarea operatiilor de preparare si fini-
sare a mancarurilor (spumierd, paleta, razatoare, tel, tocator, planseta, strecuratoare

etc.). Acestea sunt confectionate din metal, lemn, plastic etc.
( : ( ;

0\.
°
=
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4 Dispozitivele sunt obiecte care faciliteaza executarea unor operatii (de curi-)

tat cartofi, pentru taiat ceapa, deschizator de conserve, spargator de nuci, separator
de samburi).




Aparatele sunt obiecte folosite la: prelucrarea alimentelor (mixer, rasnita,
masina de tocat carne etc.); pregatirea termica (aragaz, cuptor cu microunde, gra-
tar etc.), pastrarea si conservarea alimentelor (frigider, congelator). )

vy 5

Pentru desfasurarea in bune conditii a activitatilor in bucatarie, acest spa-
tiu trebuie amenajat tinand cont de urmatoarele:
- peretii sa fie placati cu faianta, vopsiti sau varuiti in culori deschise;
pardoseala sa fie acoperita cu gresie sau alte materiale care sa faciliteze igieni-
zarea;
mobilierul sa permita depozitarea eficienta a necesarului de obiecte utile si sa
nu aglomereze incaperea;
ustensilele, dispozitivele, aparatele se vor amplasa in functie de frecventa uti-
lizarii lor;
+ sa existe retea de apa, energie electrica, luming, caldura, ventilatie etc.; utilarea
cu aragaz, chiuveta, frigider etc.
De preferintd, chiuveta se va amplasa langa masa de lucru, iar aragazul in

\ apropierea geamului, sub hota. )
Folosirea in mod necorespunzator a aparatelor electrocasnice,
dispozitivelor, ustensilelor etc. duce la vatamare corporala.
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? 1. Transcrie pe caiet doar enunturile adevarate.
+ Bucataria este spatiul destinat doar pentru servirea mesei.
« Vasele sunt recipiente care se folosesc la pregatirea si prepararea
alimentelor.
- Paharele se folosesc la servirea bauturilor racoritoare.
- Separatorul de samburi este o ustensila.
* Spumiera, razatoarea si telul sunt dispozitive.
- Frigiderul este aparatul folosit pentru pastrarea alimentelor.

2. Din ce categorie face parte fiecare obiect din imagine?

3. Descrie bucataria din imaginea de mai jos.

Utilitatea mea ...

’ ’

Tmpartiti in patru grupe: ,Grupa vaselor”, ,,Grupa ustensilelor”, ,Grupa dispo-
zitivelor” si ,Grupa aparatelor”, realizati un afis cu informatii si desene prin care sa
evidentiati utilitatea obiectelor din grupa pe care o reprezentati.

Prezentati afisul prin care faceti reclama, concluzionand cat de importante
sunt aceste obiecte in bucatarie.
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Tehnologii de preparare a hranei (gastronomie)

8. PREPARAREA HRANEI S1 SERVIREA MESEI.
CONSERVAREA ALIMENTELOR

Prepararea hranei consta in combinarea alimentelor care sunt supuse unor
transformari menite sa imbunatateasca valoarea nutritiva a hranei.

Arta de a gati si de a aprecia valoarea (insusirea de a le aprecia calitatea si
gustul) alimentelor se numeste gastronomie.

@ 1. Ce alimente au fost supuse prepararii? @
2. Prin ce metode se pregatesc carnea si legumele pentru prepararea unor man-
caruri?

3. Ce seintampla cu aluatul lasat la cald, dupa framantare?

4 Pentru prepararea hranei se folosesc diverse metode: )
- mecanice care constau in taiere, sfaramare, tocare, feliere, zdrobire, curatare
etc.);

- termice care constau in fierbere, frigere, inabusire, coacere, prajire etc.);

« biochimice care constau in fermentare pentru a obtine painea, branzeturile, ote-
\tul, berea etc. )

@ Ce operatii au fost folosite pentru obtinerea preparatelor din imaginile de @

mai sus?
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Prepararea alimentelor se realizeaza la cald, cand sunt pregatite cu ajutorul
caldurii (supe, ciorbe, tocanite, fripturi, aluaturi, deserturi etc.) si la rece, cand sunt
pregdtite fara ajutorul caldurii (salate de legume sau fructe; sucuri de legume sau
fructe, aperitive reci: sendvisuri, branzeturi, mezeluri, oua umplute etc.).

v

&\I | ‘\??:6‘ > ; ; _....

2

a Preparatele alimentare se servesc in functie de momentul zilei. )
La micul dejun, de obicei, se consuma preparate la rece: sendvisuri, branze-
turi, mezeluri, oua, legume, fructe etc.
La pranz, de obicei, se consuma preparate la cald: supe, ciorbe, fripturi cu
garnituri din legume pregatite termic sau sub forma de salate, deserturi etc.
La cina, de obicei, se consuma alimente preparate prin fierbere sau inabusi-
re, lactate, salate etc.
Consumul alimentelor preparate la cald reduce riscul infestarii cu paraziti si
\al unor boli digestive de natura infectioasa si ajuta la o digestie mai usoara. )

o "ﬂ '

Alimentele se pot pastra o perioada de timp mai indelungata prin diverse
metode: sterilizare, murare, marinare, uscare, congelare, afumare, pasteurizare etc.

Toate aceste metode prin care alimentele sunt tratate pentru a nu permite
alterarea se numesc metode de conservare.

inainte de a consuma fructe si lequme proaspete, spald-le cu mul-
ta apa.
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1. Ce este gastronomia?

2. Citeste, transcrie si incercuieste afirmatia adevarata.
Pentru prepararea hranei se folosesc diverse metode:

a) mecanice, termice, biodinamice;

b) mecanice, termostatice, biochimice;
¢) mecanice, termice, biochimice.

3. Adevarat sau fals?

- Metodele mecanice de preparare a alimentelor constau in: taiere,

tocare, sfaramare, feliere, zdrobire etc.

- Prepararea supelor, fripturilor si cozonacilor se realizeaza la rece.
- Prepararea alimentelor la cald se realizeaza cu ajutorul caldurii.
4. Ce metode de conservare s-au folosit pentru tratarea alimentelor din

imagini?

5. Realizeaza cate o reteta, precizand ingredientele folosite si modul de

preparare, dupa urmatoarele exemple:

( Preparat la rece J

Salata de legume

Ingrediente: 2 rosii, 2 castra-
veti, un ardei gras, o legdaturd
de ceapd verde, 2 legdturi de
ridichi, o salatd verde, sare,
zeama de la o jumdtate de la-
mdie, 3 linguri ulei de mdsline.
Mod de preparare:

- se spald legumele foarte bine;
salata se spald frunza cu frunza;
- se taie rosiile, castravetii, cea-
pa si ridichile rondele, ardeiul
gras in fasii subtiri, iar salata se
rupe n bucdti mici;

- se amestecd legumele Tntr-un
bol si se adaugd sare, dupad gust:
- uleiul se amestecd cu zeama de
ldmdie si se pune peste legume.

S 9 5 95 %5 %5 95 5 5 %5 5 95 5 %5 95 9595 9% 9% o

( Preparat la cald )

Piure de cartofi

Ingrediente: 4-6 cartofi, 150 ml
lapte sau apd, 20 g unt sau 20 ml
ulei, sare.

Mod de preparare:

* se curdtd cartofii de coqjd;

- se taie cuburi sau felii si se pun
la fiert 20-30 de minute intr-o
oald cu apd si un praf de sare
(apa sa fie cu un deget deasupra
cartofilor);

- dupd ce s-au fiert (cand furcu-
lita intrd usor in ei), se scurge
apa;

- se zdrobesc cartofii cu zdrobi-
torul, se adaugd untul si se toar-
nd treptat laptele cald;

- se pune sare dupd gust.
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AUTOEVALUARE/ INTEREVALUARE/ EVALUARE

Realizeaza o fisa tehnologica cu tema Salata de legume, urmarind fisa-model.

Dupa rezolvarea acestei sarcini, urmarind punctajul din fisa, se va face autoe-
valuarea, interevaluarea (intre colegii de banca) si evaluarea (de catre profesor).

FISA TEHNOLOGICA

DENUMIREA PRODUSULUI

ata de fructe

il

e

\\2
‘e‘eqa\\)’b
AN

%.\113\\""‘e

CARACTERIZAREA PRODUSULUI
(1x1p=1p)

- desert facut din fructe cru-
de, taiate cubulete, cu un con-
tinut bogat in vitamine;

* 2 mere, 0 para, un strugure,

MATERII PRIME 4 piersici, o portocala, 2 man-
darine, 100 g miez de nuca, 3
(1x 1p =1p)|linguri miere;

VASE, USTENSILE SI DISPOZITIVE
(1x1,5p=1,5p)

+ boluri pentru spalat si pre-
parat, planseta, cutit, palete,
dispozitiv pentru scos cotoare;

IMAGINEA/ DESENUL
PRODUSULUI

(1x1,5p=1,5p)

OPERATII TEHNOLOGICE

(6x05p=3p)

+ se pun fructele in bol si se spa-
la cu multa apa;

+ se curata mandarinele i por-
tocalele de coaja;

« se scot cotoarele merelor i
perei;

+ se desprind boabele de stru-
igure din ciorchine;

+ se taie fructele in cubulete;

+ se pun in bol toate fructele ta-
iate, se adauga mierea si miezul
de nuca si se amesteca.

CONTROL TEHNIC DE CALITATE
(1x1p=1p)
(1 punct din oficiu)

Se va verifica modul de re-
alizare si calitatea produsului
finit.

TOTAL: 10 puncte

Prepara una dintre salate, urmarind etapele din fisa tehnologica.

A\
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Tehnologii de preparare a hranei (gastronomie)

9. TEHNOLOGII TRADITIONALE S| MODERNE DE
PREPARARE A ALIMENTELOR

in trecut, tehnologiile de preparare a alimentelor constau in fierberea si
frigerea carnii pe jar sau pe pietre incinse, legume si plante fierte in oale de pamant
use pe jar, pirostrii sau plita, coacerea painii pe vatra, in test sau pe plita.

in zilele noastre, tehnologiile de preparare a hranei au evoluat, ducand la)

aparitia vaselor, ustensilelor, dispozitivelor si aparatelor, pentru usurarea si scurtarea
timpului de preparare a alimentelor, dar si pentru imbunatatirea si pastrarea calitatii
acestora.

Astfel, carnea si legumele pot fi pregatite mai sanatos, fara grasime si fara
sa se afume sau sa se lipeasca in vase de teflon, de ceramica sau cu aburi; painea se
coace in cuptoare (pe gaz sau electrice) sau in aparate speciale pentru preparat paine.

Alte aparate moderne care usureaza munca in bucatarie sunt: robotul de bu-
catdrie (toaca si paseaza), storcatorul de fructe si legume, masina de tocat electrica,
mixerul (bate, framanta, amesteca etc.), cuptorul cu microunde (incalzeste, deconge-
\leaza, coace etc.), prajitorul de paine, aparatul de sendvisuri, gratarul electricetc.

y

—
A Vasele, ustensilele si dispozitivele se vor manevra cu atentie
pentru a se evita ranirea!
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PREPARATE ALIMENTARE TRADITIONALE
(proiect)

Preparatele traditionale romanesti, desi au la baza aceeasi materie prima,
difera din punctul de vedere al tehnologiei de realizare, al compozitiei, al combinarii
materiei prime si al produselor finite, de la 0 zona la alta a tarii.

Realizati un proiect despre preparate alimentare traditionale specifice zone-
lor romanesti.

Impartiti in echipe, alegeti zona din care vreti sa faceti parte pentru a prezen-
ta un preparat specific acesteia.

in vederea realizarii proiectului, va puteti documenta cu ajutorul computeru-
lui (soft educational, vizionare de filme, internet), la bibliotecd, din reviste etc., des-
pre preparatul stabilit.

Fiecare echipa va completa o fisa tehnologica cu denumirea preparatului; ca-
racterizarea preparatului; ingredientele folosite; denumirea vaselor, instrumentelor,
dispozitivelor si aparatelor necesare; desenul sau imaginea preparatului; operatiile
tehnologice (modul de preparare).

Dupa finalizarea proiectelor, echipele vor motiva alegerea facuta in ceea ce
priveste preparatul traditional si zona de unde provine, vor prezenta informatiile din
fisa tehnologica si in acelasi timp vor evidentia importanta pastrarii si transmiterii
artei culinare romanesti.

Pastrand echipele formate in cadrul pro-

“7”””77”7 - — — ' . . . . . . . .
' -, lectului, confectionati din materiale reciclabile
JOC DE Rq costume specifice zonei de provenienta a prepa-

ratului alimentar traditional prezentat si purtati
dialoguri prin care sa va promovati produsul.
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RECAPITULARE

1. Realizeaza pe caiet 0 schema asemanatoare si completeaz-o, dupa model.

Lucrari
de
pregatire

Procese tehnologice
de cultivare a plan-

7 N\
// A
/ \\
Y 4 \\\\
)
/f/
Y 4
////
\ y
4

2. Transcrie si completeaza enunturile, respectand adevarul stiintific.
Lucrarile de pregatire a terenului pe suprafete intinsesunt:

: Si
Semanatul este lucrarea prin care se introduc in sol
pentru a , iar plantatul este lucrarea prin care se introduc in sol
plantei sau ale plantei.

3. Transcrie doar enunturile adevarate.
Plivitul consta in smulgerea buruienilor.
Raritul consta in eliminarea buruienilor.
Irigarea consta in asigurarea necesarului de minerale.
Prasitul consta in mentinerea solului afanat si distrugerea buruienilor.
Combaterea bolilor si daunatorilor consta in distrugerea buruienilor.

4. Raspunde laintrebari.
+ Ce rol are cresterea animalelor domestice?

« Care sunt factorii de confort care ar trebui sa existe intr-o bucatarie?
Ce este gastronomia?

De ce este nevoie pentru pregatirea unui preparat la cald?
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EVALUARE

1. Citeste, transcrie si incercuieste afirmatiile adevarate.
a) Tavalugitul consta in: (3x1p =3 puncte)
+ maruntirea si sfaramarea pamantului;
+ tasarea si nivelarea pamantului.
b) Recoltarea se poate realiza:
* mecanizat, manual sau electronic;
 mecanizat, semimecanizat sau manual.
¢) Hrana de bazad a animalelor este alcatuita din:
- plante furajere;
+ plante medicinale.
2. Realizeaza corespondenta intre cuvintele care denumesc obiectele si denumirea
grupei din care fac parte, dupé urmatorul model:

Model:

Plivitul consta in:

( smulgerea buruienilor)
+ scurtarea crengilor.

Model vase - oald > 9 (9x 0,3 p =2,7 puncte)

paleta oala razatoare tocator

furculita tigaie tel curatator

tava lingura

= - (3x0,1p+3x1p-=33puncte)
Scrie in t|mp de cinci mmute ,,Povestea plantei aromatice”, de la samanta
la planta, din cadrul proiectului ,Ghiveciul cu condimente”.

Indicatie: Descrie evolutia semintelor, de la insamantare pand la obtinerea plantei
mature, mentionand etapele dezvoltarii plantei si caracteristicile acesteia.
TOTAL: 10 puncte (1punct din oficiu)
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UNITATEA 2
DESIGN

Continuturi

perpendiculare, unghiuri, poligoane, cercul
1. ELEMENTE DE DESEN GEOMETRIC

2. ELEMENTE DE PEISAGISTICA

4. ARANJAREA S1 DECORAREA MESEI

5. REALIZAREA AMBALAJELOR PRODUSELOR ALIMENTARE

—0

|

Elemente de desen geometric - trasarea/ construirea de drepte paralele,

)1

3. ARANJAMENTE FLORALE ._]
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! Elemente de desen geometric (trasarea/ construirea de

drepte paralele, perpendiculare, unghiuri, poligoane, cercul)

1. ELEMENTE DE DESEN GEOMETRIC

Dorinta de informare si de comunicare rapida a dus la aparitia unor scrieri
simplificate ce folosesc diverse simboluri, semne grafice, pictograme sau imagini,
pentru reprezentarea obiectelor, fiintelor, actiunilor si conceptelor.

