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Continutul manualului este structurat pe cinci unitati de invdtare: Notiuni introductive despre alimentatie,

Cultivarea plantelor, Cresterea animalelor, Prepararea produselor alimentare si Intocmirea meniurilor.

Mijloacele informationale urmaresc realizarea competentelor si sunt organizate in conformitate cu

domeniile de continut: Tehnologii, Design, Calitate, economie si antreprenoriat, Dezvoltare durabild,

Activitatii/ocupatii/meserii. Manualul pune accent pe competente matematice si competente de baza in

stiinte si tehnologii, pe initiativa si antreprenoriat. Lectiile se pot desfasura pe una sau mai multe ore, iar

astfel profesorul poate sa-si adapteze planificarea materiei in functie de posibilitatile de lucru ale elevilor.

Ce va ofera acest manual?

v

v

Continuturile noi, specifice programei scolare, sunt prezentate in cadrul fiecarei lectii, iar cunostinte-
le anterioare sunt actualizate in rubrica SA NE AMINTIM!

Proiectele interesante care le sunt propuse elevilor fac invatarea sa fie interactiva.

Lectiile sunt ilustrate cu numeroase imagini sugestive, scheme, tabele care sintetizeaza diversele
informatii.

In rubrica 0 STIATI CA? sunt cuprinse informatii inedite care dezvolta imaginatia si le starnesc ele-
vilor curiozitatea.

Activitatile de realizare a unor produse utile pot fi valorificate acasa, in scoala si in comunitate, dez-
voltand creativitatea elevilor. @ACTIVITAIILE PRACTICE, prin care elevii trebuie sa pregateasca di-
verse teme, au rolul de a le forma abilitati practice; individual sau in echipa, elevii realizeaza produse
utile, lucrari creative, utilizand diferite materiale din natura sau reciclate.

Rubrica WHHVITHIIN 1i ajuta pe elevi sd-si fixeze cunostintele importante pe care le vor folosi in
noua lectie.

Portofoliile intocmite faciliteaza o evaluare modernd, permitand utilizarea noilor tehnologii de infor-
mare si comunicare.

Rubrica €§§ INCERCATI SI VOI! 1i ajuta pe elevi si exploreze activititi sau meserii, si-si descopere
inclinatia, chemarea catre un anumit domeniu, meserie, activitate.

Rubrica @VOCABULAR ii ajuta pe elevi sd inteleagd unii termeni folositi in cadrul lectiei.

A GHip DE UTiLizare A ManuaLuul - 5




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

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

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

1.3 Analizarea produselor pe baza unor criterii stabilite de comun acord

2. Promovarea unui mediu tehnologic favorabil dezvoltarii durabile

2.1 Argumentarea utilizarii normelor de igiend, 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 sanatdtii

3. 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 domeniile explorate

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

6 ComPETENTE GENERALE SI SPECIFICE



Dragi elevi,

In clasa a V-a veti invata despre alimentatia oamenilor, incepand cu
materia prima necesara — produsele alimentare de origine vegetala, ani-
mala si minerala - si pana la preparate culinare traditionale sau din buca-
tdria internationald. De asemenea, veti descoperi principiile alimentatiei
sdndtoase — aspect esential in dezvoltarea armonioasa.

Abordarea interdisciplinara a activitdtilor de invdtare va ofera posibi-
litatea de a intelege procesele tehnologice simple de cultivare a plantelor si
elemente de tehnologia cresterii animalelor. Notiunile prezentate vor tine
seama de respectarea normelor de igiena, sandtate si securitate a muncii.

Pe parcursul orelor, veti utiliza tehnologii moderne de informare si
comunicare pentru documentare, proiectare, invatare. Folosirea instrumen-
telor, a echipamentelor si dispozitivelor in aplicarea unor tehnologii va va
dezvolta abilitdtile practice. Produsele obtinute vor fi promovate si valori-
ficate in expozitii organizate la nivelul clasei sau al scolii.

