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Ghid de utilizare a manualului

Manualul cuprinde variantele tiparita si digitala

EDUCATIE - .
TEHNOLOGICA 51 Rezolva
APLICATII PRACTICE @
Simboluri folosite .
N . S Priveste
in varianta digitala ’
=»z| Vizioneaza

Manualul Educatie tehnologica si aplicatii practice are un caracter profund interdisciplinar si prac-
tic-aplicativ si vizeaza competentele din profilul de formare a elevului de gimnaziu: competente de baza
in stiinte si tehnologii, promovarea unui mediu tehnologic favorabil dezvoltdrii durabile, explorarea inte-
reselor si aptitudinilor pentru profesii si ocupatii.

Manualul imbina continuturile teoretice cu aplicatiile practice pentru a dezvolta creativitatea, capaci-
tatea de comunicare si relationare a elevilor, pentru ca acestia sa poata crea produse utile si sa gaseasca
solutii la probleme diferite din viata reala.

Exemplele de invdtare si continuturile propun utilizarea noilor tehnologii de informare si comunicare
\N pentru documentare, proiectare, invatare.

Ce va ofera acest manual?

=> Rubrica [ evidentiaza cuvintele-cheie necesare pentru sistematizarea cunostintelor si fa-
ciliteaza realizarea unor scheme conceptuale ale lectiilor.

= BT contin atat sarcini care genereaza invatarea in clasa, sub indrumarea profesorului, inte-
grand strategii didactice activ-participative si asigurand astfel intelegerea, sistematizarea, fixarea si
transferul cunostintelor, cat si teme pentru acasa.

=> Rubrica [ situpetit cuprinde activitati de realizare practica a unor produse utile acasa, in scoala si in
comunitate.

=> Portofoliile propun teme cu un grad ridicat de relevanta pentru aplicabilitatea in viata de zi cu zi
si ilustreaza atitudinea si interesul elevului fatd de domeniul abordat.

=>» Proiectele cuprind activitati individuale sau de grup, aplicate pentru realizarea de produse fizice si
intelectuale, care includ informare, planificare, decizie, implementare, control si evaluare.

=» Rubrica & stiatica?z ofera informatii suplimentare si curiozitati stiintifice legate de tematica abordata.
\¥ = Rubrica ii ajutd pe elevi sa inteleaga unii termeni folositi in lectii.



COMPETENTE GENERALE SI SPECIFICE /

1.1 Executarea unor produse/ 1.2 Identificarea unor date, 1.3 Analizarea produselor pe
lucrari creative simple pe marimi, relatii, procese baza unor criterii stabilite
baza unei fise tehnologice si fenomene specifice de comun acord
date, selectand materiile matematicii si stiintelor in
prime, materialele, unelte/ realizarea unui produs

ustensile/dispozitive/
aparate adecvate

2 Promovarea unui mediu tehnologic favorabil dezvoltarii durabile

2.1 Argumentarea utilizarii normelor de igiena, 2.2 Selectarea produselor si a tehnologiilor din
a masurilor de sanatate si securitate in perspectiva pastrarii calitdtii mediului si a
munca, de prevenire si stingere a incendiilor, sanatatii

specifice conditiilor reale de munca

Explorarea intereselor si aptitudinilor pentru ocupatii/profesii,

domenii profesionale si antreprenoriat in vederea alegerii parcursului
scolar si profesional

3.1 Identificarea unor modele de profesionisti in 3.2 Manifestarea abilitatii de a lucra individual si
domeniile explorate in echipe pentru rezolvarea unor probleme
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= ~ ALIMENTATIA OMULUI,
SATISFACEREA NEVOII DE HRANA,
ALIMENTATIA ECHILIBRATA

Proiectul vostru

Alimentele
delaAlaZ

1. Proiectul vostru — Alimentele dela Ala Z
2. Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana
3. Alimente de origine minerala

4. Alimente de origine vegetala

5. Alimente de origine animala

6. Alimentatia echilibrata

7. Recapitulare

8. Evaluare sumativa

Pe parcursul unititii de invatare, veti dobandi urmatoarele competente:

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

=> Selectarea produselor si a tehnologiilor din perspectiva pastrarii
calitatii mediului si a sanatatii

=>» Manifestarea abilitatii de a lucra individual si in echipe pentru
rezolvarea unor probleme




Unitatea 1:
Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana, alimentatia echilibrata

Alimentatia este o necesitate, dar si o placere. Este bine sa avem o alimentatie echilibrata, diversificata,
care sd ne asigure atat necesarul de calorii, cat si necesarul de elemente nutritive.
Pe parcursul lectiilor, veti coopera pentru a desfasura o activitate de tip proiect, care

sd va completeze cunostintele despre alimente.

AlimenteledelaAlaZ

Etapele de realizare
a proiectului

Pregatirea proiectului
Planificarea activitatii
Implementarea proiectului

Evaluarea proiectului

Cum desfasurati o activitate de
documentare?

Dupa ce s-a stabilit tema, cautati si anali-
zati informatii legate de aceasta, respec-
tand urmatorii pasi:

® redactati o lista cu informatiile care tre-
buie culese si cu sursele de informatii de
unde acestea pot fi obtinute (documen-
te, carti, publicatii, resurse on-line, bibli-
oteci virtuale etc.);

® utilizati instrumente de documentare
(comunicare prin e-mail, chat, mesaje in-
stant) pentru a schimba idei intre colegi
sau cu alte persoane, pe tema stabilita;
® analizati, clarificati, organizati informa-
tiile obtinute.

Puteti lucra individual sau in grupe mici,
pe parcursul mai multor ore, ghidati de
profesor.

Profesorul urma-
reste derularea activi-
tatilor, indruma si sprijina
elevii in indeplinirea sar-
cinilor de lucru, pe parcur-
sul intregii perioade de
desfasurare a etapelor
proiectului.

Ce veti face?

Veti realiza cate o paginad de prezentare a unui
aliment.

De ce veti face?

Informatiile despre alimente ne ajuta sa avem o alimentatie variata
si sanatoasa. —

Mod de lucru: activitate individuala /1- L 8

. oA JOomasis

Timp de lucru: 5 saptamani i e

Materiale necesare: coli albe sau colo- | 2 o= esr
rate, markere, creioane colorate, reviste de -
specialitate, lipici, foarfeca

T posde Ay

Gl | vl PV ; o
Toa Wl oy %

Cum veti face?

1. Alegeti o litera a alfabetului prin tragere
la sorti/dupa ordinea din catalog sau prin orice
altd metoda. Daca numadrul de elevi din clasa
este mai mare decat numarul de litere din alfa-
bet, lucrati in pereche cu alt coleg; daca numa-
rul de elevi este mai mic, alegeti inca o litera.

Prezentarea unui aliment

2. Selectati un aliment de origine minerala, vegetald sau animala, a ca-
rui denumire incepe cu litera aleasd. Urmati sugestiile profesorului, astfel
incat toate alimentele de baza sa se regaseasca in lista finala.

3. Desfasurati activitdti de documentare pentru a gasi informatii refe-
ritoare la:

e elementele nutritive pe care le contine alimentul;

e importanta pentru alimentatia omului;

e portia corecta din acel aliment, pentru o alimentatie echilibrata.

4, Realizati prezentarea alimentului, pe o foaie format A4. Aceasta va
cuprinde informatiile esentiale si 0o imagine sau un desen sugestiv.

5. Prezentati colegilor alimentul ales, argumentand beneficiile intro-
ducerii lui in alimentatie.



Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana |

Nevoia de hrana este o necesitate fundamentala, satisfacuta prin ali-
mentatie.

Alimentele sunt substante sau produse care servesc ca hrana oame-
nilor. Odata consumate, ele sunt descompuse in substante simple prin
procesul de digestie si indeplinesc in organism doud roluri esentiale:

e asigurd cresterea si refacerea organismului - rol plastic;

e produc energia necesara functionarii organismului - rol energetic.

Sursa naturala a alimentelor o constituie atat scoarta pamantului, cat
si organismele vii (plante si animale).