Desenul tehnic este o reprezentare grafica plana, clara, completa si exacta
a obiectelor din spatiu, care se realizeaza pe baza unor conventii si norme tehnice
stabilite Tn acest scop.

Schita este desenul realizat cu mana libera, in creion, cu dimensiunile ma-
rite sau micsorate (la scara) folositd pentru reprezentarea pland a obiectelor din
natura.

Construirea schitelor se realizeaza prin constructia figurilor geometrice cu
ajutorul instrumentelor.

Instrumentele folosite in desenul tehnic sunt:

« teul - folosit pentru trasarea liniilor paralele sau ca suport pentru echere;

- rigla gradata - folosita la trasarea liniilor drepte si masurarea dimensiunilor pe
desen;

« echerul - folosit pentru constructia anumitor unghiuri si ca suport pentru rigla;
« raportorul - folosit la construirea unghiurilor;

+ trusa de compasuri - folosita la trasarea cercurilor si la masurarea distantelor;

« florarul - folosit la trasarea liniilor curbe.

Doua drepte distincte care nu au niciun punct comun, se numesc drepte
paralele.

Doua drepte concurente care formeaza un unghi drept, se numesc drepte
perpendiculare.

Unghiul este figura geometrica formata din doua semidrepte ce au aceeasi
origine. Cele doua semidrepte se numesc laturile unghiului, iar originea comuna se
| numeste varful unghiului. )
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U2

Poligonul este figura geometrica formata din segmente de dreapta, care
formeaza intre ele unghiuri. Cele mai cunoscute poligoane sunt: triunghiul, patra-
tul, dreptunghiul, rombul si hexagonul.

Figura geometrica formata din toate punctele din plan egal departate de un
punct fix, numit centru, se numeste cerc. Raza cercului este segmentul care uneste
centrul cercului cu un punct de pe cerc. Diametrul cercului este segmentul care are

capetele pe cerc si care trece prin centrul cercului.

? 1. Recunoaste si denumeste elementele de geometrie.

/ASyANG
EORYS

2. Deseneaza.

+ doua drepte paralele;

+ doua drepte perpendiculare;

+ doua cercuri cu diametre diferite, avand aceeasi origine;
*un unghi ascutit;

*un unghi obtuz;

+ un poligon cu 5 laturi.

3. Realizeaza o schita pentru urmatoarea imagine:




Elemente de desen geometric (trasarea/ construirea de
drepte paralele, perpendiculare, unghiuri, poligoane, cercul)

2. ELEMENTE DE PEISAGISTICA

Daca iti place sa fii aproape de natura si sa simti pulsul ei, daca iubesti ar-
borii si florile, daca vrei ca gradina ta sa fie unica, daca simti nevoia sa te relaxezi,
atunci trebuie sa transformi spatiul verde intr-o amenajare peisagistica.

1. ldentifica elementele naturale si construite din imaginile de mai sus.
2. Ce figuri geometrice identifici in amenajarea spatiului verde din imagini?
( Arhitectura peisagistica consta in proiectarea si amenajarea spatiilor verzD

dupa anumite principii, prin asocierea elementelor naturale (vegetatie, apa, sol, roci
etc.) cu elementele artificiale (cladiri, alei, instalatii sau alte constructii), cu scopul
de a crea un spatiu care sa fie util, frumos, functional si sa fie in armonie cu mediul
inconjurator.

Arhitectura peisagistica se aplica in dezvoltarea spatiului din jurul casei/blo-
cului, design urban, amenajarea de parcuri si spatii de recreere, pentru conservarea
\istorica. -

Care dintre cele doua imagini iti place? Ce diferente identifici intre cele
doua imagini?

La amenajarea spatiului verde se construiesc alei si se monteaza pavaje
de diferite forme si culori pentru asigurarea circulatiei, trasee sau cursuri de apa.
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4 Tipul solului folosit trebuie sa fie in concordanta cu cerintele vegetatj\

Solul poate fi imbunatatit prin folosirea de compost, turba, nisip, gunoi de grajd.
Mobilierul pentru gradina trebuie sa fie adecvat stilului arhitectural. Acesta poate
fi confectionat din diverse materiale precum lemn, piatra, fier, paie, stuf etc.
impartirea spatiului dintre limitele amenajarii, in diferite forme geometri-
ce, se va face n asa fel incat sa asigure o continuitate si o unitate a peisajului. Lu-
mina artificiala poate fi factor de crestere a aspectului estetic, prin utilizarea unor
corpuri de iluminat care sa nu iasa in evidenta.
Pentru proiectarea si amenajarea spatiilor verzi trebuie sa se tina cont de
urmatoarele principii:
- functionalitatea (proportionalitatea volumelor suprafetelor si forma spatiului);
- compatibilitatea (integrarea in mediul inconjurator);
- unitatea (obtinerea unitatii in diversitate);
- echilibrul (senzatia de ordine si de placut);
- repetarea (alternarea regulata a acelorasi elemente);
- armonia (realizarea tuturor elementelor intr-un intreg);
\ proportia (existenta unor relatii dimensionale ale elementelor). J

1. Tn care dintre imaginile de mai sus este prezentata o gradina botanica?
2. Descrie elementele naturale din imaginea care reprezinta parcul.

(Spa’;iile verzi pot fi situate fie in intravilan, fie in extravilan. Acestea pot fi grupate astfeD
+ spatii verzi cu rol recreativ: scuaruri, gradini si parcuri publice, paduri-parc, pa-
duri de agrement, parcuri sportive, spatii verzi pentru copii si tineret;

+ spatii verzi cu profil specializat: gradini botanice, parcuri expozitionale, parcuri
si gradini zoologice, parcuri dendrologice, spatiile verzi din cimitire;

+ spatii verzi de infrumusetare, cu rol decorativ: scuarurile decorative, amenaja-
rile peisagistice de pe langa institutii administrative, culturale sau de invatamant,
spatiile verzi cu caracter privat aferente locuintelor;

+ spatii verzi utilitare si de protectie: aliniamentele din lungul cailor de circulatie
rutiera sau feroviara, plantatiile de protectie a cursurilor de apa si a acumularilor

Qjeschise de apa, plantatii cu efect de parazapezi, perdelele de protectie. )
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/ Amenajarile peisagistice vor fi constituite cu specii lemnoase (arbori si aD

busti) intr-o proportie de pana la 70%, specii floricole intr-o proportie de cca 5-10%
din suprafata unitatii de spatiu verde, iar restul va fi destinat elementelor construite
(alei, banci, mobilier, cursuri de apa etc.).

In amenajarea spatiilor verzi, stilul reprezinta modul de armonizare a elemen-
telor naturale (relief, apd, vegetatie) cu cele artificiale (alei, bazine, fantani), in vederea
realizarii unei tinute artistice distincte, tot aici fiind cantonate si cladirile sau edificiile

: importante.

Caregula generala, exista o axa prin-
cipala de perspectiva, dar si axe secun-
1 dare, toate fiind mai scurte comparativ
cu perspectivele gradinilor amenajate
in stil geometric. Centrul sau centrele
compozitiei, intrarile principale, zonele
din lungul axei sau axelor principale de

perspectiva, intersectiile importante de alei, zonele din vecinatatea cladirilor impo-
zante, se amenajeaza in stil geometric, iar restul compozitiei in stil peisajer.

Trasarea cailor de circulatie presupune o imbinare a formelor geometrice re-
gulate (mai putine) in special in zona centrald, cu cele libere, sinuoase (mai nume-
roase) in special in zonele periferice. Aleile principale, trasate in stil geometric leaga
cladirea principala cu obiectivele importante, bogat ornamentate precum: pavilioane,
fantani, statui, monumente etc. Aleile trasate in stil peisajer sunt mai inguste, mai
variate ca traseu si conduc vizitatorul spre locuri mai linistite.

Amenajarea peisagistica a spatiilor verzi influenteaza calitatea vietii oamenilor, punand

\in practica viziunea creativa si 0 abordare indrazneata in functie de dorintele beneficiarilor. ~ /

9 1. Raspunde la urmatoarele intrebari:
g « Care este rolul amenajarilor peisagistice?
+ Ce elemente naturale pot face parte din amenajarea spatiilor verzi?
2. Transcrie si completeaza urmatoarele enunturi:

+ Amenajarile peisagistice vor fi constituite cu specii ............. , Specil
floricole, iar restul este destinat .............. construite.
+ Amenajarea spatiilor verzi influenteaza ............ vietii oamenilor.

Realizeaza schita unui spatiu verde din localitatea ta, folosind ele-
mente de desen geometric.

Impartiti-va pe grupe si realizati schita

— pentru amenajarea spatiului verde din cur-
CuL PEISAGIq tea scolii, tinand cont de principiile care stau
. la baza amenajarilor peisagistice. Expuneti

aceste planse la avizierul scolii si cereti colegilor sa stabileasca schita cea mai reusita.
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Elemente de desen geometric (trasarea/ construirea de \
drepte paralele, perpendiculare, unghiuri, poligoane, cercul)

3. ARANJAMENTE FLORALE

( Aranjarea florilor este o activitate confortabila si placuta, este un mijloc di
o

municare si 0 bucurie permanenta.

Care sunt elementele naturale si artificiale folosite pentru realizarea aranja-
mentelor florale din imaginile de mai sus?

( Aranjamentul floral este 0 combinatie de diferite elemente: flori, crengute de di-)
ferite culori si forme, care alaturate potrivit pot produce un ansamblu cu un efect vizual
atragator. Echilibrul unui aranjament floral trebuie sa fie observabil atat fizic cat si vizual
(simetric sau asimetric), dat de folosirea corecta a culorilor.

Atunci cand dorim sa realizam un aranjament floral, buchet sau coronita, trebuie
sa avem urmatoarele elemente: flori, accesorii, vaze sau cosuri, materiale si instrumente.

Florile cele mai inchise la culoare si mai mari sunt amplasate la baza aranja-
mentului, urmate de cele mai mici si mai deschise. Marimea si cantitatea de materiale
vegetale folosite trebuie sa tina cont de contrast si armonie, de vasul folosit si de
locul unde este amplasat.

Vazele sustin florile si celelalte materiale vegetale ajutandu-le sa traiasca o pe-
rioada mai lunga de timp. Acestea sunt diferite ca forma, dimensiune si material (porte-
lan, ceramica, plastic, lemn, piatra etc.), iar alegerea lor trebuie facuta fara sa influenteze
volumul. Se recomanda ca vasul sa aiba o treime din inaltimea aranjamentului.

Cosurile sunt confectionate din rachita, trestie, paie sau mase plastice si sunt
folosite pentru aranjamente florale mari de tip orizontal.

Accesoriile au rolul de a lega florile si materialul vegetal (frunze, ramuri) si
de a forma un intreg.

Instrumentele sunt folosite pentru realizarea operatiilor de lipire, legare, ta-

\iere, curatare, fara de care aranjamentul floral s-ar realiza foarte greu. )
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AUTOEVALUARE/ INTEREVALUARE/ EVALUARE
Realizeaza un ARANJAMENT FLORAL, urmarind etapele de lucru.

@ Materiale necesare:

- vaza;

- foarfece;
- burete pentru flori;

- flori.

(2)Asezarea buretelui in vas

r

\ S
@ Fixarea primului rand de flori
é )
\. J
@Produsul fina
r

!

: Viud, <
N wa ' oha

Alegerea florilor de culoare cat mai in-
chisa si taierea cozilor

Dupa finalizarea produsului se va
face autoevaluarea, interevaluarea (intre
colegi) si evaluarea (de catre profesor).

Autoevaluare | Interevaluare Evaluare

(6 etape x 1,5 p = 9 puncte)
1punct din oficiu
TOTAL: 10 puncte
50



Elemente de desen geometric (trasarea/ construirea de \

drepte paralele, perpendiculare, unghiuri, poligoane, cercul)
4. ARANJAREA S| DECORAREA MESEI
N

4 Pregatirea unei mese e de-a dreptul o arta si de ea depinde, de multe ori,
atmosfera pe care o cream atunci cand organizam o masa festiva, o sarbatoare sau
pur si simplu o cina mai speciala in familie. 0 masa care demonstreaza efortul care
s-a depus in aranjarea ei poate sa surprinda placut invitatii si sa dea tonul unui eve-
niment reusit.

Indiferent daca masa este pentru o cina in familie sau cu prietenii, acasa sau
la restaurant, pe langa un meniu delicios, aranjarea si decorarea mesei trebuie sa

\inspire eleganta si bucuria de a o servi. )

Sa presupunem ca aveti posibilitatea de a va aseza la una dintre cele doua
mese. Pe care ati alege-0? Care sunt argumentele?

4 Sarbatorile sau evenimentele speciale in familie sau cu prietenii impun pr@
gatirea unor mese festive. Modurile de aranjare a acestora i servirea au, potrivit ce-
lor care s-au preocupat de stabilirea etichetei, reguli bine stabilite. Decorarea mesei
poate fi 0 experienta placuta si distractiva care pune la incercare imaginatia celui ce 0
pregateste.

Tematica mesei poate fi stabilita in functie de eveniment, de anotimp, de lo-
catie, de personalitatea persoanelor invitate.

Aranjarea si decorarea unei mese festive presupune alegerea mesei potrivite
(forma si dimensiuni), achizitionarea textilelor (fata de masa, servetele), a vaselor, a
veselei, a tacamurilor, a paharelor si a accesoriilor potrivite.

Masa trebuie sa aiba un aspect elegant, sa nu fie asezata in curent, iar lumina sa
nu deranjeze invitatii.

Distanta dintre persoanele asezate la 0 masa trebuie sa fie potrivita, astfel incat
\acestea sa poata comunica. )
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/ Fata de masa potr|V|ta transforma o masa banala intr-o opera de artd, asi-)

gurand baza pentru a aranja intregul decor. Tn afara de culoare si forma, calitatea
materialului este importanta. De aceea, se recomanda folosirea fet,elor de masa din
bumbac. Pentru ca efectul sa fie unul de masa festiva se poate adauga o fata de masa
mai ingusta de alta culoare dar de aceeasi forma. Ea trebuie sa fie bine spalata, fara
nicio pata, apretata si calcata. Sunt de preferat cele de culoare alba. Fetele de masa
colorate sau brodate sunt pretentioase, deoarece trebuie asortate la culoarea veselei
si a covorului din incapere.

Materialul, forma si culoarea veselei contribuie la reusita mesei. Se poate
alcatui un degrade de tonuri, farfuria cea mare fiind in culoarea cea mai inchisa, pen-
tru a contrasta cu fata de masa imaculata, iar cea mai mica avand culoarea cea mai
deschisa.

Farfuriile, tacamurile si paharele trebuie sa fie bine sterse, sa nu aiba scame
sau pete de la clatire. Farfuriile se asaza la distante egale una de cealalta, mai in-
tai farfuriile intinse mari si apoi farfuriile mici pentru gustari sau aperitive. Farfuriile
adanci pentru supa nu se pun la inceputul mesei, ci dupa ce se ridica farfurioarele
\pentru gustari. )
4 Tacamurlle au si ele regulile lor de asezare. In partea dreapta se asaza cuti- )
tele si lingura, iar in stanga
furcull'gele pe un servet im-
paturit. Atunci cand se ser-
veste peste, la masa se pun
trei furculite si trei cutite.
Ordinea asezarii este din-
spre interior spre exterior,
astfel: cutitul de friptura,
cel de peste si apoi cel pen-
tru aperitiv. Toate trebuie
sa aiba partea ascutita spre
farfurie. Acelasi mod de
aranjare se aplica si pentru
furculitele care sunt asezate cu dintii in sus. In fata farfuriei se asaza tacamurile pentru
desert. Cutitul cu taisul spre farfurie si manerul in partea dreapta, furculita cu dintii in
sus, cu manerul spre partea stanga, iar paralel, la mica distanta de cutit, se pune lingu-
rita. Daca de la desert lipsesc fructele, se renunta la cutit si furculita.

in fata tacimurilor pentru desert se asaza de la stanga la dreapta paharele,
in ordinea marimii: paharul de apa, cel de vin rosu, cel de vin alb si apoi cel pentru
aperitive sau alte bauturi.