Avand in vedere multitudinea tehnologiilor folosite, disciplina
educatie tehnologica si aplicatii practice isi propune sa va dezvolte spiritul
civic, educatia pentru mediu si pentru un stil de viata sandtos.

Autoarele

o — e — e — e — — — — — e ——

S —————

CUVANT-INAINTE
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b
~ NOTIUNIINTRODUCTIVE DESPRE ALIMENTATIE

Alimentatia omului, satisfacerea nevoii
de hrana, alimentatia echilibrata

Alimentele sunt substante sau produse care servesc ca hrana oa-
menilor. Sursa naturald a alimentelor o constituie atat scoarta Paman-
tului, cat si organismele vii (plante si animale).

alimente ]
de origine de origine de origine
minerala vegetala animala

carne, lapte, oud,

- ' apa, sare ulei. zahar peste si fructe de mare,
Apd izvordnd din scoarta terestrd , e de alsine

legume, fructe, cereale,

Alimente care contin antioxidanti Alimentele consumate sunt descompuse in substante simple prin
procesul de digestie si isi indeplinesc rolul in organism prin douad ac-
tiuni specifice:

e asigura cresterea si refacerea organismului - rol plastic;

e produc energia necesara functionarii organismului — rol energetic.

Aceste functii sunt indeplinite prin continutul alimentelor de apa,
substante nutritive, fibre, enzime.

Alimentele pot fi consumate in stare naturala sau prelucrate.

Consumul de alimente in stare naturala prezinta trei avantaje principale:

e 0 mai buna nutritie — consumate impreund cu toate substantele pe
care le contin, oferd organismului o cantitate mare de substante hranitoare;

e intdrirea sistemului imunitar si protectie impotriva diverselor
afectiuni (de exempluy, au fibre alimentare care previn anumite boli);

e protejarea organismului, prin continutul de antioxidanti si alte
substante benefice acestuia.

Prin prelucrare se pierd unele componente sanatoase din alimente.

Alimente bogate in fibre

8  NoTiuni INTRODUCTIVE DESPRE ALIMENTATIE



Un aliment trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

e sa acopere necesitatile fiziologice ale organismului - orice aliment,
pentru a fi inclus in alimentatie, trebuie sa asigure un anumit aport de
substante nutritive, care sa permita functionarea organismului in con-
ditii optime;

e sa satisfacd o placere (aceea de a consuma un aliment gustos) —
pentru a fi acceptat de consumator, alimentul trebuie sa fie si apetisant.

p “\‘
/ aportde
| substante |

aliment

b "\‘
* stimularea
| pofteide |

' mancare

Un factor esential in mentinerea unei stari de sandtate optime il repre-
zintd o alimentatie echilibrata. Alimentatia zilnicd trebuie sa fie rezul-
tatul unei selectii intre diferite tipuri de produse alimentare care sa stea
la baza alcatuirii unui meniu adecvat. A manca echilibrat inseamna a
manca variat, din toate tipurile de alimente: carne, legume, grasimi, oua,
lactate, fructe, cereale, dulciuri, asociind preparatele culinare cu produse
proaspete. Cantitatea de alimente trebuie sa satisfaca nevoile organismu-
lui, in caz contrar pot sa apard supraalimentatia sau subalimentatia.

* ACTIVITATE PRACTICA: TINETI UN JURNAL ALIMENTAR

Aveti nevoie de un carnetel, o coald de bloc de desen, creioane colorate.

Etape de lucru:

1. Notati intr-un carnetel tot ce mancati, timp de sapte zile.

2. Desenati pe coala de desen tabelul de mai jos.

3. Completati tabelul cu alimentele de baza sau preparatele notate
in carnetel, folosind creioane colorate, respectand culoarea fiecarei
coloane. Lipiti imagini corespunzatoare fiecarui tip de aliment.

4. Verificati daca in hrana voastra exista toate tipurile de alimente.

Alimente de origine
animala

Alimente de origine
vegetala

Alimente de origine
minerald

STIATI CA?

