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Unitatea | - Produse
alimentare

Lectia 1. Alimentatia
omului, satisfacerea nevoii
de hrana

Lectia 2. Alimente de
origine minerala

Lectia 3. Alimente de
origine vegetald in stare
proaspdta.

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

1. Reallizarea practicé de produse utile
si/sau de lucrari creative pentru activititi
curente si valorificarea acestora

1.1. Executarea unor produse/lucrari
creative simple pe baza unei fise tehno-

logice date, selectind materiile prime, |

materialele, unelte/ustensile/dispozitive
/aparate adecvate
1.2 Identificarea unor date, marimi, re-
latii, procese si fenomene specifice mate-
maticii si stiintelor in realizarea unui produs
1.3. Analizarea produselor pe baza unor
criterii stabilite de comun acord

2. Promovarea unui mediu tehnologic
favorabil dezvoltirii durabile

2.2. Selectarea produselor si a tehno-
logiilor din perspectiva pastrarii calitatii
mediului si a santatii

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

3.2. Manifestarea abilitatilor de a lucra
individual si in echip3 pentru rezolvarea
unor probleme

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

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

- Tntocmirea cosului alimentar zilnic si sdptdmanal, selectind si eva-
ludnd produsele alimentare pe baza unor criterii: origine (minerals,
vegetald si animald), tehnologie de obtinere/prelucrare (traditional,
ecologicd, industrializatd), valoarea nutritivd si energetic3, folosirea
aditivilor alimentari, ambalarea, transportul si depozitarea/pistrarea
produselor, etichetarea/ambalarea produselor (interpretarea etiche-
telor de tip ,bio” sau ,.eco”)

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

— Vizite la magazinele de produse alimentare, studii de caz

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

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

Lectia 2. Cultivarea
plantelor. Promovarea si
valorificarea productiei

| vegetale

2.1. Cultivarea plantelor de
camp — particularitéti

2.2. Cultivarea legumelor -
particularitati

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

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

| Evaluare sumativa

1. Realizarea practica de produse utile
sifsau de lucrri creative pentru activititi
curente si valorificarea acestora

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

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

2. Promovarea unui mediu tehnologic
favorabil dezvoltirii durabile

2.1. Argumentarea utilizirii normelor
de igiend, a masurilor de sdnitate si
securitate in muncd, de prevenire si stin-
gere a incendiilor, specifice conditiilor
reale de muncé

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

— Activitati practice de cultivare/ingrijire a plantelor de grading/aparta-
ment la scoala si/sau acasa (semanat/plantat, combaterea buruienilor,
bolilor si ddunétorilor, udarea plantelor cultivate, recoltare), selectind
si manuind corect uneltele utilizate

— Realizarea de povestiri ilustrate/colaje/prezentri privind procesul de
crestere, ingrijire, recoltare si valorificare a unor plante prin culegerea de
informatii despre procese, magini si utilaje specifice tehnologiilor agri-
cole din diferite surse (reviste, pliante, internet etc.), vizionarea de filme
documentare/didactice — ,Povestea bobului de griu/porumby/orz/
secard”, ,Cdldtoria bobului de strugure , Livada fermecat3”

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

— Amenajarea unei gradini/coltul verde din curtea scolii: misurare
perimetre, determinare arii, construirea unor figuri geometrice, repre-
zentare prin desen a unor configuratii geometrice (drepte paralele,
drepte perpendiculare, unghiuri de masurs dat3 etc.)

- Exercitii de identificare de procese, fenomene simple specifice
stiintelor la cultivarea plantelor — influenta factorilor de mediu la
semanat, plantat, lucréri de ingrijire, recoltare

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

— Realizarea unor simuldri de situatii din viata reald in care este
necesard respectarea normelor de igiend, a msurilor de sinitate si
securitate in muncd, de prevenire si stingere a incendiilor, cu folosire
adecvatd a echipamentelor de protectie specifice

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

| gospodarie




3. Explorarea intereselor si aptitudi-

nilor pentru ocupatii/profesii, dome-
' nii profesionale si antreprenoriat in
| vederea alegerii parcursului scolar si
. profesional

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

| Unitatea Ill - Elemente

de tehnologia cresterii
animalelor
Lectia 1. Factorii de mediu

' care influenteaza cresterea

animalelor

Lectia 2. Cresterea
animalelor. Promovarea

si valorificarea productiei
animaliere .