Suportul pentru servetele, cosuletul pentru paine, setul cu recipiente pentru
\ulei, otet, sare, piper si fructierele trebuie sa fie in concordanta cu tema mesei. )

o2




1. furculita salatda 9. carteld de loc 17. lingurita cafea 25. piper
2. furculita peste 10. farfurie salata 18. furculita cocktail

3. furculita fel principal 11. farfurie supd 19. pahar apda

4. servetel 12. platou central 20. pahar sampanie

5. cutit paine si unt 13. cutit salata 21. pabhar vin rosu

6. farfurie paine si unt 14. cutit carne 22. pahar vin alb

7. lingura desert 15. cufif peste 23. pahar cherry

8. furculita desert 16. lingurda supd 24. sare

~
Elementele de de-
cor care completeaza
aspectul placut al me-
sei sunt lumanarile,
sfesnicele (din porte-
lan, cristal, argint etc.)
si aranjamentele florale.
Aranjamentele flo-
rale dau o nota de
eleganta si prospeti-
i me mesei. Florile care
formeaza aceste aran-
jamente trebuie sa fie

naturale si se aleg in concordanta cu celelalte elemente.
Aranjamentele florale se asaza in dreptul fiecarei persoane sau in centrul me-

sei, pentru a nu stanjeni comunicarea vizuala.

\ J
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9 . Raspunde la intrebari.
. 1. Care este modul corect de a aranja masa pentru micul dejun?
2. Care este scopul aranjamentului floral?
3. Care sunt regulile de baza pentru asezarea tacamurilor?
II. Citeste, transcrie si incercuieste afirmatiile adevarate.

1. Furculitele se asaza intotdeauna:
a) in fata farfuriei si catre dreapta;
b) oriunde permite spatiul;
¢) in partea dreapta.

2. Distanta dintre persoanele care iau loc la masa trebuie sa fie:
a. mare pentru a nu putea comunica;
b. mica pentru ca acestea sa stea inghesuite;
C. potrivita pentru a crea o stare de confort.

3. La alegerea fetei de masa se va avea in vedere:
a. ca materialul sa fie din plastic (musama);
b. sa fie spalata, apretata si calcata;
c. sa fie foarte mare pentru a acoperi picioarele mesei.

Avdnd model imaginea de mai jos, realizeazd o fotografie cu tema
~Amenajarea si decorarea mesei dedicate zilei de nastere”, la care sd ai in
vedere urmatoarele:

« forma mesei si pozitionarea scaunelor;

- confectionarea de ornamente (florale, servetelele etc.) pentru masd;
« pozitionarea veselei, tacamurilor si paharelor;

* accesorii.




Elemente de desen geometric (trasarea/ construirea de \
drepte paralele, perpendiculare, unghiuri, poligoane, cercul)

5. REALIZAREA AMBALAJELOR PRODUSELOR
ALIMENTARE

Majoritatea produselor se vand ambalate datorita faptului ca acesta are si
rol de promotor al vanzarii si de purtator al informatiei catre consumator. Ambalajul
reprezinta o interfata cu care consumatorul vine in contact direct, de aceea mai poarta
si denumirea de ,vanzator mut” al produsului.

1. De ce crezi ca produsele alimentare trebuie ambalate?
2. Identifica tipurile de ambalaje din imaginile de mai sus.

Ambalajul reprezinta un ,material” (sau ansamblu de materiale) destinat
sa inveleasca un produs sau un ansamblu de produse, pentru a le asigura protectia
temporara, din punct de vedere fizic, chimic, mecanic si biologic in scopul mentinerii
calitatii si integritatii acestora, in decursul manipularii, transportului, depozitarii i
desfacerii pana la consumator sau pana la expirarea termenului de garantie.

Indiferent de produsul alimentar ambalat, materialul din care este realizat,
ambalajul trebuie sa indeplineasca anumite functii si cerinte. Astfel, acesta nu tre-
buie sa fie toxic nici pentru produs si nici pentru mediul exterior. Se pune accent pe
ambalajul ecologic realizat din materiale ce nu polueaza mediul inconjurator (ambalaj

biodegradabil).
SIMBOLURI:

ambalaj fabricat din materi-

reciclabil y ale reaclqte: X% = procenfql
de materiale reciclate utili-

zat la fabricarea ambalajului

<———>  ambalaj reutilizabil i ambalaj recuperabil
\_ J 4




Ambalajul trebuie sa fie compatibil cu produsul si sa nu prezinte miros si gust
propriu. Deoarece cantitatea de ambalaje ce se utilizeaza este foarte mare, exista si
cerinte in acest sens, prin faptul ca ambalajul trebuie sa aiba masa si volum propriu
reduse.

FUNCTIILE AMBALAJELOR

Principalele functii ale ambalajelor sunt:
- protectia (prevenirea deteriorarii fizice si stoparea
sau inhibarea schimbarilor chimice si biologice in tim-
pul transportului, manipularii si depozitarii);
- consumul si retinerea (facilitarea distributiei si depo-
zitarii unei anumite cantitati de produs);
- prezentarea/intensificarea vanzarii (pentru adauga-
rea de valoare, atragerea vanzarilor, promovare si ima-
gine);
- identificare si informare (furnizarea de informatii
despre produs si companie, instructiuni de utilizare,
manipulare si depozitare etc.);
- securitate (evitarea desigilarii si a contrafacerii pro-
dusului);
- comoditate (modul de deschidere si reinchidere, dis-
tributie).

Materialele folosite pentru realizarea ambalajelor destinate produselor ali-
mentare sunt:

- hartie si carton (biscuiti, ciocolatd, fructe etc.);

« sticla (sucuri naturale, iaurt, compoturi etc.)
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4 - metal (pate, conserve de carne, legume etc.); \

- materiale plastice (chipsuri, inghetata, paine etc.);

» lemn, inlocuitori din lemn si impletituri (lazi pentru mere, butoaie, ladite
pentru cirese etc.);

- materiale complexe, acestea sunt obtinute prin asocierea dintre doua sau
mai multe straturi de material din acelasi grup sau din grupuri diferite (dozele de suc,
ciocolata, fursecurile etc.);

Forma ambalajului este influentata atat de particularitatile constructive si
tehnologice, cat si de posibilitatea de utilizare a materialului. Obtinerea unei forme
estetice se poate realiza numai pe baza studierii destinatiei practice a functiei amba-
lajului dat, acordand atentia cuvenita materialelor si regulilor tehnice pe baza carora
se executa ambalajul.

Tehnologia de obtinere a ambalajului include mai multe etape de realizare,
insa doua sunt determinante: prima este legata de obtinerea formei acestuia, iar a
doua de decorare. Aceasta se face in scopul de a oferi informatii legate de promovarea
produsului si de a introduce elemente de design pentru a atrage cumparatorii.

\_ Un produs alimentar de calitate este un produs ambalat corespunzator.

Vizionati filme documentare despre confectionarea ambalajelor din
industria alimentara. Intocmiti fisa tehnologica a ambalajului si concepeti
?

o reclamad pentru acesta.

Defineste termenul de ambalaj.
2. Prezinta trei tipuri de ambalaje alimentare.
3. Enumera materiale folosite pentru confectionarea ambalajelor alimen-
tare.
4. Citeste, transcrie si incercuieste afirmatiile adevarate.
+ Pentru a asigura functia de protectie, ambalajul alimentar trebuie:
a. safie etans;
b. sa fie toxic;
C. Sa prezinte miros.
- Ambalajul trebuie:
a. sa distraga atentia consumatorilor;
b. sa mentina integritatea produselor;
c. sa nu ofere informatii despre producator.
5. Analizeaza ambalajul produsului corn sau biscuiti, oferit prin programul
national ,Lapte si corn”, tinand cont de urmatoarele cerinte: denumirea
produsului, domeniul de utilizare, materialul folosit, alcatuirea construc-
tiva, schita produsului, modul de prezentare, defectele posibile aparute in
utilizare.
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/ Realizeaza un ambalaj-cutie, respectand etapele din fisa tehnologica.

FISA TEHNOLOGICA

DENUMIREA PRODUSULUI

Cutie

CARACTERIZAREA PRODUSULUI

« produs folosit pentru ambalarea fructelor

MATERII SI USTENSILE FOLOSITE

- carton, lipici, creion, foarfeca, rigla, echer,
decoratiuni

SCHITA/ DESENUL PRODUSULUI

OPERATII TEHNOLOGICE

+ se stabilesc dimensiunile cutiei in functie de
marimea cartonului, astfel incat 2a + 2b + 2 cm
sa fie mai mic decat lungimea cartonului;
+ cu ajutorul instrumentelor se realizeaza schi-
ta produsulm

se decupeaza urmarind linia continua;
- se pliaza pe linia punctata;
+ se lipeste partea hasurata;
- se decoreaza.

CONTROL TEHNIC DE CALITATE

Se verifica modul de realizare si calitatea
produsului finit.
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- RECAPITULARE

: 1. Transcrie pe caiet enunturile adevarate.
. a) Doua drepte care formeaza un unghi drept se numesc drepte paralele.
. b) Poligonul este figura geometrica formata din segmente de dreapta.
. €) Arhitectura peisagistica consta in proiectarea si amenajarea spatiilor verzi,
.. dupa anumite principii.

d) Aranjarea si decorarea unei mese presupune alegerea unui meniu modern.
- e) Materialele folosite pentru realizarea ambalajelor trebuie sa nu fie toxice.

« 2. Transcrie pe caiet si realizeaza coresponden;a, dupa model.

functionalitatea obtinerea unitatii in diversitate

realizarea tuturor elementelor intr-un
compatibilitatea -
Intreg
proportionalitatea volumelor

(' ¢

-°

-*

-

[

' ¢

-

P unitatea suprafetelor si forma spatiului
_ echilibrul > P existenta unor relatii dimensionale ale
- elementelor

‘ . ~ . ~ . o

- repetarea integrarea in mediul inconjurator
>

v armonia P P senzatia de ordine si de placut
-°

v . alternarea regulata a acelorasi
N proportia elemente

\ ¢

G2

Stabileste asezarea corecta a
fiecarui obiect pe masa.

§$6560H
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1. Citeste si transcrie enunturile cu atentie. incercuieste A in dreptul celor ade-
varate si F in dreptul celor false. (4 x 0,4 p = 1,6 puncte)
AF a) Arhitectura peisagistica consta in proiectarea si amenajarea spatiilor verzi,
prin asocierea elementelor naturale cu elementele artificiale.
AF b) Aranjamentul floral este o combinatie de diferite elemente: flori, crengute de
diferite culori si forme.
AF c) Elementele de decor in aranjarea si decorarea mesei pot fi: lumanarile, sfes-
nicele, aranjamentele florale.
AF d) Ambalajul are rolul de a creste valoarea produsului.

2. Transcrie si completeaza urmatoarele enunturi, respectand adevarul stiintific,
dupé (5x 0,4 p =2 puncte)
« Schita esterealizat ST liberd, Tn creion, cu dimensiunile marite
sau micsorate (la scard) folosita pentru reprezentarea pland a ............... din na-
tura.

+ La amenajarea spatiului verde se vor construi ............ si se vor monta pavaje
de diferite forme si culori pentru asigurarea circulatiei, trasee sau ........... de apa.
« Un produs alimentar de ................. este un produs ambalat corespunzator.

3. Completeaza , Ciorchinele” dupamodel.] 12X 0,2 p = 2,4 puncte
Principii ale
amenajarii
peisagistice

2>

senzatia de
ordine
si de placut

4. Realizeaza o schita care sa reprezinte aranjarea si decorarea unei mese pentru
pranz. (3x1p =3 puncte)

Indicatie: in realizarea schitei se au in vedere regulile de asezare a farfuriilor,
tacamurilor, paharelor si a elementelor de decor.

TOTAL: 10 puncte (1 punct din oficiu)
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UNITATEA S - %

CALITATE, ECONOMIE S1 ANTREPRENORIAT <

«
PhEC

Calitatea produselor alimentare
1. PROPRIETATILE ORGANOLEPTICE

QL

2. VALOAREA NUTRITIVA, ENERGETICA S1 ESTETICA

3. CALITATEA SERVICHLOR DIN ALIMENTATIE

k. PROTECTIA CONSUMATORULUI

5. NORME DE IGIENA iN CRESTEREA ANIMALELOR S| PREPARAREA HRANEI

6. PROMOVAREA S1 VALORIFICAREA PRODUCTIEI VEGETALE, ANIMALIERE, A
PRODUSELOR ALIMENTARE

5 0
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% Calitatea produselor alimentare

1 PROPRIETI\'!'II.E ORGANOLEPTICE

Calitatea produselor alimentare se refera la proprietatile organoleptice, va-
loarea nutritiva, energetica si estetica a acestora.

Proprietatile organoleptice se pot determina la produsele neambalate si sunt
caracteristici stabilite cu ajutorul vazului, mirosului, gustului, pipaitului si auzului.

2
@ 1. Descrie produsele din imagini, din punct de vedere vizual. @
2. De ce organ de simt te-ai folosi pentru a descrie aceste produse?

Senzatiile vizuale (vazul) au un rol important in recunoasterea, aprecierea si
acceptarea alimentului prin caracteristicile acestuia: forma, culoare, marime si aspect.
Se vor alege acele produse care au un aspect placut, fara pete, si culoarea specifica
alimentului.

@ Care dintre alimentele din imagini crezi ca au mirosul specific unui pro- @
dus proaspat?

Senzatiile olfactive (mirosul) au rolul de a determina mirosul specific alimen-
telor. Produsele care au un miros ,intepator”, care dau o senzatie de ,respingere”, nu
€ Vor consuma.

@ Cum ai caracteriza alimentele din imagine, daca le gusti? @
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Senzatiile gustative (gustul) sunt determinate de cele patru gusturi princi-
pale: dulce, acru, sdrat si amar. Preparatele culinare pot avea si combinatii de gusturi
(dulce-acrisor).

Cum caracterizezi produsele din imagini, daca le pipai?

Senzatiile tactile (pipaitul) apar in urma contactului pielii cu alimentul, avand
rolul de a determina textura acestuia.

Cu ajutorul acestor senzatii se pot evidentia o serie de caracteristici ale pro-
duselor alimentare: tare, moale, aspru, lucios, neted, uleios etc.

@ La destuparea carui recipient din imagini se produce zgomot? in ce situatie @
s-ar produce zgomot la destuparea celorlalte recipiente?

Senzatiile auditive sunt mai putin evidente in ceea ce priveste determinare?
caracteristicilor produselor alimentare.

Cu ajutorul auzului se percepe intensitatea zgomotului la destuparea bautu-
rilor carbogazoase si se identifica formele de fermentare a unor produse (compoturi,
conserve de legume, sucuri etc.)

Calitatea produselor alimentare, din punct de vedere organoleptic, se poate
deduce cunoscand caracteristicile specifice alimentelor. Pe baza acestor caracteristici
\se poate stabili daca produsele sunt sau nu de calitate. )
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« culoare uni-
forma atat la
suprafata cat si
la interior;

\* rosie. )

placut, spe- * seapreciaza elastica la
cific; dupa pregati- apasare;

fara miros rea carnii; * ftare;
strain. + placut. + nelipicioasa;
\ J \ ) \© neteda.