» Fibrele sunt substante care
se gasesc numai in fructe, legu-
me si cereale; stomacul nostru
nu poate digera sau absorbi fi-
brele, insa ele sunt deosebit de
importante pentru sanatate, in-
trucat ajuta tranzitul intestinal
si eliminarea substantelor nefo-
lositoare din organism, previn si
amelioreaza constipatia, reduc
riscul de diabet si boli de inima.

Supraalimentatia duce la obezitate

@ VOCABULAR

Nutritie - hrdnire, alimentare.
Antioxidanti - substante care
incetinesc oxidarea (un proces
natural care duce la distrugerea
celulelor si a tesuturilor).
Enzime - substante care de-
termina reactiile chimice necesa-
re pentru ca viata sa fie posibila.
Supraalimentatie - alimenta-
tie mai bogatd si mai consisten-
ta decat cea normald, avand ca
efect cresterea in greutate.
Subalimentatie - alimentatie
insuficientd, subnutritie.

Alimente

NoTiuni INTRoDUCTIVE DESPRE ALIMENTATIE
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— CULTIVAREA PLANTELOR
Factori de mediu care influenteaza
cultivarea plantelor

FOTOSINTEZA

clorofila

oxigen
Hzo—T dioxid

de carbon
apa

Procesul de fotosinteza
lumina + apa = glucoza + oxigen

Sol fertil

10  CuLTivarEA PLANTELOR

Gradinile sau suprafete / arii de pAmant sunt locurile pe care oame-
nii cultiva plante. Aici se gasesc legume, fructe, flori sau toate la unloc.

Este cunoscut faptul ca toate aceste plante se dezvolta in locuri
in care exista conditiile de viata necesare. Viata plantelor este strans
legata de urmatorii factori: lumina, temperatura, aer, apa, substante
nutritive, sol etc.

Lumina este necesara plantelor verzi, avand un rol important in
fotosinteza, in producerea hranei si cresterea plantei.

Aceasta poate fi asigurata plantelor prin urmatoarele metode:

e pe terenurile inclinate se vor cultiva floarea-soarelui, porumb,

soia, vita-de-vie etc.;

e in timpul semanatului, semintele trebuie sa fie distribuite uni-

form pe suprafata folosita;

e culturile trebuie sa fie intercalate;

e buruienile pot fi combdtute prin aplicarea ingrdsamintelor.

Temperatura. In timpul incoltirii si cresterii, plantele au nevoie
de caldura din aer si din sol. Caldura din sol poate fi influentata prin:

e afanarea solului;

e retinerea zapezii pentru terenurile insamantate din toamna;

e acoperirea solului cu resturi organice;

e irigarea solului;

e combaterea buruienilor.

Aerul este un amestec de mai multe gaze: oxigen, azot, argon,
dioxid de carbon etc. In afard de apa, radacinile plantei au nevoie si
de aer. Oxigenul are rol important in respiratia plantei, iar dioxidul
de carbon pentru producerea hranei.

Existenta aerului din sol poate fi imbunatatita prin:

e realizarea corectd a lucrarilor solului si folosirea ingrasaminte-
lor organice;

e evitarea tasarii solului prin trecerea repetata cu utilajele agricole.

Apa dizolva sdrurile din sol, inlesnind absorbtia acestora de ca-
tre rddacini. Aceasta provine din precipitatii atmosferice, roud, ceatd
sau irigatii. Apa din sol poate fi reglata prin irigare, grapat, desecare.

Substantele nutritive patrund in corpul plantelor odatd cu apa si
au rol important in dezvoltarea acestora.

Solul constituie suportul in care majoritatea plantelor isi dezvolta
radacinile. Se afla la suprafata pdmantului si reprezinta un amestec
de minerale si materiale organice (plante, animale descompuse etc).