2.1. Tehnologii de crestere
a animalelor domestice —
particularitati

2.2. Animale de companie -
particularitdti

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

1. Realizarea practici de produse utile |
sifsau de lucréri creative pentru activitati |
| animale domestice/de companie)
| — Exercitii de identificare de procese, fenomene simple specifice stiin-
relatii, procese si fenomene specifice |
| matematicii si stiintelor in realizarea unui

produs

curente si valorificarea acestora
1.2. Identificarea unor date, marimi,

2. Promovarea unui mediu tehnologic
favorabil dezvoltérii durabile

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

2.2 Selectarea produselor si a tehnolo-
giilor din perspectiva péstrérii calitdtii
mediului si a sandtatii

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

3.1. Identificarea unor modele de
profesionisti in domeniile explorate

Vizite la ferme

, crescatorii de animale, pensiuni a
fabrici de dulciuri, la sere, piete, magazine, operatori economici din
localitate, unitati de alimentatie publicd /intreprinderi de prelucrare a
produselor de origine vegetald si animald etc. pentru identificarea
activitatilor desfisurate, a conditiilor de muncé, a atributiilor anga-
jatilor din domeniu

— Exercitii de identificare de date, marimi i relatii matematice n
hrinirea animalelor (stabilirea ratiei de hrand pentru diferite specii de

telor la cresterea animalelor — asocierea factorilor de mediu cu ani-
malele specifice zonelor geografice

— Realizarea unor simuldri de situatii din viata reald in care este |
necesari respectarea normelor de igiend, a masurilor de sdnatate si
securitate fn muncs, de prevenire si stingere a incendiilor, cu folosire

- adecvat3 a echipamentelor de protectie specifice

— Vizionarea de filme documentare/didactice privind rolul agriculturii
ecologice si a procesirii ecologice a alimentelor in asigurarea sdndtatii
si culegerea de informatii din diferite surse (reviste, pliante, internet
etc.) privind cresterea ecologic3 a animalelor in fermd/gospodarie

— Vizite la ferme, crescitorii de animale, pensiuni agroturistice, cofe-
tarii, fabrici de dulciuri, la sere, piete, magazine, operatori economici
din localitate, unit3ti de alimentatie publicd/intreprinderi de prelu-
crare a produselor de origine vegetald si animala etc. pentru identifi-
carea activititilor desfisurate, a conditiilor de muncd, a atributiilor |
angajatilor din domeniu
— Tntocmirea unor prezentdri/colaje/afise privind ocupatiile unor |
oameni din comunitatea locala i

Unitatea IV - Calitatea
| produselor alimentare si
a serviciilor din alimentatie

Lectia 1. Calitatea
alimentelor. Caracteristici
organoleptice ale
produselor alimentare
Lectia 2. Ambalarea si
etichetarea produselor
alimentare. Etichetarea
produselor ecologice
Lectia 3. Valoarea nutritiva,

| energetica si esteticd
| a produselor alimentare
| Lectia 4. Calitatea serviciilor

din alimentatie. Protectia
consumatorului
Recapitulare/Evaluare
Evaluare sumativa