ALIMENTE

de origine minerala de origine vegetala de origine animala

carne, lapte, oud,
peste si fructe de mare,
miere de albine

legume, fructe, cereale,

apa, sare . 9
P, ulei, zahar

Alimentele pot fi consumate in stare naturald (legume, fructe, miere
de albine) sau prelucrate (cereale, carne, oua, lapte, peste si fructe de
mare, ulei, zahar).

Alimentele contin apa, elemente nutritive, fibre, enzime si altele. Fie-
care dintre acestea are un rol diferit in functionarea organismului.

Pentru a fi introdus in alimentatie, un aliment trebuie sd indeplineas-
ca urmatoarele conditii:

e sa fie hranitor (sa contind elemente nutritive);

e sd asigure o0 anumita cantitate de energie;

e sd fie gustos si apetisant.

Fibrele ajuta la tranzitul intestinal si la elimi-
narea substantelor nefolositoare din organism.
Acestea suntde provenienta vegetald si se gasesc
in fructe, legume, seminte, nuci, cereale.

Alimente cu continut mare de fibre

Enzimele au rol in descompunerea alimentelor
in fragmente suficient de mici, incat sa trea-
ca n sange prin porii minusculi ai intestine-
lor. Ele se gasesc mai ales in fructe (ananas,
papaya, kiwi, avocado, mango, afine, struguri
etc.), legume (ardei, rosii, ciuperci, broccoli, teli-
na, castraveti, ceapa, usturoi, ghimbir etc.), ulei
de masline, miere de albine, iaurt.

Stiati ca?

® Glucidele se mai numesc si carbohidrati.

® Exista oameni carora unele alimente (oua,
lapte, arahide, nuci, migdale etc.) le provoa-
ca alergii.



Unitatea 1:

Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana, alimentatia echilibrata

Elementele nutritive

Proteine
rol plastic, rol energetic

Se gasesc in: leguminoase uscate (soia,
mazare, fasole), cereale, avocado, carne,
lapte, oua.

Lipide (grasimi)
rol energetic

Se gasesc in: ulei, margaring, nuci, arahide,
carne, slaning, seu, lapte, smantana, unt.

Glucide (zaharuri)
rol energetic

Se gasesc in: legume, fructe, cereale, lapte,
miere de albine, zahar.

Vitamine

rol in buna functionare a organismului

Sunt denumite dupa literele alfabetului:
A, complexul de vitamine B, C, D, E, K.
Alimentele cele mai bogate in vitamine
sunt legumele si fructele proaspete.

L

Alimente care contin vitamine

Saruri (substante) minerale

Intra in componenta sangelui, a muschi-
lor, a oaselor. Cele mai importante sunt
sarurile de: calciu, sodiu, potasiu, fosfor,
magneziu, fier, iod, clor. Se gasesc in apa,
n alimentele de origine vegetala, cat si in
cele de origine animala.

Alimente care contin calciu

10

Un aliment este caracterizat de:

¢ valoarea nutritiva, data de continutul de elemente nutritive;

¢ valoarea energetica, reprezentata de cantitatea de energie elibe-
ratd in organism; se masoara in calorii (cal), kilocalorii (kcal), Jouli (J),
kiloJouli (kJ);

1g proteine -> 4,1 kcal 1g lipide > 9,3 kcal 1g glucide > 4,1 kcal

o valoarea estetica se referd la aspectul exterior si interior al alimen-
tului.

e Alimentele pot fi de origine minerala, vegetala si animala. Ele pot fi
consumate in stare naturald sau prelucrate.

o In organism, alimentele au rol plastic (asigura cresterea si refacerea
organismului) si rol energetic (produc energia necesara functionarii or-
ganismului).

e Alimentele contin apa, elemente nutritive (proteine, lipide, glucide,
vitamine, saruri minerale), fibre, enzime si alte componente.

e Un aliment este caracterizat de valoarea nutritiva, valoarea energe-
tica si valoarea estetica.