Solul bun pentru cultivarea plantelor este cel fertil — un sol afanat,
bogat in humus, care retine substantele nutritive, permite surplusului



de apa sa se scurga si poate fi lucrat usor. Fertilitatea solului se refe-
ra la capacitatea acestuia de a oferi plantelor substantele de care au
nevoie pentru a se hrani.

@ PROIECT: COLTUL VERDE IN LADITE/GHIVECE

In cadrul acestei unitati realizati proiectul ,Coltul verde in ladite/
ghivece”. Urmadriti fiecare lectie pentru a realiza cele patru etape ale
proiectului. Enunturile temelor de realizat in cadrul acestuia le veti re-
gasi in rubrica PROIECT.

&= ETAPA 1: a. Alegeti planta care doriti sa se regaseasca in coltul
verde din casa voastra.

b. Documentati-va cu privire la conditiile climatice de dezvoltare a
plantei alese si completati o fisa de documentare in care sa mentionati:
denumirea plantei, descriere, conditii climatice de dezvoltare.

Cum credeti cd s-ar dezvolta aceastd planta in alte conditii cli-
matice?

@ ACTIVITATE PRACTICA: REALIZATI UN COMPOST

Materiale folosite:
e coji de oua;

e zat de cafea;

e coji de banane.

Etape de lucru:

1. Uscati cojile de oua cateva zile intr-un bol la soare sau la o sursa
de caldura din casa si pisati-le bine.

2. Taiati in bucati mici cojile de banane.

3. Intr-un vas realizati un amestec numit compost, din cojile de ba-
nand tdiate marunt, cojile de oua pisate si zat de cafea. Rezul-
tatul obtinut poate fi folosit pentru plantele din gradina sau din
ghivece.

Beneficiile compostului pentru plante sunt:

e cojile de oua sunt o sursa importanta de calciu care ajuta la cres-
terea si inflorirea plantelor;

e zatul de cafea ajuta solul sa retina apa si aerul;

e cojile de banane ofera solului substante bogate in azot.

@ PORTOFOLIU: FISA DE DOCUMENTARE

Intocmiti o fisd care contine informatii si imagini din reviste, cataloa-
ge, despre plante aromatice, plante de apartament etc.

@ STIATI CA?

> Vara, plantele nu trebuie
udate la pranz, deoarece pica-
turile de apa ramase pe frun-
zele acestora se comporta ca
o lentila. Picaturile de apa pro-
voaca arsura plantei, ducand
la moartea acesteia.

> Palaria florii-soarelui se
roteste dupa soare.

» Noaptea, plantele intra in
procesul de respiratie, adica ele
consuma oxigen si elimina dioxid
de carbon (inversul fotosintezei).

> Vanturile puternice sunt
intotdeauna neprielnice majori-
tatii speciilor de plante cultivate,
deoarece produc pagube, rup
ramurile copacilor, inclind si
dezradacineaza plantele.

NCERCATI SI VOI!

e Prin luna iulie, cdnd apar
pepenii, luati cinci seminte
nedezvoltate si uscati-le. La
sfarsitul lunii august, cand pe-
penii sunt copti, scoateti cinci
seminte cu coaja tare. Puneti
cele doud categorii de seminte
pe doud farfurii. Priviti-le! Care
vor incolti si care nu?

e Cumpdrati din piata doua pa-
hare cu rasad de flori. Asezati
unul din pahare la lumina si ce-
lalalt la intuneric timp de cinci
zile. Descrieti cele constatate!

@ VOCABULAR

Utilaje - aparate si masini care
executa lucrari.

Humus - amestec de substan-
te organice din sol, care ii facili-
teaza fertilizarea.

CuLtivarea Puantetor 11



Procese tehnologice simple de cultivare a plantelor
(semanat, plantat, lucrari de ingrijire, recoltare)

( ROTATIA CULTURILOR

&y

Arat

P R R R R .

i i

Fig. 2 Semadndtoare

12 CuLTivaREA PLANTELOR

Pentru cultivarea plantelor, omul alege mai intai suprafetele pe care
acestea se vor dezvolta si realizeaza apoi lucrari de ingrijire. Suprafata
agricola se imparte in tarlale si sole.