? 1. Realizeaza pe caiet un organizator asemanator celui de mai jos si com-

pleteaza-l.

|

CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE

l




? 2. Pentru care dintre alimentele prezentate in imaginile de mai jos se pot
stabili proprietatile organoleptice? Care sunt caracteristicile acestui pro-
dus?

3. Stabileste proprietatile organoleptice ale produselor prezentate in ima-
ginile de mai jos.

Vizitati un targ de produse alimentare cu degustare si analizati
produsele in functie de proprietatile organoleptice.

%’“ﬁ\\ =




Vg Calitatea produselor alimentare

2. VALOAREA NUTRITIVA, ENERGETICA SI ESTETICA
-

4 Pentru asigurarea starii de sanatate si de buna functionare a organismului,
produsele alimentare consumate trebuie sa contina cantitati optime de substante nu-
tritive.

Astfel, alimentele trebuie asociate in proportii echilibrate, deoarece nu exista
niciun aliment care sa asigure singur necesarul de substante nutritive.

Substantele nutritive din alimente sunt: proteinele, lipidele, glucidele, vita-
\minele si mineralele. )

Proteinele au un rol important in regenerarea tesuturilor organismului (muschii,
sangele, parul, organele interne etc.), in formarea anticorpilor si in inlocuirea celulelor uzate.
Alimentele bogate in proteine sunt: carnea, laptele, ouale, mazarea, fasolea,
erealele etc.

Lipidele (grasimile) au rolul de protejare si sustinere a organelor interne (ini-
m4, rinichi, ficat etc.) si de a furniza energia necesara organismului.
Alimentele bogate in lipide sunt: slanina, untul, uleiul, smantana, salamul etc
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4 Glucidele (zaharurile) sunt principala sursa de energie necesara organismul@

(peste 50%). Ele ajutd la arderea lipidelor, pot participa la formarea proteinelor, la re-
glarea temperaturii corpului si sunt singura sursa de energie pentru sistemul nervos.
Alimentele bogate in glucide sunt: fructele, unele legume, sfecla de zahar, ce-
realele, produsele de cofetarie, ciocolata etc.
Vitaminele sunt substante necesare organismului, pentru ca acesta sa se
mentina sanatos. Ele, neputand fi produse de organism, trebuie obtinute din alimente.
Vitaminele se clasifica in doua categorii:
« cele care se dizolva in grasimi si care nu sunt eliminate din organism: A, D, E si K.

Vitamina A se gaseste in morcoy, ficat, broccoli etc. si
@ este benefica pentru sanatatea ochilor, ajuta in crestere si la pro-
24| ducerea de mucus.

Vitamina D se gaseste in ton, somon, ciuperci etc. Si ajuta
« la fixarea calciului in oase.

se gaseste in uleiuri, legume verzi, ficat, gal-
¥ benus de ou, nucifere, avocado etc. si are o importanta actiune
§ antioxidanta.

Vitamina K se gaseste in spanac, varza, patrunjel etc. si
are rolul de a coagula sangele.

.
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+ cele care se dizolvd in apa si nu raman pentru mult timp in organism, fiind elimi-)
nate prin uring: B si C.

4n func';lonarea 5|stemulm nervos, n |mun|tate, in procesele de
1 contractie musculara, in producerea de colesterol si grasimi etc.

Vitamina C se gaseste in citrice, kiwi, struguri etc., are
rol ant|OX|dant favorlzeaza cresterea imunitatii organismului si

-
@ Consumi frecvent aceste alimente? Ce beneficii crezi ca aduc acestea or- @
ganismului?

Mineralele sunt elemente nutritive necesare organismului pentru a functiona
corespunzator. Mai importante pentru organism sunt: calciul, fosforul, fierul, iodul si
magneziul.

Calciul si fosforul se gasesc in lapte si produse
lactate, ficat, carne, contribuind la formarea oaselor.

Fierul se gaseste in ficat, soia, spanac, cereale in-
tegrale etc. si are rolul de a regenera sangele.

lodul se gaseste in peste, alge, oua, ceapa, usturoi
etc. si contribuie la dezvoltarea fizica si mentala.

4
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Magneziul se gaseste in legume cu frunze verzi, nuci,
seminte, peste gras, banane, ciocolata neagra, fructe uscate
etc. si este necesar pentru mentinerea functionalitatii mus-
8 culare si nervoase a organismului, intarirea sistemului imuni-

¢ tar, reglarea ritmului cardiac si consolidarea oaselor.

Valoarea energetica (calorica) a alimentelor este determinata de proteine, li-
pide si glucide, provenite din alimentele consumate.

Organismul nostru are nevoie de o anumita cantitate de energie, care variaza
in functie de mai multi factori (varsta, efortul depus etc.). Surplusul de energie este
erozitat de cdtre organism, formandu-se tesutul adipos (strat de grasime). D

2

@  pescrie produsele alimentare dupa aspectul lor. Care ti se par mai atraga- @
toare?

Valoarea estetica a alimentelor este data de aspect, forma si culoare.
Produsele alimentare cu un aspect atragator nu intrunesc intotdeauna calita-
tile unui produs bun, din punct de vedere nutritiv.

0 alimentatie echilibrata trebuie sa contina toate categoriile de substante
nutritive, necesitand ca raportul dintre acestea sa fie unul optim.

Excesul sau deficitul de substante nutritive duce la dereglari ale organis-
mului si la imbolnaviri. )

\_

69



Piramida alimentelor este un ghid de orientare cu privire la echilibrul, varie-
tatea si moderatia cu care este necesar ca alimentele sa fie consumate.

La baza piramidei se afla cele care pot fi consumate in cantitati mai mari, iar
pe masura ce se urca spre varful piramidei, se ajunge la produse ce trebuie consumate
in cantitati din ce in ce mai mici.

? 1. Selecteaza produsele care au un continut nutritiv ridicat, tinand cont de
~ faptul ca alimentele consumate la micul dejun asigura necesarul de energie
pentru intreaga zi.




2. Doi copii au servit la cina cate o portie de peste (100 g) cu garnituré&

fasole verde (200 g) si o felie de paine (10 g). Calculeaza cantitatea de prote-
ine, lipide si glucide pentru fiecare aliment consumat, dupa modelul:

Paine — 8,3 x 10 : 100 = 0,83 (proteine)

Aliment/ 100g | Proteine Lipide Glucide
paine 8,3 0,8 52,2
peste 19,0 0,4 -

fasole verde 2,0 0,2 57

3. Raspunde la intrebari.

- (Care sunt cele mai importante minerale necesare organismului
nostru? Denumeste cate doua alimente care contin aceste minerale.

- De cine este determinata valoarea energetica a alimentelor?

« Cealimente pot fi consumate in cantitati mai mari? Dar in cantitati
mai mici? De ce? (Observa piramida alimentelor.)

4. Grupeaza denumirea alimentelor de mai jos in functie de vitaminele pe
care le contin.

Realizeaza plramlda alimentatiei sanatoase, folosind un carton pe
care sa lipesti |mag|n| cu alimente decupate din reviste, pliante, ziare
etc. Asaza aceste imagini tinand cont de calitatea nutritiva a alimente-

lor. Foloseste-o ca ghid pentru a te alimenta sinatos.
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‘ 3. CALITATEA SERVICIILOR DIN ALIMENTATIE

Calitatea serviciilor din alimentatie reprezinta gradul in care totalitatea ca-
racteristicilor serviciului respectiv satisface nevoile exprimate (proprietati organolep-
tice, servire, pret) si implicite (igiena alimentelor, factori nutritionali) ale consumato-

rului.

@ Serviciile oferite de lucratorii comerciali din imaginile de mai sus sunt de @
calitate? Argumenteaza-ti raspunsul.

e )

Puncte critice in a asigura calitatea preparatelor culinare:
- vesela este necorespunzatoare (pahare ciobite, farfurii patate, tacamuri mur-
dare, nesterse etc.);

- tinuta personalului nu este conform normelor de igiena;

- nerespectarea normelor si instructiunilor de lucru in bucatarie;

- nerespectarea starii de curatenie a echipamentelor, a spalarii alimentelor etc.

Abaterile Tntalnite cel mai des la servirea unui meniu sunt legate de:
- operatii neconforme normelor de calitate: gramaj necorespunzator, preparate care
sunt insuficient gatite sau prea gatite, fara aspect estetic;
- parametrii calitativi: gramaj, proprietati organoleptice, fizico-chimice si bacteriologi-
ce;
+ servirea se face cu intarziere, nu toate persoanele sunt servite in acelasi timp;
N folosirea unor echipamente de servire neigienizate sau defecte.
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@ Este influentata calitatea produselor din imagine de modul in care acestea
sunt expuse vanzarii?

in timpul depozitarii, transportului si vanzarii se pot produce modificari nedo?
rite ce afecteaza calitatea marfurilor alimentare. Spatiile de depozitare, fixe sau mo-
bile, pe termen scurt sau lung, trebuie sa previna alterarea, degradarea, contaminarea
chimica sau microbiologica.

Modificarile fizice, frecvente la produsele alimentare, sunt determinate de fo-
losirea unor ambalaje necorespunzatoare si de manipularea defectuoasa a acestora.
Aceste modificari sunt cauzate de factorul uman, insa cele mai importante modificari
sunt datorate parametrilor atmosferici: temperatura si umiditatea.

0 temperatura diferita de cea de pastrare duce la aparitia unor procese ca in-
ghetarea, topirea, evaporarea etc., care antreneaza numeroase efecte si in final duce
la stricarea alimentelor.

Cresterea umiditatii relative a aerului determina la marfurile alimentare hi-
groscopice aglomerari sub forma de bulgari, iar scaderea umiditatii relative sub limita
prevazuta de standarde determina evaporarea apei din alimente, avand consecinte

\negatlve asupra callta';n acestora. )

? 1. Care sunt cel mai des intalnite abateri la servirea unui meniu? Verifica
daca produsele alimentare depozitate de voi acasa sunt pastrate la tempe-
ratura optima.

2. Care este factorul ce influenteaza major calitatea unei inghetate?
3. Realizeaza un grafic asemanator celui de mai jos si completeaza- cu de-
numirea factorilor ce influenteaza calitatea serviciilor din alimentatie.

CALITATEA SERVICIILOR DIN ALIMENTATIE |

Temperatura—j
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‘ 4. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Produsele care sunt comercializate sunt supuse procesului de omologare (tre-
buie sa indeplineasca o serie de cerinte), dar pe piata ajung sa fie vandute si produse
care sunt deteriorate, contrafacute, cu termen de valabilitate expirat etc.

Autoritatea Nationala pentru
Protectia Consumatorilor

\
@ Care credeti ca este rolul institutiilor reprezentate de logourile din imaginile @
de mai sus?
4 2\

La nivel national, autoritatea care se ocupa cu protectia consumatorilor este
Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorului (A.N.P.C.), care are in subordi-
ne Comisariatul Regional pentru Protectia Consumatorilor (C.R.P.C.) si Comisariatul Ju-
detean pentru Protectia Consumatorilor (C.).P.C.). Pe ldnga aceasta autoritate in dome-
niul alimentatiei mai functioneaza si alte organisme, cum ar fi: Autoritatea Nationala
Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor (A.N.SV.S.A.), Directia de Sanatate
Publica (D.S.P), Garda Nationala de Mediu (G.N.M.) etc.

Pentru a veni in sprijinul consumatorilor, statul a elaborat o lege in acest sens,
numita , Legea privind protectia consumatorului”. Aceasta are un caracter general, nu
se refera doar la produsele alimentare, si prevede:

1. Protectia vietii, sanatatii si securitatii consumatorilor;

2. Protectia intereselor economice ale consumatorilor;

3. Informarea si educarea consumatorilor.

in domeniul alimentatiei sunt prevazute o serie de drepturi ale consumatori-
lor, cum ar fi:

- drepturi la satisfacerea cerintelor esentiale de viata;

- dreptul la siguranta;

- dreptul de a fi informat;

- dreptul de a fi protejat impotriva informatiei, publicitatii, etichetarii sau a
altor practici frauduloase, inselatoare sau false.

- dreptul de a alege;

- dreptul de a fi ascultat;

- dreptul la despagubire.

Produsele care sunt comercializate sunt supuse procesului de omologare, dar
pe piata ajung sa fie vandute si produse care sunt deteriorate, contrafacute, cu termen
\de valabilitate expirat etc. )
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achizitionat un serviciu in vederea solutionarii problemei.

cumparat si la modul prin care reclamantul doreste sa fie despagubit.

reclamantului, respectiv numele si prenumele, adresa si numarul de telefon.

Orice persoana fizica ce considera ca i-au fost incalcate drepturile, se p
adresa OPC-ului prin sezisari sau reclamatii. Inainte de a face acest lucru, consuma-
torul trebuie sa discute cu operatorul economic de la care a cumparat produsul sau a

Continutul acesteia trebuie sa fie cat mai concis, sa reiasa exact problema
care s-a ivit, sa faca referire la datele de identificare ale produsului sau serviciului

Pe langa reclamatie, e important sa atasam si copii ale tuturor documentelor
referitoare la problema in cauza, dar in niciun caz originalele. Reclamatia trebuie facu-
ta in nume personal si de aceea, aceasta trebuie sa includa datele de identificare ale

021-9551

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn

Cunoaste-ti drepturile si JURIOR

E InfoCons Fii informat! la atitudine! InfoCons
‘ j s exercita-le, o
WWW.anpc.gov.ro @27 q{ﬂB

eeeeeee

<_apeland_> ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

\ protectia-consumatorilor.ro j

? 1. Redacteaza o scrisoare catre C.).P.C. pentru sesizarea unor aspecte referi-
toare la calitatea unui produs, urmarind modelul de intocmire a unei sesizari.

RECLAMATIE
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 achizitionarii produsului/ serviciului:
5. Detalii cu privire la deficientele reclamate:

6. Pretentiile reclamantului:

7. Documente probatorii anexate:

si, daca este cazul - de exemplu, atunci cand duceti la sediul comisariatului

produse alimentare stricate

8. Produse predate pentru efectuarea cercetarii si starea calitativa a acestora:

Data si semnatura
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‘ 5. NORME DE IGIENA iN CRESTEREA ANIMALELOR S|

PREPARAREA HRANEI

Igiena este o ramura a medicinei preventive care se ocupa cu studierea facto-
rilor de mediu asupra sanatatii oamenilor, cu rolul de a preveni imbolnavirea si deci
de a creste durata de viata a populatiei.

\

@ 1. De ce trebuie spalate legumele inainte de a fi consumate?
2. Cum apreciati bucataria din imagine din punctul de vedere al igienei?

4 Toate masurile care se intreprind si care au ca scop igiena produselor alimen-)

tare si cea individuala a lucratorilor, precum si starea de curatenie a echipamentelor
de lucru si a locului de munca formeaza norme igienice. Acestea trebuie insusite si
respectate, fiind obligatorii [a locurile de munca.

Normele de igiena au ca obiective principale:

- expunerea spre consum a alimentelor sa fie facuta astfel incat sa fie evitat orice
risc de contaminare si depreciere a acestora;

« transportul, pastrarea si servirea alimentelor sa se realizeze numai in recipiente
igienizate corespunzator sau in recipiente de unica folosinta;

- alimentele sa fie ambalate sau preambalate in cazul in care acestea nu sunt desti-
nate consumului la fata locului (pentru activitate de catering sau hrana rece pentru
perioada organizarii de drumetii);

- separarea materiilor prime pentru prepararea alimentelor de mancarurile deja
preparate, in special carnea cruda de vita, porc, pasare, peste si ouale;

- alimentele sa nu fie pastrate pentru mai mult de 2 ore la temperaturi mai mari de
32 grade Celsius, riscul de alterare fiind ridicat.