1. Realizarea practica de produse utile

sifsau de lucrari creative pentru activitati | |
| — Tntocmirea cosului alimentar zilnic si s3ptdmanal, selectand si eva- |

curente si valorificarea acestora

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

2. Promovarea unui mediu tehnologic
favorabil dezvoltarii durabile

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

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

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

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

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

juand produsele alimentare pe baza unor criterii: origine (minerald,

| vegetald si animald), tehnologie de obtinere/prelucrare (traditionald,

ecologics, industrializatd), valoarea nutritivé si energeticd, folosirea
aditivilor alimentari, ambalarea, transportul si depozitarea/péstrarea
produselor, etichetarea/ambalarea produselor (interpretarea etiche- |
telor de tip ,bio” sau ,eco”) '
— Realizarea unor experimente privind perisabilitatea alimentelor prin
depozitarea acestora in conditii variate de mediu (temperaturd, umidi-
tate) si determinarea riscurilor pentru sdnatate in cazul consumarii
unor produse expirate

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

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




Unitatea V - Tehnologii de

preparare a hranei

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

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

Lectia 4. Aranjarea si
servirea mesei

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

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

1. Realizarea practici de produse
utile sifsau de lucriri creative pentru
activitati curente si valorificarea aces-
tora

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

1.2. Identificarea unor date, mérimi,
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 dezvoltirii durabile

2.1 Argumentarea utilizdrii normelor
de igiend, a mdsurilor de sinitate si
securitate in munc, de prevenire si stin-
gere a incendiilor, specifice conditiilor
reale de munci

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

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

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

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

— Activitdti practice individuale sau de grup de realizare a unor prepa-

rate alimentare simple, specifice zonei geografice, respectind succesi-
unea operatiilor prevdzute in reteta de preparare, cu identificarea,
selectarea si manuirea corecti a vaselor, ustensilelor, aparatelor utili-
zate in prepararea alimentelor

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

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

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

— Intocmirea unui meniu pentru un elev pentru o perioad3 de o zi/o
sdptdmand, respectand principiile unei alimentatii sinitoase si echili-
brate

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

— Realizarea unor simuldri de situatii din viata real3 in care este nece-
sard respectarea normelor de igiend, a masurilor de sintate si securi-
tate in munca de prevenire si stingere a incendiilor, cu folosire adecvats
a echipamentelor de protectie specifice

— Vizionarea de filme documentare/didactice privind aplicarea regu-
lilor de igiena (igiena personal3, igiena echipamentului, igiena locului
de muncd), in timpul preparirii alimentelor, depozitirii, conservirii
produselor, pregatirii si servirii meselor, consumului alimentelor etc.

— Studii de caz referitoare la persoane din comunitatea local implicate
in activitdti de pastrare a traditiilor locale sau care practici anumite
mestesuguri locale

— Intocmirea unor prezentari/colaje/afise privind ocupatiile unor oa-
meni din comunitatea locala

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

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

Recapitulare finald —
Organizarea unui eveniment
Evaluare




Unitatea de invatare 1

Produse alimentare

1. Alimentatia omului, satisfacerea nevoii de hrand
2. Alimente de origine minerala
3. Alimente de origine vegetald in stare proaspadta.
4. Alimente de origine vegetala prelucrate
5. Alimente de origine animala
Recapitulare/Evaluare
Evaluare sumativa

PE PARCURSUL UNITATII DE INVATARE, VETI
DOBANDI COMPETENTE IN:

« obtinerea unor produse alimentare simple, selec-
tand materialele, ustensilele, instrumentele
necesare;

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

» analizarea produselor alimentare de origine
mineral3, vegetald, animald din punct de
vedere al formei, structurii, compozitiei;

e rezolvarea unor sarcini de lucru, individual

si in echipa.

~ PROIECTE
1. Filtru de apa ;
2. Crenguta decorativa



CE STIM?

Omul are nevoie de hrand pentru a
trdi.