Asolamentul se refera la distribuirea culturilor in spatiu (tarlale
sau sole), iar rotatia culturilor inseamna cultivarea aceluiasi tip de
plante pe aceeasi tarla/sold, doar un anumit numar de sezoane. De
exempluy, daca in primul an s-au cultivat rosii sau ardei, in urmatorul
an pe aceeasi sola se va cultiva spanac sau fasole.

Aplicarea asolamentului are urmatoarele avantaje: controlul dau-
natorilor si al bolilor, fertilizarea solului, reducerea eroziunii solului,
reducerea necesitatii utilizarii insecticidelor si fungicidelor.

Procese tehnologice de cultivare

Prin aplicarea diferitelor lucrari ale solului se va obtine un strat
afanat, in care plantele gasesc conditiile necesare cresterii si dezvolta-
rii lor.

Aratul este lucrarea de baza a solului care consta in maruntirea,
amestecarea si afanarea unui strat mai gros sau mai subtire de sol,
numit brazda. Aceasta lucrare se executa cu plugul.

Semanatul reprezintd lucrarea prin care semintele sunt introduse
in sol in vederea obtinerii recoltei.

Semintele trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

e sa fie obtinute din soiuri bune;

e sd aiba putere mare de incoltire;

e sd fie curate, fard a fi amestecate cu seminte de buruieni;

e sd fie pline si grele.

Semanatul se poate realiza manual si mecanic. Semdnatul manu-
al (vezi fig. 1) se face, de regula, pe suprafete mici, prin imprastiere,
in randuri si in cuiburi. Pe suprafetele mari se recurge la semdnatul
mecanic, cu ajutorul masinilor de semanat (vezi fig. 2).

Plantatul este procesul prin care radacini ale plantelor tinere
(rasad) sau parti din planta (tuberculi de cartofi, rizomi de flori, bulbi)
sunt introduse in sol. Se poate executa manual si mecanic. Plantatul
manual se realizeaza cu ajutorul plantatorului sau in gropi facute cu
sapaliga.



Lucrarile de ingrijire se aplica tuturor culturilor de la rasadire

pana la recoltare. Ele se impart in:

1. lucrari cu caracter general aplicate tuturor culturilor: fer-
tilizare, irigare, combaterea bolilor si a ddunatorilor;

2. lucrari cu caracter special aplicate numai la unele culturi:

e sustinerea plantelor in pozitie verticald cu ajutorul aracilor sau a
spalierelor;

e copilitul: inlaturarea lastarilor de la baza frunzelor (se aplica la
tomate);

e carnitul: inldturarea varfului tulpinii principale cu scopul grabirii
coacerii fructelor (se aplica la tomate, ardei, vinete);

e raritul plantelor se aplica la morcov, patrunjel, salata, ceapa
semanate direct pe camp, cu scopul asigurdrii unei densitati
optime;

e protejarea impotriva ingheturilor si brumelor se realizeaza
frecvent primdvara si uneori toamna la culturile sensibile
la frig;

e mulcirea consta in acoperirea temporara a solului cu diferite ma-
teriale (carton, hartie, folie) in scopul imbunatatirii regimului
de apa, aer, caldura si hrana din sol. Se practica pe suprafete re-
stranse.

Recoltarea are ca scop adunarea produselor agricole. Aceasta
poate fi:

e manuald - pentru legume si fructe destinate consumului in stare
proaspatd;

e mecanizata - se realizeaza cu ajutorul unor dispozitive speciale;

e mixta - o parte din operatii se efectueaza manual, iar altele me-
canizat (la cartofi, sfecla).

Dupa recoltare, produsele agricole sunt depozitate in silozuri si ma-
gazii de pastrare.

Producatorii agricoli pot sa vanda produsele obtinute in ferma/gos-
podaria proprie numai daca detin un atestat de producator si un car-
net de comercializare a produselor din sectorul agricol.