Personalul din industria alimentara trebuie sa fie calificat, instruit periodic si verifi-
catin mod frecvent asupra igienei personale. Acesta nu are voie sa intre in bucatarie purtand
bijuterii, cu unghii lacuite sau cu gene false si fara echipamentul de lucru. Personalul va purta
echipament sanitar de protectie (manusi, botosi, sorturi, masti, acoperitori de cizme si bone-
\te de unica folosintd). Lucratorul trebuie sa spele mainile ori de cate ori este nevoie. )
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4 in ceea ce priveste cresterea animalelor se vor avea in vedere aspecte legate de
mulsul acestora, imbracamintea angajatilor, curatenia adapostului si a animalelor. Mulsul
se va realiza n spatii special amenajate, folosind echipamente de lucru (mulgdtoare, galeti,
recipiente) ce trebuie sterilizate inainte de mulgerea animalului si mainile curate. Dupa
operatia de mulgere, vasele vor fi inchise etans, iar transportul catre zonele de prelucrare
se va face in cisterne frigorifice.

Nerespectarea normelor de igiena poate duce la comercializarea unor produse
care sa contina:

« fire de par, unghii, obiecte personale, nasturi provenind de la personalul angajat;

« aschii de lemn, cioburi de sticla sau portelan, ce pot proveni de la ustensile;

+ zugraveala, praf, cioburi de sticla, ce pot proveni de la spatiul de productie;

* pamant, nisip, pietris, ate, provenind de la materiile prime;

« bacterii, virusi, paraziti, din cauza neefectuarii controlului veterinar, inainte si dupa
sacrificarea animalului, sau a depozitarii necorespunzatoare.

Fiecare tip de materie prima trebuie sa fie depozitata in cate un spatiu separat.
Recipientele trebuie sa aiba etichete pe care sa fie inscrise numele materiei prime, locul si
data expirarii. Depozitarea vaselor de bucatarie se va face, de asemenea, separat de vesela
folosita pentru clienti.

Bucataria unui restaurant trebuie sa aiba un sistem de ventilatie functional, iar
iluminarea trebuie facuta corespunzator in toate spatiile de lucru. Este obligatoriu ca
aceasta sa fie dotata cu retea de apa potabila, rece si calda. Deseurile se vor depozita in
containere cu capac, prevazute cu saci de unica folosinta si vor fi evacuate cat mai repede.
Toate vasele, vesela, ustensilele, aparatele de bucatarie cu care alimentele intra in contact
atat la prepararea acestora cat si la servire trebuie sa fie spalate, sa nu prezinte praf sau
\alte corpuri straine. )

f? 1. Cerol au normele de igiena in prepararea alimentelor?
= 2 Citeste, transcrie si incercuieste afirmatiile adevarate.
» Un bucatar trebuie sa:
a. nu poarte echipamentul de lucru;
b. poarte asupra sa bijuterii;
c. sespele pe maini.
» Normele de igiena se refera la:
a. dotarea bucatariei;
b. hranirea animalelor;
c. starea de curatenie a locului de munca.
3. Transcrie si completeaza pe caiet urmatoarele enunturi, respectand adeva-
rul stiintific.
a. Expunerea spre consum a alimentelor trebuie sa fie facuta astfel in-
cat sa fie evitat orice risc de .........o... si depreciere a acestora.
b. Recipientele trebuie sa aiba etichete pe care sa fie inscrise numele
materiei prime, locul si data ................. .
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6. PROMOVAREA S1 VALORIFICAREA PRODUCTIEI VEGETALE,
ANIMALIERE, PRODUSELOR ALIMENTARE

Productia principala obtinuta prin cultivarea plantelor sau cresterea animalelor
ajunge pe piata, pentru a fi valorificata, sub forma de materie prima sau preparate culinare,
folosite de oameni pentru a-si satisface nevoia de hrana. Multitudinea alimentelor din fie-
care gama de produse este atat de mare incat orice detaliu conteaza in vanzarea acestora,

[+] wors . )

4 Valorificarea produselor alimentare se face pentru consumul propriu sau priﬁ

vanzare, prin intermediul comertului. Comercializarea se face prin magazine cu auto-
servire (market, supermarket, hypermarket, piete agroalimentare), magazine alimen-
tare sau stradal (standuri, tarabe, targuri). Comercializarea alimentelor se poate rea-
liza si prin comenzi telefonice (catering) sau folosind internetul (magazine virtuale).

Comercializarea produselor alimentare presupune parcurgerea urmatoarelor etape:

1. pregatirea pentru vanzare (sortarea, etichetarea, cantarirea, portionarea, preambalarea);
2. promovarea (pliante, afise, brosuri, mass-media, prospecte, cataloage etc.);
3. vanzarea produselor (autoservire, cu plata la vanzator, pe baza de comanda).

Prin promovarea unui produs se intelege totalitatea actiunilor intreprinse cu
scopul informarii si atragerii cat mai multor potentiali cumparatori catre produsele
oferite pentru a putea fi vandute.

Redactarea materialelor promotionale trebuie sa se faca corect, in corelatie
cu realitatea iar distribuirea acestora se face adecvat, in locuri vizibile. Promovarea
produselor si a serviciilor se face prin tehnici promotionale: publicitate, promovarea
vanzarilor, vanzarea personala, expozitii. Materialele promotionale cel mai des intal-
nite sunt: brosuri, pliante, afise, panouri publicitare, cataloage etc.

Oferta restaurantelor va tine cont de noile produse aparute pe piata si de
sortimentele de preparate solicitate de clienti. Oferta cuprinde meniul pentru masa
de dimineata, de pranz si seara, pentru mese festive, specialitatea zilei, specialitatea
\bucatarului. Se vor promova toate categoriile de preparate culinare disponibile.

?

1. Ceseintelege prin valorificare? Dar prin promovare?

2. Enumera trei tehnici promotionale.

3. La ce sunt expusi consumatorii daca produsele de origine animala nu ar fi
supuse controlului sanitar-veterinar?

Realizeaza o reclama pentru laptele de consum.
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U3

RECAPITULARE

1. Alcatuieste enunturi cu urmatoarele cuvinte:

- calitate; - igiena;

- organoleptice; - valorificare;
- nutritiva; - promovare;
- energetica; - drepturi;

- estetica; - protectie.

2. Completeaza piramida alimentatiei sanatoase cu denumiri de alimente.

3. Raspunde la urmatoarele intrebari:

m  Ceorgane foloseste omul pentru a stabili proprietatile organoleptice ale ali-
mentelor?

m (Care sunt substantele nutritive de care organismul are nevoie?

m Cum se numeste autoritatea nationala a statului care se ocupa cu protectia
consumatorului?

4. Realizeaza un eseu de maximum o pagina cu tema ,,Norme de igiena in bucata-
rie”, avand in vedere urmatoarele:

- igiena alimentelor;

- igiena personala;

- curatenia obiectelor folosite la prepararea si servirea hranei;

+ curatenia spatiului de lucru.
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1. Citeste, transcrie si incercuieste afirmatiile adevarate. (1,5 puncte)

- Valoarea energetica a alimentelor este determinata de:
a. glucide, minerale, igiena;
b. lipide, vitamine, minerale;
c. proteine, lipide, glucide.
+ Vitamina C se gaseste in:
a. citrice, struguri;
b. peste, ciuperci;
C. spanac, varza.
« Promovarea produselor alimentare se poate face cu ajutorul:
a. continutului de substante nutritive;
b. panourilor publicitare;
c. valorificarii alimentelor.

2. Transcrie si completeaza urmatoarele enunturi. (1,5 puncte)
+ 0 alimentatie sanatoasa trebuie sa contina toate .................. de substante nu-
tritive.

« Orice persoana fizica care considera ca i-au fost incalcate drepturile, se poate
adresa ... prin sesizari si reclamatii.

« Transportul, pastrarea si servirea alimentelor sa se realizeze numaiin .............
igienizate corespunzator sau in recipiente de unica folosinta.

3. Raspunde la urmatoarele intrebari: (3 puncte)

« Ce alimente nu trebuie consumate in exces?
« Cerol au normele de igiena in prepararea hranei?
» Ceseintelege prin promovare? Dar prin valorificare?

4. Se da produsul ,,corn scolar”. Determina proprietatile organoleptice ale aces-

tuia, completand tabelul urmétor, dupa (model. ] (3 puncte)
Senzatii Caracteristici
olfactive [:miros placut specific preparatelor de panificatie proaspete:]
vizuale
gustative
tactile
TOTAL: 10 puncte (1 punct din oficiu)
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DEZVOLTARE DUURABILA
(stil de viata sanatos, mediu curat, influenta
asupra individului/ societatii)

Continuturi

1. FACTORI DE MEDIU CARE INFI.IIEH'!'EAZI\ CULTIVAREA PLANTELOR, CRESTEREA
ANIMALELOR, PRELUCRAREA, TRANSPORTUL S| DEPOZITAREA PRODUSELOR
ALIMENTARE

Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana, alimentatia echilibrata
2. ALIMENTE DE ORIGINE MINERALA, VEGETALA, ANIMALA

3. ALCATUIREA MENIURILOR. CRITERH DE iNTOCMIRE. OBICEIURILE ALIMENTARE
ALE ELEVILOR

4. PRODUCTIA $I ETICHETAREA PRODUSELOR ECOLOGICE $1 ROLUL ACESTORA in
ASIGURAREA SANATATII

5. NORME SPECIFICE DE SECURITATE SI SANATATE iN MUNCA




j 1. FACTORI DE MEDIU CARE II\IFI.IIEI\I'!'EAZI\ CULTIVAREA
PLANTELOR, CRESTEREA ANIMALELOR, PRELUCRAREA,
TRANSPORTUL S| DEPOZITAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Cresterea si dezvoltarea plantelor este influentata de factorii de mediu, care
constituie cadrul de viata al plantelor.

lumina

aerul temperatura

Factori de mediu care influenteaza
cultivarea plantelor

relieful, vantul,

solul etc.

Apa este unul dintre factorii importanti pentru viata plantei. Ea dizolva si
transporta substantele hranitoare de la radacina pana la frunze, unde acestea sunt
transformate in alte substante cu care planta se hraneste. Cand cantitatea de apa din
sol este insuficienta, omul asigura necesarul de apa prin irigatii.

Aerulare un rolimportant atat la suprafata solului cat si in interiorul acestuia.
Oxigenul din compozitia aerului este folosit de planta pentru transpiratie, iar dioxidul
de carbon pentru fotosinteza. Marirea cantitatii de aer in sol este asigurata de om prin
lucrari agricole (arat, grapat, rarit si administrarea de ingrasamant natural).

Lumina naturala (provenita de la soare) are o importanta deosebita in cres-
terea si dezvoltarea plantei, cu ajutorul ei realizandu-se fotosinteza (producerea de
substante hranitoare). Necesarul de lumind pentru plante este asigurat si de om prin
lucrari agricole (rarit, plivit, erbicidat).

Temperatura este unul dintre cei mai importanti factori, cu actiune directa
asupra partilor aeriene ale plantelor si indirecta asupra partilor din sol ale acestora.
Germinarea semintelor si stadiile de dezvoltare ale plantelor necesita o anumita tem-
peraturd a aerului si a solului. Tn cazul temperaturilor scdzute, omul intervine pentru
\protejarea plantelor cu: folie, frunze, paie, gunoi de grajd, substante fumigene etc. Y,
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4 Hrana are un rol important in etapele dezvoltarii plantei. Aceasta este prelu-
ata din sol de catre planta, sub forma de substante hranitoare. Pentru imbunatati-
rea aportului de elemente nutritive, omul intervine prin lucrarile solului, distrugerea
buruienilor, alternarea culturilor, administrarea de ingrasaminte etc.

Alti factori care influenteaza cultivarea plantelor sunt: relieful, vantul, solul
etc. Pentru cultivarea plantelor in zonele de influenta ale acestor factori se tine cont
de soiurile potrivite.

Factorii de mediu pot influenta in mod negativ cultivarea plantelor prin inun-
datii, poluarea aerului, seceta, grindina etc.

Cresterea animalelor este influentata de factori de mediu naturali si factori

de mediu artificiali.
G;‘.ternutul din adapostu rD

Factori de mediu care influenteaza
cresterea animalelor

l precipitatiile ' Iradiat,iilesolarel

Aerul are un rol important pentru cresterea si dezvoltarea sanatoasa a ani-
malelor. Acesta trebuie sa fie curat, sa fie lipsit de gaze nocive, iar umiditatea sa fie
optima pentru evitarea imbolnavirii animalelor.

Temperatura trebuie sa fie potrivitd, nici prea ridicata (duce la stari de som-
nolentd pana la decesul animalelor), nici prea scazuta (deoarece aceasta duce la im-
bolnavire).

Precipitatiile (ploile, ninsorile, grindina etc.) dauneaza sanatatii animalelor.
Daca acestea sunt expuse precipitatiilor, pofta de mancare a animalelor scade si aces-
tea se pot imbolnavi.

Radiatiile solare sunt favorabile animalelor dimineata, cand nivelul acestora
\nu este prea ridicat, deoarece ajuta la fixarea calciului in oase. )
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@

in care dintre cele doud situatii prezentate in imagini, transportul produse-
lor alimentare se face in conditii optime?

Factorii de mediu artificiali pentru cresterea animalelor sunt asigurati de om\
prin adaposturi (umbrare, cotete, grajduri etc.), dotate cu guri de aerisire si asternu-
turi.

Prelucrarea, transportul si depozitarea produselor alimentare sunt influen-
tate atat de factorii interni cat si de cei externi, care le pot modifica proprietatile
fundamentale, prin procese de degradare, alterare, contaminare chimica sau micro-
bacteriologica, impurificare cu substante straine etc.

Cei mai importanti factori externi care produc modificari calitative produselor
alimentare in timpul acestor operatii sunt: prezenta aerului si compozitia acestuia,
parametrii atmosferici ai mediului inconjurator (umiditatea relativa a aerului, tempe-
ratura), radiatiile luminoase, microorganismele din mediul extern, natura ambalajului
de contact cu marfa, microclimatul si igiena depozitelor, natura produselor invecinate.

Efectele nedorite ale acestor factori de mediu pot fi inlaturate prin folosirea
de ambalaje, iar spatiile de prelucrare si depozitare sa fie in conformitate cu cerintele
alimentului (temperatura, umiditate, mediu etc.).

Conditiile si mijloacele de transport sunt stabilite in concordanta cu modul de
ambalare, cu caracteristicile produselor, cu destinatia si durata transportului, astfel
incat sa fie evitate trepidatiile, contactul direct cu factorii atmosferici, sa se asigure o
pozitie cat mai corecta a produselor in mijloacele de transport etc.

Spatiile de depozitare asigura conditiile de mentinere a integritatii produse-
\lor si uneori de imbunatatire a insusirilor lor calitative (vinul, branza etc.); )

Realizeaza un experiment privind perisabilitatea unui aliment (unt,
carne cruda, lapte, peste, cascaval etc.) prin depozitarea acestuia in condi-
tii variate de mediu (temperatura, umiditate) si determina riscurile pentru
sanatate in cazul consumarii produselor depozitate necorespunzator.
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Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana,
alimentatia echilibrata . .
2. ALIMENTE DE ORIGINE MINERALA, VEGETALA, ANIMALA

@ 1. Ce produse alimentare sunt prezentate in imagini?
2. Sub ce forma pot fi consumate acestea?
3. Dati exemple de produse alimentare care se pot consuma in stare natu-
rala si exemple de produse alimentare care se pot consuma doar preparate.

Alimentele sunt produse care servesc ca hrana oamenilor, unele putand ﬁ\
consumate in stare naturala, iar altele necesitand prelucrarea. Ele pot fi de origine
minerala, vegetala sau animala.