(@ Aplicatii

1. Albumul vitaminelor si mineralelor

Realizati Albumul vitaminelor si mineralelor folosind diferite surse
de documentare. Dedicati cate o pagina pentru fiecare dintre vitaminele
si mineralele mai importante, care sa contina urmatoarele informatii:

e rolul vitaminelor/mineralelor in organism;

e efectele asupra sanatatii;

e alimente in care se gasesc vitamine/minerale;

e imagini sugestive.

Ordonati alfabetic paginile si atasati o coperta adecvata temei.

Pagind din album
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Exemplu: cartof - aliment de origine vegetala

H Si tu poti!

1. Ce ati mancat in aceasta saptamana?

w
4
: J

g

LEGUME LACTATE CARNE, PEST

B

DULCIURT NUCTFERE FRUCTE

#.’i@&

Etape de lucru:
. L . e A PRODUSEDEPAVFICATIE o ULEIRL g MIERE
a. Notati intr-un carnetel tot ceea ce ati mancat intr-o saptamana. L o
b. Desenati pe coala tabelul de mai jos. q £ &
c. Identificati alimentele de baza si completati tabelul, folosind >
creioane colorate si respectand culoarea fiecdrei coloane.

Materiale necesare: un carnetel, o coala de bloc de desen, creioane
colorate

Alimente
Observati daca in alimentatia voastrd au fost incluse toate tipurile de alimente!

Alimente de origine minerala Alimente de origine vegetala Alimente de origine animala

in stare in stare in stare in stare
naturalad prelucrata naturala prelucrata

2. Figurine gustoase din legume si fructe

Realizati figurine vesele din legume si fructe, respectand
normele specifice de securitate si sdnatate in munca.

Figurind veseld
din legume

1



Unitatea 1:

Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrana, alimentatia echilibrata

Alimente de origine minerala

Alimentele de origine minerala provin din scoarta pamantului. Acestea sunt apa si sarea.

sange

creier
75%

muschi
80%

rinichi
83%

Organismul nostru este 60-75% apd!

9O  stiati ca?

® Ziua Internationald a Apei se sarbatoreste in
fiecare an pe 22 martie.

® 97% din apa de pe Pamant este sarata, 2,1 %
este inchisa in calote polare si mai putin de
1% este disponibila ca apa potabila.

® Setea apare in momentul in care organis-
mul resimte un deficit de apa. Cantitatea de
apa din organism nu trebuie sa scada cu mai
mult de 1% pe zi.

® Apa din sdnge ajuta la oxigenarea celulelor,
la transportul substantelor nutritive si la eli-
minarea toxinelor din organism.

12

Apa - esentiala pentru viata

Apa este un element vital pentru toate formele de viata. Corpul uman
contine intre 60 si 75% apa.

Pe Pamant, apa se gdseste sub diferite forme: lichida, solida si ga-
zoasa. Sursele de apa sunt: de suprafata (lacuri si rauri) si de adancime
(izvoare, panze freatice).

Apa potabila (buna de baut) este incolora (fara culoare), inodora
(fard miros) si insipida (fara gust). Apa de la robinet, indiferent de sur-
sa din care provine, este mai intai filtratd si dezinfectata in statiile de
tratare. Apa pura nu contine calorii.

Apa minerala naturala este extrasa din surse subterane si contine
saruri minerale dizolvate, cu efecte benefice pentru sanatate. Apa mi-
nerala imbuteliata poate fi carbogazoasa (cu efervescenta) sau plata
(fara efervescenta).

Apa trebuie consumata la o temperatura de circa 5°C. Cu cat este
mai rece apa pe care o bem in timpul meselor, cu atat digestia va fi
mai lenta.

Pentru buna functionare a organismului uman, recomandarea este
de a se consuma doi litri de lichide pe zi. Aportul necesar de lichide
poate fi asigurat zilnic din diverse surse:

bauturi surse de hrana

apa, ceai, . lapte si e . carne,
i fructe si ’ paine si y
sucuri ’ produse ’ peste, oug,
legume cereale T
naturale lactate leguminoase
g -—
CRR I
_J -(