@ PROIECT: COLTUL VERDE iN LADITE/GHIVECE

&= ETAPA 2: Realizati operatia de semdnare/plantare a plantei
pe care ati ales-o pentru coltul verde. Ingrijiti-o, folosind tipurile de
lucrari studiate.

Ce observati in dezvoltarea plantei dupa o saptamana?

Combina care strange recolta

0 STIATI CA?

» Aratura de vara distruge
buruienile care se inmultesc
prin seminte, in timp ce aratura
de toamna distruge buruienile
care au radacini adanci si rizomi.

» Varuirea trunchiurilor are
ca scop distrugerea oudlor de
insecte si a parazitilor care se
afla in crapaturile din scoarta.

VOCABULAR

Spalier - suport pentru plante
agatatoare.

Siloz - constructie de mari
dimensiuni care serveste la de-
pozitarea si pastrarea pe termen
lung a unor cantitati mari de pro-
duse agricole.

Tarla - suprafata agricold mar-
ginita de drum.

Sola - parcela cultivata cu ace-
easi planta.
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Plantarea condimentelor in
ghiveci, acasa, este o activi-
tate simpla, care necesita in-
vestitii reduse.

Cele mai importante plante
aromatice/condimente care
pot fi plantate in ghiveci sunt:
patrunjel, tarhon, cimbru, ma-
rar, chimen, mentd, busuioc,
rozmarin, salvie, cimbrisor,
leustean, coriandru, ardei iute
etc.

Alegeti din lista de mai sus
cateva condimente (cel mai
des folosite in bucataria voas-
trd), si plantati-le in ghivece.
Pentru aceasta trebuie sa:

e cumpdrati seminte sau pu-
ieti de mici dimensiuni;

e achizitionati ghivece sau
mini jardiniere;

e aveti o camera sau un bal-
con bine luminate.

Urmdriti apoi dezvoltarea
plantelor si realizati lucrarile
de ingrijire necesare.

Busuioc

REPRR
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@ ACTIVITATE PRACTICA: SADESTE UN POM, CA SA FII OM!

Pomii fructiferi pot fi plantati in soluri fertile, pe terenuri plane si
pe pante amenajate. Plantarea se poate realiza toamna si primavara.
Pentru a planta un pom, respectati etapele urmatoare:
1. Pregatirea gropii: sdpati o groapa de cel putin trei ori mai larga
decat radacina pomului.
2. Pregatirea pomului:
e lasati pomul intr-o gdleata cu apa pentru cateva ore, daca radaci-
nile nu au fost protejate cu pamant sau in saci (fig. 1);
e inldturati radacinile rupte sau deteriorate.
3. Plantarea propriu-zisa:
e asezati pomul cu radacinile rasfirate in groapa (fig. 2);
e puneti pamantul inapoi in groapa, astfel incat sa se elimine golu-
rile de aer (fig. 3);
e udati pomul din abundenta;
o folositi tarusi de sustinere pana cand pomul isi va fixa radacinile.
Dupa ce au fost plantati, pomii sunt supusi unor lucrari de ingrijire:
taierea de formare a coroanei, intretinerea si fertilizarea solului, iriga-
rea, combaterea bolilor si a ddunatorilor.

Sfaturi:

e Inlocuiti cAt mai repede pomii uscati.

e Cand udati un pom, tineti cont cd radacinile au aproximativ ace-
easi extindere ca ramurile acestuia.

Fig. 1 Fig. 3

e



Norme specifice de securitate
si sanatate in munca

Agricultura este unul dintre domeniile in care lucreaza un numar
mare de persoane. Acestea pot fi supuse unor riscuri atat din cauza
conditiilor de lucru, a utilizarii unor utilaje dificil de manuit, cat si a
unor substante chimice periculoase.