Alimentele de origine minerala (care provin din scoarta terestra) sunt apa s?

Sarea.

Apa este elementul vital pentru oameni, plante, animale si poate fi consuma-
ta in stare naturala (izvoare, fantani) sau tratata (in instalatii speciale). Este absolut
necesar ca apa sa fie potabila, fie ca e pentru baut, fie ca o folosim pentru prepararea

\alimentelor. )
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Apa constituie, in medie 60% din masa corporala a omului si are multe roluri:\
dizolva si transporta substantele nutritive, regleaza temperatura si transpiratia cor-
pului, elimina toxinele din organism si ajuta la digestie.

Zilnic, organismul uman are nevoie de o cantitate suficienta de apa (circa 2 1)
pentru a mentine in echilibru toate procesele vitale. Astfel, in afara de apa potabila pe
care o bea, omul isi completeaza necesarul de apa si prin consumul de legume, fructe
si lapte.

Sarea este considerata unul dintre cele mai vechi si cunoscute condimente. Ea
este extrasa din salina si constituie condimentul de baza in alimentatie.

Sarea este o substanta indispensabila pentru organism, atunci cand este con-
sumata n cantitdti normale (circa 3g/ zi), contribuind la functionarea in bune conditii
a sistemului nervos, stimuland contractiile musculare, imbunatatind activitatea ini-
mii, ajutand la mentinerea hidratarii corpului si avand rol in procesul de crestere etc.

Consumul de sare in exces duce la tulburari ale functiilor organismului. Pentru
a reduce cantitatile zilnice de sare, se recomanda consumul de fructe si legume, deoa-
rece acestea echilibreaza efectele negative asupra organismului.

Alimente
de origine
vegetala

cereale

Fructele sunt alimente cu un continut ridicat de apa, minerale, vitamine si
zaharuri, care nu trebuie sa lipseasca din alimentatia omului.
Dupa structura, fructele se clasifica in:

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

\_
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(+ fructe simburoase (prune, piersici, cirese, caise etc.);
«  fructe nucifere (nucile, alunele, arahidele etc.);
- fructe bace (capsune, fragi, zmeurd, mure, struguri etc.).

Legumele sunt alimente care nu trebuie sa lipseasca din alimentatia zilnica a
omului, deoarece ele sunt bogate in substante nutritive.
Legumele se clasifica in:
- legume fructoase (rosii, ardei, vinete etc.);
- legume radacinoase (ridiche, morcov, telind etc.);
«  legume frunzoase (salata verde, spanac, patrunjel etc.);
«  legume tuberculifere (cartofi);
«  legume bulbifere (ceapa, usturoi etc.);
- legume varzoase (varza, conopida);
- legume pastaioase (fasole, mazare).
Fructele si legumele se pot consuma in stare proaspata sau prelucrate. Din
fructe se pot obtine gemuri, dulceturi, compoturi, sucuri, siropuri etc., iar legumele
pot fi consumate: fierte, coapte, murate, conservate etc.

cereale
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Cerealele sunt o sursa importanta de hrana pentru oameni, deoarece au un\

bogat continut de substante hranitoare.

Graul este cea mai cultivata cereala, prin importanta pe care o are in obtine-
rea fainii, fiind prezenta pe mese zilnic, sub forma de produse de panificatie (paine,
paste fainoase, biscuiti etc.).

Porumbul este utilizat in hrana oamenilor, dupa macinare obtinandu-se mala-
iul folosit la prepararea mamaligii si a altor produse (fulgi, pufuleti, turte etc.).

Orezul este un aliment gustos, sanatos, dietetic, fiind folosit in prepararea
diverselor mancaruri: pilaf, garnituri, supe, deserturi etc.

Secara are un continut ridicat de substante minerale si este folosita sub forma
de faina in prepararea painii, aceasta avand o culoare mai inchisa decat graul.

in alimentatia omului sunt si alte alimente obtinute prin prelucrarea unor ma-
terii prime de origine vegetala. Astfel, zaharul se obtine din trestia de zahar si sfecla
de zahar, iar uleiul se obtine din floarea-soarelui, soia, porumb, masline etc.

Zaharul este o sursa importanta de energie, dar consumat in exces duce la
cresterea in greutate si la aparitia unor boli (diabet, aparitia cariilor dentare etc.).

Uleiul, ca si zaharul, este o sursa importanta de energie, atunci cand este
consumat in cantitati moderate. Cand este consumat in cantitati mari, acesta duce la
cresterea colesterolului in sange si la obezitate, iar cand este consumat in cantitati

\mici acesta duce la subalimentatie. )

Alimente
de origine
animala

Carnea este un aliment important pentru hrana oamenilor, deoarece aceastﬁ
contine: proteine, grasimi, minerale si vitamine.
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4 Animalele de la care se consuma cel mai frecvent carnea sunt animalele do-
mestice: porc, vaca, oaie, gaina, rata, curcan, gasca etc.

Unele dintre acestea (carnea de pui, vita, curcan etc.) se digera mai usor dato-
rita continutului scazut de grasimi, iar altele (carnea de porc, gasca, rata, oaie etc.) se
digera mai greu datorita continutului ridicat de grasimi.

Spre deosebire de carnea mamiferelor si a pasarilor, carnea de peste este
usor de digerat, fiind sursa de acizi grasi, proteine, vitamine si minerale, avand nume-
roase beneficii pentru organismul uman, dar trebuie consumata cu moderatie.

Pentru o alimentatie sanatoasa se recomanda ca prepararea carnii sa se faca
folosind metode termice (fierbere, frigere, coacere, in vid).

Laptele este unul dintre cele mai hranitoare alimente prin continutul de sub-
stante nutritive care se gasesc in proportii optime.

Acesta este asimilat de organism mai bine decat orice aliment, putand fi con-
sumat atat in stare proaspata cat si sub forma de produse lactate: smantana, iaurt,
branza, unt, cascaval etc.

Ouale sunt o importanta sursa de vitamine, proteine si minerale. Acestea nu
trebuie sa lipseasca din alimentatie, dar e recomandat sa se consume moderat.
Ouale se prepara in diverse feluri, dar cel mai bine tolerate sunt cele fierte.

Consumul in exces de sare, zahar si grasimi duce la aparitia unor

boli,
\{ 1 Y,
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? 1. Raspunde la intrebari.
+ Ce sunt alimentele?
+ (Care sunt alimentele ce consumate in exces, pot dauna grav sanatatii?
- Care sunt alimentele de origine animala?
2. Citeste, transcrie si incercuieste afirmatiile adevarate.
« Dintre urmatoarele alimente, nu este cereala:
a) conopida; b) gutuia; c) secara; d) cartoful.
- Care dintre alimente sunt de origine vegetala?
a) ardeiul; b) gutuia; c) laptele; d) patrunjelul.
+ Care dintre alimente se consuma doar prelucrate?
a) carnea; b) ouale; c) fructele; d) porumbul.

3.

Realizeaza pe caiet un organizator asemanator cu cel de mai jos si com-
pleteaza-| cu informatii despre apa, zahar si legume.

STIU VREAU SA STIU AM INVATAT
Ce alimente de origine | Sarea este o substanta de
Ce este sarea. vegetala au un continut | origine minerala si se ex-
ridicat de sare? trage din salina.

Realizeaza un pliant de promovare a unui produs alimentar, la alege-
re, care sa contina informatii despre: beneficiile si modul de consum al ali-
mentului; caracteristicile organoleptice; continutul de substante hranitoare.

Distribuie pliantul colegilor din clasa.
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Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana,
alimentatia echilibrata

3. ALCATUIREA MENIURILOR. CRITERII DE INTOCMIRE.

OBICEIURILE ALIMENTARE ALE ELEVILOR

@

@ Denumeste produsele si preparatele alimentare din imagini si spune in ce
moment al zilei le consumi.

~

( Meniul reprezinta totalitatea produselor si preparatelor alimentare care se
servesc intr-o anumita ordine, la 0 masa sau pe parcursul unei zile.

Pe parcursul unei zile se servesc trei mese principale si doua gustari.

La intocmirea unui meniu se tine cont de: tipul mesei, varsta si starea de sa-
natate, intensitatea activitatii (fizica sau psihica), necesitatile fiziologice ale organis-
mului, cantitatile de factori nutritivi prin asocierea alimentelor de origine vegetala si
animala, ratia calorica a fiecarei mese, compozitia alimentelor, anotimp etc.

Pentru a se asigura o alimentatie sanatoasa, trebuie sa se realizeze un echi-
libru permanent intre necesitatile fiziologice ale organismului si cantitatile de factori
nutritivi.

0 mare importanta in alimentatia rationala o are repartizarea meselor pe zi,
raportate la cantitatea calorica a alimentelor, astfel:

+ la micul dejun aproximativ 30%;

+ la gustari aproximativ 10%;

+ la pranz (dejun) aproximativ 40%;
+ lacina aproximativ 20%.

Micul dejun este considerat cea mai importanta masa a zilei, avand rolul de a
asigura energie pentru intreaga zi. Un mic dejun sanatos ar trebui sa contina alimente
bogate in calciu (lapte, unt, iaurt, branzeturi etc.), cereale integrale, proteine (oua si

\preparate din carne), legume si fructe. D
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Dejunul (pranzul) este masa principald a zilei si este alcatuit din doua feluri de mén-\
care si desert. Primul fel de mancare are rolul de a stimula apetitul, de a pregati stomacul in
vederea digerarii hranei si poate fi format din supe sau ciorbe (de carne, de legume).

Felul doi constituie partea esentiala a pranzului, continand cele mai mari can-
titati de substante nutritive, numit si felul principal, care poate fi alcatuit din diferite
preparate cu legume si carne (fripturi, soteuri, mancaruri etc.), iar desertul din fructe,
tarte, placinte etc.

Cina, fiind ultima masa a zilei, se recomanda a fi luata cu 2-3 ore inainte de somn
si trebuie sa contina preparate usor de digerat (peste, orez, legume etc.).

Necesarul zilnic de calorii se calculeaza in functie de: varsta, sex, activitatea

\depusé, greutate si inaltime.

@ 1 ncare dintre cele trei situatii, copilul mananca alimente sanatoase? @
2. Tuce alimente consumi la gustare cand esti la scoala?

=/

(" Obiceiurile alimentare ale copiilor se formeaza in copilarie, urmand modelul
alimentatiei familiei. Atunci cand aceste obiceiuri sunt nesanatoase este important sa
se interving, deoarece acestea ar putea dura toata viata.

La scoala sau in colectivitate, elevii descopera modul de alimentatie al celor-
lalti elevi, se deprind cu un program ordonat de alimentatie, sunt pusi deseori in fata
unor feluri de mancare pe care nu le-au intalnit pana atunci sau nu le-au preferat si
astfel ajung sa-si diversifice preferintele si modul de alimentatie.

Desi, alimentatia copilului tinde sa se apropie progresiv de cea a adultului
prin prezenta proteinelor, mineralelor si vitaminelor, din meniul copilului nu trebuie
sa lipseasca laptele care trebuie consumat in cantitate mai mare decat de catre adult.

Necesarul zilnic de calorii este cuprins intre 2 000 - 2 500 kcal si este alcatuit
din 12-15 % proteine, 35-40% lipide si 40-50% glucide.

Necesarul de proteine se poate lua din: carne, lapte, oua, fasole, nucifere etc.;
lipidele din: unt, smantana, branza, uleiuri vegetale, cascaval, carne etc., iar glucidele

\din: paine, fainoase, fructe, cartofi, legume uscate sau proaspete etc. Y,
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9 1. Raspunde laintrebari.

Ce este meniul?
+ Cum se numesc mesele principale ale zilei?
+ Care dintre cele trei mese este considerata cea mai importanta?

2. Enumera alimentele pe care le consumi de obicei. Pe care dintre aces-

tea le consideri sanatoase si pe care nu? Argumenteaza-tl raspunsul.
3. Intocmeste un meniu pentru o zi, respectand principiile unei alimen-

tatii sanatoase si echlllbrate dupa modelul prezentat in imaginea de mai jos.

| MENIU|
ch dgjure Prinz i
Ggp |-l | pstlgi
A |
~pinc o T

Gustare dimineata: sendvis din doua felii de paine, branza, rosie, castravete.
Gustare dupa-amiaza: budinca de paste fainoase cu branza.

In graficul de mai jos este prezentat numdrul de mese la care s-a con-

sumat fiecare produs, timp de o saptdmand, pentru o familie.
Realizeaza si tu un astfel de grafic in care sa reprezinti consumul de

alimente in familia ta, tot pe o perioada de o saptamana.
Stabileste o intalnire cu medicul scolii, prezentati fisele si discutati despre

eventualele deficite sau excese in ceea ce priveste consumul alimentelor.
numarul de mese

20

10T B

5+ % ... o o 0
I L» alimente

legume  fructe carne lactate oua cereale
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&. PRODUCTIA $I ETICHETAREA PRODIISEI.OVR ECQI.OGICE
SIROLUL ACESTORA IN ASIGURAREA SANATATII

(" Productia ecologica consta in obtinerea de produse de origine vegetala sau)
animala care au fost obtinute fara sa se utilizeze substante chimice sintetice sau com-
ponente modificate genetic si nu au fost expuse iradierii.

in urma obtinerii produselor ecologice, numite si organice sau biologice, me-
diul inconjurator nu a avut de suferit.

Astfel, carnea, ouale si lactatele ecologice provin de la animale carora nu li
s-au administrat hormoni de crestere si nici antibiotice.

Alimentele ecologice de origine vegetala sunt obtinute din culturi care nu au
fost tratate cu substante chimice (pesticide, fertilizanti, amelioratori etc.) D

-
@

Ai vazut sau ai consumat produse care aveau pe eti-
cheta aceasta sigla? Stii ce reprezinta?

Pe sigla de certificare a produselor ecologice romanesti este scris , Agricultu-
ra Ecologica”, cu prescurtarea ,,ae”.

»Agricultura Ecologica” este termenul atribuit Romaniei de catre Uniunea
Europeana (UE) si este similar cu termenii ,Agricultura biologica” sau ,Agricultura
organica”, utilizati in alte tari membre.

\,

* X %
* *
bl
* *

* 4 *

=

N

nach
EG-Oko-Verordnung

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

e Produsele pe a caror eticheta se afla sigla pentru agricultura ecologica, in-)
formeaza consumatorii ca sunt produse ecologice si garanteaza ca acestea au fost
obtinute respectand cu strictete regulile de productie, procesare si certificare.

(P P P e e e e ey e )

Pentru folosirea siglei ,ae” pe etichetele produselor
ecologice, producatorii trebuie sa respecte reguli stricte
' de productie, procesare si certificare.

\_ =TT /
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4 Eticheta produselor ecologice contine urmatoarele elemente: numele si adre-
sa producatorului sau prelucratorului, denumirea produsului, inclusiv metoda de pro-
ductie ecologica utilizata, numele si marca organismului de inspectie si certificare,
conditiile de pastrare, termenul de valabilitate, interzicerea depozitarii in acelasi spa-
tiu a produselor ecologice alaturi de alte produse.

FRUSECA

NUMAI PRODUSE NATIONALE - FARA IMPORTURI
ROMANIA

Certificat de NoName SRL

Sigla UE pentru produse ecologice numita si sigla comunitara poate fi folosita
alaturi de sigla ,,ae” pentru etichetele produselor importate.

Aceasta sigla ofera consumatorilor garantia ca: cel putin 95% din ingrediente-
le produsului au fost produse dupa metoda de productie ecologica; produsul respecta
regulile de obtinere prin procedee tehnologice; produsul provine direct de la produ-
cator sau procesator, intr-un ambalaj sigilat; produsul poarta numele producatorului,
procesatorului sau vanzatorului si numele sau codul organismului de inspectie si cer-
tificare.