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

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

ig. 1~ Produse alimentare consumate de familie la micul dejun

OBSERVAM, DISCUTZ\M, EXPLICAM!
+ Cititi activitdtile prezentate In listd (Fig. 2). Selectati nevoile care trebuie satisficute zilnic de fie- §
care om si notati-le in caiet. Fixati prioritatile. Explicati alegerile ficute. f

E{E:Sé comunice cu altii

F vl . :

3 Sa respire normal
B2l
B . ‘gﬁ Sd isi manifeste credintele
E%\_}‘Sa mandnce si sd bea adecvat - oS54 isi pdstreze temperatura ERyreligioase

& corpulw (piele, tegumente) in P
= o < limite normale \,QSa realizeze ceva prin
52, Eliminare (defecare/mictiune) #'amunca sa

A Sa pdstreze curatenia si s3 E
Sa se miste si sd Tsi mentina o mm ;F))rotejeze tegumente!e Sa Se recreeze
postura sanatoasa

1S4 evite pericolele din mediu Sa invete si sd evolueze
si sa nu rdneasca pe altii personal

|_"‘ +,S0mn si odihnd
Fig. 2 - Teoria Virginiei Henderson, Cele 14 nevoi ale omului

CITIM SI AFLAM!

Alimentele au constituit dintotdeauna pentru oameni substratul
vietii. Altfel spus, nevoia de hrani este o nevoie fundamental3 a oa-
menilor. La inceput, si-au procurat hrana direct din natur3 prin vana-
toare, pescuit, culegerea fructelor etc. Odats cu descoperirea focului,

oamenii au inceput sa prepare diferite fierturi de plante, s3 fiarb3 sau
sd friga carnea (Fig. 3). Ulterior, au descoperit cerealele, au domesti-
cit animale si astfel au inceput s3 practice agricultura. in timp, cres-
terea si diversificarea productiei agricole vegetale si dezvoltarea
fermelor de pdsari si animale au determinat schimb3ri importante in
modul de alimentatie al oamenilor (Fig. 4).




roduse alimentare

Psihologul american Abraham Maslow plasa nevoia de hrand (Fig. 5)
la baza piramidei nevoilor (Fig. 6), printre nevoile fiziologice, alaturi de
nevoia de a respira, nevoia de a bea, nevoia de somn.

Nevoia de hran3 este deosebit de importanta fiind obligatoriu de

indeplinit pe tot parcursul vietii.
Fig: 5=
Nevoia de hrand

. Fig. 6 - Piramida nevoilor umane, :
Abraham Maslow 5. Autorealizarea, dezvoltarea personald

Aplicatie practica:

ntocmiti o listd cu alimentele care fac parte din necesarul de
hran3 zilnicd. Precizati de unde procurati aceste alimente.

CITIM SI AFLAM!

Alimentele sunt materiile din care organismul nostru obtine ener-
gia necesara pentru mentinerea vietii si desfasurarea activitatii, precum
si_substantele hrinitoare (nutritive) necesare cresterii si refacerii
celulelor si tesuturilor uzate. Ele se prezintd sub forma solidd sau lichida,
sunt consumate ca atare sau dupa diverse grade de prelucrare si sunt
de origine mineral3, vegetal3, animald. Pentru asigurarea unei stari de Fig. 7~ Allmentatle simpld, pe:bazd
s3nitate normale este necesar ca alimentele consumate sa aduca toate  de lapte
substantele hranitoare in cantitati optime. :

Nu exist3 ins3 niciun aliment care s& contina toate substantele hra-
nitoare necesare organismului. Din aceasta cauza este necesar ca alimen-
tatia s& fie variata si diversificatd, adaptata fiecdrei situatii n parte.

Nevoia de hran a omului inregistreaza schimbari pe parcursul unui =
an, dar si pe intreg parcursul existentei sale. Daca bebelusul se hraneste Fig. 8 - Alimentatia variatd
doar cu lapte (Fig. 7), la cateva luni, se impune diversificarea alimentatiei, g ~
deoarece laptele nu reuseste si acopere necesarul de substante hrdni-
toare (Fig. 8 5i 9). In ceea ce priveste varietatea alimentelor si cantitatile
consumate, putem spune ci fiecare familie are anumite obiceiuri alimen-
tare, care tin de stilul de viat3, de venituri, de educatie. Se stie insd cd in ;
fiecare zi mari cantitati de alimente se aruncd la gunoi, oamenii fiind  Fig. 9 - Alimentatie diversificatd