Produsele ecologice au rolul de a asigura starea sanatatii consumatorului.
Aceste produse alimentare au un gust mult mai bun decat cele conventionale, iar con-
sumul acestora reduce riscul de imbolnaviri.

Produsele ecologice fata de cele conventionale sunt mai bogate in vitamine si
\minerale (de peste 50%) si alte substante benefice organismului (de pana la 40%). /

? 1. Raspunde la intrebari.
- In ce consta productia ecologica?
« (e alte denumiri mai au produsele ecologice?
- Care dintre siglele de mai jos este a produselor ecologice romanesti?

B m
nach
EG-Oko-Verordnung

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE
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? 2. Identifica produsele ecologice prezentate in imaginile de mai jos.

FRUSECA

NUMAI PRODUSE NATIONALE - FARA IMPORTURI

ECO FRESH

Dry Roasted
PISTACHIG KERNELS §

ALY T LS

+ Elevii sunt impartiti in grupe.

» Fiecare grupa realizeaza postere cu indemnuri privind promovarea consumului
de produse ecologice.

« Posterele se expun intr-o galerie.

* Reprezentantul fiecarei grupe prezinta cat mai clar, concis si convingator produ-
sul.

+ Fiecare grupa va analiza, pe rand, fiecare exponat exprimand idei si solutii.

+ Dupa turul galeriei, grupele isi reexamineaza propriile produse prin comparatie
cu celelalte.

» Cadrul didactic face referiri la modul de lucru al fiecarei echipe.

— Vizioneaza un film documentar/ didactic cu privire la rolul agricultu-
rii ecologice si al procesarii ecologice a alimentelor in asigurarea sanatatii.

Realizeaza propria sigla eco si o eticheta pentru un aliment preferat.
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5. NORME §P§CIFICE DE SECI!RITATE
SISANATATE IN MUNCA

4 Normele specifice de securitate si sanatate in munca sunt reguli care trebuie)
aplicate si respectate si cuprind masuri obligatorii pentru desfasurarea principalelor
activitati in conditii de securitate a muncii.

Pentru desfasurarea activitatilor in conditii de siguranta se au in vedere toate
masurile de securitate a muncii la nivelul tuturor componentelor: executant (persoa-
na implicatd in executarea unei sarcini de munca), sarcina de munca (totalitatea acti-
unilor ce trebuie efectuate), mijloace de productie (totalitatea mijloacelor de munca
si a obiectelor muncii), mediul de munca (totalitatea conditiilor in care isi desfasoara
\activitatea) si interactiunea dintre acestea. )

@ dentifics si denumeste cele patru elemente implicate in desfasurarea acti- @
vitatii prezentate in imagine.

4 Pentru lucrarile de cultivare a plantelor trebuie sa se respecte o serie de nor-)
me de protectie a muncii:

- sa verifice starea uneltelor agricole inainte de utilizare;

* sa manuiasca cu atentie uneltele agricole pentru a evita ranirea;

- sa verifice starea masinilor si utilajelor agricole inainte de folosire;

- sa foloseasca masinile si utilajele in scopul pentru care acestea au fost fabricate;

+ urcarea si coborarea executantului pe masinile agricole se va face doar cand aces-
tea sunt stationate;

- defectiunile masinilor si utilajelor se vor remedia doar de specialisti, in timpul
stationarii acestora;

- in timpul executarii lucrarilor agricole accesul altor persoane este interzis;

+ inainte de executarea lucrarilor se verifica prinderea utilajelor de masinile agricole.
\_ _4
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+ prepararea solutiilor pentru combaterea bolilor si daunatorilor se va face in locuri
special amenajate si in recipiente destinate numai in acest scop;

« persoanele care folosesc substante impotriva bolilor si daunatorilor trebuie sa
poarte echipament de protectie, iar dupa executarea lucrarilor sa se faca o igiena
\_corporala riguroasa.

@ Descrie cele patru componente din cadrul activitatilor desfasurate in imagini. @

g Pentru executarea lucrarilor de crestere a animalelor se vor respecta urméD
toarele norme de securitate si sanatate in munca:

« sa poarte echipamente individuale de protectie corespunzatoare lucrarilor pe care
le executa cu instalatiile si utilajele din dotare (dezinfectie, deratizare etc.);

« sa se afiseze instructiuni de folosire a utilajelor si indicatoare de securitate;

- sa se verifice starea de functionare a utilajelor inainte de utilizare, iar eventualele
defectiuni sa se remedieze de persoane calificate;

+ sa existe instalatii de protectie contra trasnetului la adaposturi;

- dotarea cu stingatoare i sisteme de alarmare la incendiu;

- dotarea cu mijloace si iesiri de evacuare;

+ instruirea personalului si efectuarea de exercitii periodice in vederea evacuarii in

\caz de incendiu. )

Realizati, in scoala, o minicampanie de informare cu privire la res-
pectarea regulilor specifice de igiena, a masurilor de sanatate si securitate
a muncii, de prevenire si stingere a incendiilor, prin realizarea si afisarea
unor materiale in locuri vizibile.

e - Stabiliti o intalnire cu responsabilul
- j PSI (Prevenirea si Stingerea Incendiilor) din
-MicuL POMH% scoala voastra, cereti informatii si impreuna

simulati o situatie de prevenire si stingere a
incendiilor.
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RECAPITULARE

1. Raspunde la intrebari.

« Care sunt factorii de mediu care influenteaza cultivarea plantelor? Dar creste-
rea animalelor?

+ De unde provin alimentele de origine minerala?

« Cerol au produsele ecologice in alimentatia consumatorului?

« Ce sunt normele specifice de securitate si sanatate in munca?

2. Transcrie enunturile, completand spatiile libere astfel incat informatiile sa fie
adevarate.

+ Oxigenul din compozitia aerului este folosit de planta pentru ..., iar dioxidul de
carbon pentru .....

* Factorii de mediu naturali care influenteaza cresterea animalelor sunt: ...., ....,
ee S

* Legumele sunt alimente care nu trebuie sa lipseasca din alimentatia zilnica a
omului, deoarece sunt bogate in .....

* Pranzul este masa .... a zilei si este alcatuit din .... feluri de mancare si desert.

3. Identifica in care dintre situatiile prezentate in imaginile de mai jos nu s-au
respectat normele de securitate si sanatate in munca.

4. Redacteaza un eseu in care sa faci o paralela intre produsele conventionale si
produsele ecologice.

Unt de masa B
65% grasime




EVALUARE

1. Realizeaza un tabel asemanator cu cel de mai jos si completeaza-|, dupa
model. (3x0,5p = 1,5 puncte)
Factori de mediu naturali care influenteaza cresterea animalelor

Denumirea Rolul

Radiatiile solare Ajuta la fixarea calciului in oase.

2. Citeste, transcrie si incercuieste afirmatiile adevarate.

m Alimentele de origine vegetala sunt: (3x0,5p =1,5 puncte)

a. fructe, legume, sare;
b. fructe, cereale, legume;
c. fructe, cereale, grasimi.
m Fructele sunt alimente cu un continut ridicat de:
a. apa, minerale, vitamine, sare;
b. apa, minerale, vegetale, zaharuri;
. apa, minerale, vitamine, zaharuri.
m Alimentele de origine animala sunt:
a. carnea, laptele, ouale;
b. carnea, lipidele, ouale;
C. carnea, laptele, graul.

Formuleaza intrebari referi-
toare la nerespectarea normelor de
securitate si sanatate in munca, de
catre persoanele din imagine.

(5x 0,6p = 3 puncte)

Cum? Unde?

de securitate
si sanatate

in munca
De ce? Cand? ke S
4. Redacteaza un eseu in care sa evidentiezi importanta alimentelor de origine
minerala in alimentatia omului. (3x1p =3 puncte)

Indicatie: Pentru realizarea acestui eseu, se evidentiaza rolul fiecarui aliment
de origine minerald. . .
TOTAL: 10 puncte (1 punct din oficiu)
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UNITATEA 5

ACTIVITI\]'II OCUPATII/ MESERII

1. Activitati, ocupatii si meserii
2. Domeniul - cultivarea plantelor
3. Domeniul - cresterea animalelor

4. Domeniul - prepararea si servirea alimentelor

) nLL 1 KIKIKL"'\J 7110-1. ' nLL 1 Klklk
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1. ACTIVITATI, OCUPATII $1 MESERII

Munca pamantului (agricultura) este una dintre cele mai vechi ocupatii ale oa-
menilor. Oamenii au evoluat, trecand de la vanatoare, pescuit si culegerea produselor
vegetale la cultivarea plantelor si cresterea animalelor.

@1 c activitati desfasoara persoanele din imagini? @
2. Enumera si alte activitati practicate de oameni in agricultura.

Ocupatia este activitatea utila, aducatoare de venit (m bani sau natura), pe\
care 0 desfasoara 0 persoana, care este recunoscuta de stat si care constituie pentru
aceasta sursa de existentd (bucatar, profesor, vanzator etc.).

Functia este o forma de ocupatie, fiind activitatea desfasurata de o persoana
intr-o ierarhie functionala de conducere sau executie (director; primar, bucitar sef,
administrator restaurant etc.).

Meseria este complexul de cunostinte obtinute prin scolarizare si prin practi-
ca, necesare pentru executarea anumitor operatii sau pentru prestarea anumitor ser-
vicii (mecanic de intretinere, operator prelucrare carne, jurist financiar etc.).

Profesia este specialitatea (calificarea) obtinuta prin studii (profesor, bucatar,
jurist etc.). Uneori profesia poate fi si ocupatie, alteori nu.

Fisa postului cuprinde ansamblul de sarcini, activitati, conditii, stiluri si valori
ale muncil, realizate de persoane angajate de catre o organlzatle conform unui profil
specific al acestora, necesare indeplinirii scopului infiintarii sale.

Domeniul profesional reprezinta o sfera, un camp de activitate sau un sector
dintr-un domeniu stiintific sau artistic (mecanica, agricultura, electric, chimie indus-
Qrialé, constructii etc.). )
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4 Agricultura este o ramura a economiei ce include cultivarea plantelor si cres-
terea animalelor, avand ca scop producerea de hrana si de materii prime pentru alte
domenii de activitate.

in functie de tehnologiile utilizate, de specializare, de relatia cu mediul incon-
jurator, exista trei metode de a practica agricultura:

1. Agricultura conventionala se bazeaza pe concentrarea si specializarea productiei
ce poate afecta mediului inconjurator pe termen lung, mai ales daca nu se tine seama
de specificul local, de clima, sol, relief etc.;

2. Agricultura durabila presupune obtinerea de produse competitive utilizand resur-
sele naturale in mod responsabil, prin respectarea mediului inconjurator;

3. Agricultura ecologica incurajeaza valorificarea resurselor locale, rotatia culturilor
si cresterea animalelor in conditii cat mai bune, alegerea unor specii de plante si ani-

\male adaptate regiunii respective etc. Y,

9 1. Raspunde la intrebari.

: + Ce este ocupatia? Dar meseria?

+ Care este diferenta dintre profesie si ocupatie?
+ Ce cuprinde fisa postului?

2. Recunoaste si denumeste ocupatiile oamenilor din imagini.

¥

Ce meserie ai dori sa practici? Argumenteaza-ti raspunsul.
Cautd informatii despre aceastd meserie si realizeaza ,Fisa postului”.
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g 2.DOMENIUL - CULTIVAREA PLANTELOR

in domeniul cultivarii plantelor se intalnesc diverse ocupatii si meserii: agri-
cultor, legumicultor, pomicultor, viticultor, gradinar, ciupercar etc.

@  Descrie activitatile desfasurate de oamenii din imaginile de mai sus. @

4 Horticultura (cultivarea legumelor si fructelor, a plantelor si arbustilor) SI\
silvicultura (studierea, cresterea, exploatarea si protejarea padurilor) sunt ramuri
ale agriculturii.

Agricultorii si lucratorii calificati in culturi de camp si legumicultura planifica,
organizeaza si efectueaza lucrari agricole necesare pentru cresterea si recoltarea di-
feritelor tipuri de culturi de camp cum ar fi grau si alte cereale, orez, sfecla, trestie de
zahar, floarea-soarelui, tutun sau alte culturi de camp, cartofi, varza sau alte legume
pentru consum sau vanzare. Aici intalnim ocupatii precum:

- agricultor;

« gradinar;

« legumicultor;

+ lucrator calificat in culturi de camp si legumicultura;

- agricultor pentru culturi de camp ecologice.

Arboricultorii si pomicultorii planifica, organizeaza si efectueaza lucrari agri-
cole pentru cresterea arborilor, arbustilor si recoltarea fructelor, cum ar fi pomii fruc-
tiferi, arborii de ceai, vita de vie, arbustii de afine, coacaze, zmeura, pentru vanzare
sau consum.

- arboricultor;

* ciupercar;

« florar - decorator;

« floricultor;

- peisagist - floricultor;

+ lucrator calificat in floricultura si arboricultura;

* pomicultor;

\_ « viticultor. s/
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Pentru practicarea meseriilor specifice cultivarii plantelor, oamenii pla-
nifica, organizeaza si efectueaza lucrari agricole in concordanta cu fisa postului.
Competentele fundamentale cuprinse in fisa postului se refera la munca
in echipa, la comunicare si la respectarea normelor de securitate si sanatate in
munca (NSSM), a normelor de protectie a mediului (PM) si a normelor de preve-
nire a incendiilor (PSI).

FISA POSTULUI - AGRICULTOR

Ocupatia se aplica lucratorilor din agricultura plantelor de
camp care se ocupa cu activitatile de cultivare a pamantului in
scopul obtinerii de cereale (grau, orz, ovaz, orzoaica, porumb);
plante tehnice (floarea-soarelui, sfecla de zahar, soia, rapita
s.a.) si culturi furajere (leguminoase si graminee pentru masa
verde si fan, plante pentru siloz).

Ocupatia presupune competentele necesare pentru: pregati-
5| rea terenului, semanatul culturilor, intretinerea culturilor, recol-
tarea si valorificarea productiilor principale si secundare.

Activitatea specifica ocupatiei presupune o pregatire in spe-
cial practica. Rezistenta fizica, capacitatea de lucru in conditii
de stres, abilitatea de a executa ordinele primite reprezinta ca-
teva aptitudini specifice, necesare unui lucrator agricol.

Competente specifice, fundamentale si generale ale ocupa-

tiei:

‘ 1. stabilirea amplasamentului si a structurii plantelor de
camp si de grading;

2. pregatirea terenului pentru infiintarea culturii mari;

3. infiintarea culturilor de camp;

4. executarea lucrarilor de intretinere a plantelor de camp
si de gradina;

5. recoltarea, depozitarea si valorificarea culturilor de camp
si de gradina;

6. aprovizionarea cu materii prime si materiale;

7. munca in echipg;

8. comunicarea la locul de munca;

9. respectarea normelor N.S.S.M., PS.I. si PM.

? 1. Enumera competentele fundamentale cuprinse in fisa postului de agricultor.
2. Realizeaza un organizator grafic in care sa specifici ocupatiile cameni-
lor din domeniul cultivarii plantelor.

Vizitati o ferma de cultivare a plantelor, o sera sau culturile unui
producator de legume. Realizeaza un colaj cu imagini reprezentative ale
activitatilor desfasurate de lucratorii din aceste locuri.
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3. DOMENIUL - CRESTEREA ANIMALELOR

4 in domeniul cresterii animalelor exista diverse ocupatii si meserii: crescator)
de bovine, crescator de pasari, oier, apicultor, piscicultor etc.

@  Descrie activitatile desfasurate de lucratorii din imaginile de mai sus. @

Zootehnia (cresterea animalelor), piscicultura (cresterea pestilor) si apicultura (cres-
terea albinelor) sunt ramuri ale agriculturii.

Crescatorii de animale pentru productia de lapte si carne planifica, organizeaza si
efectueaza activitati pentru cresterea si ingrijirea animalelor domestice cum ar fi vaci, oi,
porci, capre, cai, pentru productia de carne, lapte si alte produse lactate, piei si lana sau pen-
tru utilizarea ca animale de tractiune siin activitati sportive sau recreative, pentru vanzare ori
in scop propriu.

« cioban (oier);

« crescator - ingrijitor de animale domestice pentru productia de lapte i carne;

- tocator de furaje;

« crescator bovine, porcine, caprine;

* mamos porcine;

« baci montan;

« oier montan.

Crescatorii de pasari planifica, organizeaza si efectueaza activitati agricole pentru in-
grijirea gainilor, curcanilor, gastelor, ratelor si a altor pasari de curte, pentru a produce carne,
oua si material de reproducere a efectivelor de pasari, pentru vanzare ori consum propriu.

« crescator de pasari;

« crescator de pasari pentru reproductie;

- crescator de pasari pentru oua de consum;

- crescator de pui pentru carne;

« crescator de pasari de rasa si pentru decor.

Apicultorii si sericicultorii planifica, organizeaza si efectueaza activitati pentru in-
multirea, cresterea si ingrijirea insectelor, cum ar fi albine, viermi de matase si alte specii
pentru a produce miere, ceara de albine, matase si alte produse.

- apicultor;

\_ - sericicultor. Y,

106




4 0 grupa aparte ii include pe aceia care lucreaza in reproducerea, cresterea si ingriji-
rea mamiferelor nedomestice, vanatului si altor pasari, melcilor, serpilor si altor reptile, pre-
cum si diferitor insecte si animale.

Ingrijitorii de animale de companie hranesc, dreseaza si ingrijesc animalele si asista
medicii veterinari, tehnicienii in sanatatea animala si tehnicienii din cadrul unitatilor veteri-
nare, adaposturilor de animale, adaposturilor ce se ocupa cu inmultirea animalelor, gradini-
lor zoologice, laboratoarelor, scolilor de echitatie, scolilor de dresare a cainilor.

Crescatorii de animale planifica, organizeaza si efectueaza activitati pentru cresterea
si ingrijirea animalelor domestice, pasarilor, albinelor, viermilor de matase si altor animale
nedomestice pentru productia de carne, produse lactate, miere, piei, materiale textile si alte
\produse sau pentru utilizarea ca animale de tractiune si in activitati sportive sau recreative. )

FISA POSTULUI - CIOBAN

Ciobanul este un crescator de animale traditional, care pen-
tru practicarea acestei ocupatii ancestrale imbina in mod armo-
nios traditia, pasiunea si profesionalismul. Acesta adopta noul
in tehnologie, insa il trece prin filtrul sau traditionalist pe care
il apara cu indarjire. Ciobanul asigura ingrijirea ovinelor, efectu-
and furajarea, pasunatul, pregatirea animalelor pentru monta,
supravegherea si asistarea fatarilor, ingrijirea animalelor tinere
si de ingrasat si exploatarea pentru carne, lapte si lana a ovi-
nelor, cat si gestionarea efectivelor si respectarea cerintelor de
igiena.

Activitatea ciobanului se desfasoara in majoritatea timpu-
lui sub cerul liber si uneori in locuri izolate, in conditii vitrege
de clima. Pe langa aceste activitati de baza, ciobanul trebuie
sa cunoasca i sa aplice normele de tehnica securitatii muncii
specifice locului de munca, normele de prevenire si stingere a
incendiilor si de protectie a mediului si conditiile de calitate a
lucrarilor executate.

? 1. Formuleaza cate un enunt cu urmatoarele cuvinte: apicultor, cioban,
piscicultor, antrenor de cai, crescator de pasari.
2. Transcrie pe caiet enunturile corecte.
+ Ciobanul este un crescator traditional de animale.
+ Ingrijitorii de animale de companie hranesc, dreseaza si ingrijesc animalele salbatice.
- Apicultorii planifica, organizeaza si efectueaza activitati pentru inmultirea, cresterea si
ingrijirea albinelor pentru miere, ceara de albine si alte produse.

Care dintre meseriile specifice cresterii animalelor ti-ar pldcea s-o
practici? Argumenteaza-ti raspunsul.

Realizeaza o fisa a postului cu atributiile care crezi ca trebuie inde-
plinite pentru a practica o astfel de meserie.
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‘ 4. DOMENIUL - PREPARAREA S1 SERVIREA
ALIMENTELOR
~

in zilele noastre din ce in ce mai putin ne facem timp pentru a gati acasa.

[

Preferam sa cumparam ceva de pe drum sau sa apelam la produse semipreparate care
nu necesita foarte mult timp pentru a fi pregatite. Pentru a realiza aceasta, trebuie ca
cineva sa pregateasca Si sa ne serveasca aceste preparate.

@ Denumeste ocupatiile persoanelor din imagini. @
2. Descrie activitatile desfasurate de aceste persoane.

Lucratorii in domeniul serviciilor furnizeaza servicii personale si de protectie
legate de furnizarea de alimente, prezinta si vand bunuri cu ridicata sau cu amanuntul
in magazine sau unitati similare, precum si la tarabe si in piete.

Bucatarii planifica, organizeaza, prepara si gatesc mancarea in hoteluri, resta-
urante si alte locuri unde se poate manca, la bordul navelor, in trenurile de calatori i
in gospodariile private. Din aceasta categorie fac parte: bucatarul, pizzarul, bucatarul
specialist/ vegetarian/ dietetician, maestru in arta culinara.

Chelnerii (ospatarii) servesc produse alimentare si bauturi in locuri de luat
masa si baut, cluburi, institutii si cantine, la bordul navelor si in trenurile de calatori.
Pe langa ocupatia de chelner se mai adauga si cea de ajutor de ospatar.

Barmanii prepara, amesteca si servesc bauturi alcoolice si nonalcoolice, di-
rect clientilor, la bar sau la tejghea ori prin intermediul chelnerilor.

Vanzatorii stradali si ambulanti pregatesc si vand alimente calde sau reci si
bauturi pentru consumul imediat pe strazi si in locuri publice.

Munca unui cofetar - patiser este de a face dulciuri, produse de patiserie,
prajituri si alte produse de cofetarie. Acestia isi desfasoara activitatea in laboratoare
de cofetarie sau in gospodariile proprii. In activitatea pe care o desfasoara, cofetarii
folosesc cel mai frecvent teluri, recipiente, masini de tot felul pentru producerea dul-
ciurilor, cuptoare, dispozitive auxiliare si unelte manuale.

O brutarie este un spatiu amenajat unde are loc procesul de realizare a painii
sau a produselor de panificatie in general cum ar fi: covrigi, franzele, baghete, gogosi
etc. Aceste produse sunt realizate de brutari, adica de niste oameni special pregatiti
si specializati cu aceasta indeletnicire de preparare a produselor de panificatie obti-
\nute in general din amestecul de faina alba de grau, ulei, drojdie etc. )
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FISA POSTULUI - BUCATAR SEF

Bucatarul sef coordoneaza activitatea in bucatarie sau in
unitati specializate pentru realizarea preparatelor culinare
in vederea comercializarii. Dupa ce bucatarul sef receptio-
8l neaza (calitativ si cantitativ) materiile prime si auxiliare, se
ocupa de depozitarea lor, respectand reglementarile sanita-
re si sanitar - veterinare legale in vigoare si le conserva pana
la introducerea in fabricatie.

Bucatarul sef, in conformitate cu fluxul tehnologic, coordo-
neaza operatiile de pregatire preliminara specifice, de dozare a
materiilor prime conform retetelor de fabricatie si a programu-
ui tehnologic al zilei (sortiment, cantitate sau numar de portii).
De asemenea coordoneaza realizarea semipreparatelor culinare
care stau la baza obtinerii preparatelor culinare. Dupa aceasta

etapa, efectueaza tratamentele termice corespunzatoare.

] Ultima parte a muncii bucatarului sef consta in finisarea
estetica a produselor in vederea servirii si in efectuarea contro-
lului calitatii produselor finite.

Bucatarul sef este capabil sa converseze fluent intr-o limba
straing, de circulatie internationala, se preocupa de pregatirea
proprie si perfectionarea profesionala continua. Asigura res-
pectarea normelor de siguranta si sanatate in munca si pe cele
igienico - sanitare, de catre personalul din subordine.

? Stabileste valoarea de adevar a urmatoarelor enunturi:
: a. Bucatarul este persoana care prepara si gateste alimentele.
b. Cofetarul prepara covrigi, baghete, franzele.
Il. Citeste, transcrie si incercuieste afirmatiile adevarate.

1. Fisa postului de bucatar cuprinde:
a. finisarea meniului;
b. preluarea comenzilor;
C. prepararea alimentelor.

2. Ocupatia din domeniul prepararii si servirii alimentelor este:
a. oier;
b. patiser;
C. vanzator.

Invita-ti prietenii la un restaurant, cofetdrie etc. si comandati un meniu.
intocmeste o listd de observatii legate de calitatea felurilor de mdncare
comandate si de modul de servire a acestora.

Realizeaza o prezentare a unui meserii din domeniul prepararii si ser-

virii alimentelor.
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Ub
1 RECAPITULARE FINALA

1. Citeste, transcrie si incercuieste afirmatiile adevarate.

- Arhitectura peisagistica consta in:

a. proiectarea si amenajarea spatiilor verzi;
b. promovarea si valorificarea materialului vegetal;

C. amenajarea spatiului construit.

+ Ambalajul biodegradabil este confectionat din materiale ce nu:

a. ofera informatii despre produs;
b. polueaza mediul inconjurator;
C. prezinta miros si gust.

+ Calitatea produsului alimentar este influentata de modul in care:

a. se realizeaza depozitarea si transportul;

b. este promovat in vederea vanzarii;

c. se respecta drepturile consumatorului.
2. Se dau urmatoarele alimente: icre, ficat, banand, ulei, patrunjel, branza, sare,
margarind, pulpd de pui, zahdr, crenvursti, cirese, unt, rosii, apd. Completeaza
tabelul de mai jos, grupand alimentele enumerate anterior, in grupa din care

fac parte.
ALIMENTE
De origine vegetala De origine animala De origine
Fructe | Legume | Cereale | Lapte Carne Oua minerala

jaurt

3. Raspunde la cerinte.

+ Cum se numesc mesele principale ale unei zile obisnuite de lucru?
+ Enumera cinci produse alimentare traditionale.

* Propune cinci moduri de amenajare a spatiului verde din curtea scolii.
4. Transcrie pe caiet si completeaza organizatorul grafic, dupa modelul urmator:

)
N

dotare )

[ J

/Ea\erisirea Tncéperiﬂ

|
tipuri 4[ Bucatarie ]*[norme de igieni]

cantina /
[ /J[factori de confort)
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PROIECT
(Evaluare Final3d)
Impartiti-va in 5 echipe, alegeti un titlu si stabiliti un logo reprezentativ,
corespunzator fiecarei unitati de invatare.

Fiecare membru al echipei va primi cate o responsabilitate.

Toate lucrarile realizate pe parcursul anului scolar, din cadrul portofo-
liului, se selecteaza in functie de tema fiecarei echipe.

Pentru imbunatatirea resurselor materiale se vor cauta informatii su-
plimentare si imagini de pe internet, reviste, carti de specialitate etc.

Se pot cere informatii suplimentare de la profesorul de educatie tehno-
logica si aplicatii practice, atunci cand este nevoie.

Dupa colectarea materialelor se va realiza un colaj cu acestea.

Un reprezentat al fiecarei grupe va prezenta proiectul evidentiind infor-
matiile esentiale ale temei.

Criterii de evaluare a proiectului:

M titlul proiectului 1,5 puncte
M logo-ul 1,5 puncte
[ continutul stiintific 1,5 puncte
M imagini sugestive 1,5 puncte
M prezentarea proiectului 1,5 puncte
M concluzii 1,5 puncte
1punct din oficiu
TOTAL: 10 puncte
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ancestral - care provine din timpuri stravechi;
stramosesc

anticorp - substanta care se formeaza in orga-
nism, avand rolul de a-l proteja impotriva mi-
crobilor

antioxidant - substanta care apara organismul
de efectele daunatoare ale unor molecule ce se
acumuleaza in organism, numite ,radicali liberi”
bacteriologic - referitor la bacterii, organisme
de foarte mici dimensiuni care pot produce in-
fectii

biodegradabil - (despre produse, substante)
care are calitatea de a se descompune natural,
cu ajutorul unor microorganisme, rezultand sub-
stante inofensive

calorie - cantitatea de energie pe care o dezvol-
ta in corp alimentele in procesul de asimilare a
hranei

catering - serviciu de livrare si servire de pre-
parate culinare si bauturi sau de organizare de
evenimente sociale (nunti, aniversari etc.) si de
afaceri (bufete, cocteiluri etc.) in alte locuri (se-
dii de firme, institutii) dect restaurantele, de
catre unitati specializate, la comanda unui client
a se coagula - (despre lichide, despre sange) a
se inchega

colesterol - substanta organica regasita in ce-
lule si tesuturi, care este transportata in sange
concurente - (despre drepte) care se intalnesc
intr-un punct comun

contaminare - infectare, molipsire
conventional - (despre produse) care este pro-
dus nenatural, prin utilizarea unei cantitati mai
mici sau mai mari de substante chimice nocive
conventie - acceptare subinteleasa a unor pro-
cedee, forme sau idei (practicatd in desen, arhi-
tecturd, literaturd etc.)

dendrologic - (referitor la parc) in care sunt
plantati arbori si arbusti de diferite specii, des-
tinata studiului conditiilor de dezvoltare a aces-
tora

depreciere - devalorizare; (despre alimente) al-
terare

extravilan - care este situat in afara spatiului
cladit al unei localitati

fotosinteza - proces prin care plantele si alte or-

io|
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ganisme transforma energia solara in nutrienti
pe care fi vor utiliza apoi in sustinerea vietii
fumigen - (despre substante) care protejeaza
plantele de inghet, impiedicand racirea lor si a
solului

germinare - (despre plante) incoltire, inceperea
unui nou ciclu de vegetatie

glucida - substanta organica care aduce energie
organismului si are un rol important in refacerea
si cresterea tesuturilor

higroscopic - care are calitatea de a absorbi
umiditatea din aer

aimporta - a aduce in tara proprie marfuri stra-
ine prin cumparare sau prin schimb

a impurifica - a schimba compozitia normala a
unui produs prin adaugarea de substante vata-
matoare; a face impur, a strica

intravilan - care se afla in localitate, apartine de
casa sau se afla in zona casei

lipida - substanta grasa care intra in componen-
ta unor produse alimentare si care contribuie
la o buna desfasurare a activitatii organismului
uman, furnizandu-i energie si caldura
microbacteriologic - (despre contaminarea ali-
mentelor) referitor la organisme de tipul bacte-
riilor ce nu se pot vedea cu ochiul liber
microbiologic - referitor la organisme de foarte
mici dimensiuni, invizibile cu ochiul liber, care
pot fi nocive pentru organismul in care se dez-
volta (inclusiv pentru organismul uman)

nucifer - (despre plante) care produce nuci
omologare - (referitor la un produs alimentar)
certificare ce atesta faptul ca un produs poate fi
consumat in conditii de siguranta

proteina - substanta organica complexa consti-
tuind unul din principalii componenti ai tuturor
organismelor vii

scuar - mica gradina publica aflata de obicei la
o incrucisare de strazi sau in mijlocul unei piete
senzatie - impresie pe care lucruri exterioare
ne-o produc datoritd simturilor (vaz, auz, miros,
gust, simt tactil)

sinuos - (despre cdi de circulatie) care are o linie
serpuitoare, plina de cotituri