Pentru a minimiza sau indeparta aceste riscuri, trebuie respectate
anumite norme de sandtate si securitate in munca, si anume:

e cozile uneltelor agricole sa nu prezinte fisuri sau crapaturi;

o uneltele agricole prevazute cu varfuri ascutite, taietoare si cu colti

sa fie depozitate in locuri special amenajate;

e agricultorii sd foloseasca echipament de protectie la efectuarea
tratamentelor pentru combaterea bolilor si a daunatorilor, la adminis-
trarea ingrasamintelor;

e agricultorii sd nu atinga partile componente ale masinilor agricole
aflate in miscare si sa nu execute reparatii atunci cand utilajele sunt
pornite;

e resturile vegetale sa fie depozitate in spatii special amenajate.

La desfasurarea lucrarilor in livezi se va avea in vedere:

o foarfeca sa fie bine ascutita;

o fierastraiele manuale si cele actionate de un motor sa fie in buna
stare de functionare;

e scara sa fie bine fixatd in pamant;

o folosirea manusilor si a ochelarilor de protectie, a cizmelor de cau-
ciuc, a combinezoanelor in timpul efectudrii tratamentelor la pomi;

e spalarea mainilor cu apa si sapun la sfarsitul fiecarui tip de lucrare.

Pentru prevenirea imbolnavirii cu substantele chimice folosite la
fertilizarea solului, la stropirea pomilor fructiferi, la combaterea bolilor
si daundtorilor, lucratorii trebuie sa aiba in vedere urmatoarele masuri
specifice:

e la manipularea ingrasamintelor sa poarte masca de protectie
contra prafului si ochelari de protectie;

e sa lucreze intotdeauna cu spatele in bataia vantului;

e sd poarte ochelari si masca de protectie la lucrarea de maruntire

a ingrasamintelor;

e la manipularea substantelor livrate in plicuri/pungi, sa evite
ruperea sau spargerea acestora.

Respectand aceste norme, muncitorul isi va desfasura munca in
bune conditii, iar viata si sandtatea i sunt aparate.

T

Unelte agricole de mdna

La fel ca agricultorii, si elevii se
spald pe maini la sfarsitul unei
activitati.
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9 STIATI CA?

» Pana in anul 1986, la ni-
velul fiecarei comune exista
o echipa fitosanitara (formata
din persoane din sat), care exe-
cuta stropiri de iarna si prima-
vara in toate livezile impotriva
bolilor si daunatorilor.

0 -
€%’"INCERCA’[I SIvol!

Chiar in cazul unor lucrari
simple, care necesita pro-
tectia incheieturii mainii
si degetelor, pentru a fi
siguri ca ati ales manusile
potrivite, urmati pasii ur-
madtori:

e Pasul 1: Identificati riscuri-
le la care va expuneti, atunci
cand lucrati cu substante
chimice pentru combaterea
bolilor si ddundtorilor sau cu
obiecte ascutite si taioase.

e Pasul 2: Determinati du-
rata contactului cu riscuri-
le identificate (durata scur-
ta sau lunga).

e Pasul 3: Alegeti mdnusi-
le potrivite activitatii des-
fasurate si dimensiunilor
mainilor voastre.

9 VOCABULAR

Combatere - masuri aplicate
pentru prevenirea distrugerii.

Pictograme - desene, simbo-
luri sugestive.
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STUDIU DE CAZ: RESPECTAREA REGULILOR DE
SANATATE SI SECURITATE IN MUNCA

Priviti cu atentie imaginile de mai jos.

1. In care situatii se respecta normele de sanatate si securitate in munca?
2. Argumentati greselile sesizate.
3. Precizati ce accidente de munca ar putea avea loc.

@ PROIECT: COLTUL VERDE IN LADITE/GHIVECE

&= ETAPA 3: Descrieti calitatea uneltelor agricole folosite si echi-
pamentul purtat pe perioada desfasurarii lucrarilor de ingrijire a col-
tului verde.

@ PORTOFOLIU: DOCUMENTARE ON-LINE

Cautati pe internet pictograme care avertizeaza lucratorii din do-
meniul cultivarii plantelor asupra pericolelor nerespectarii normelor
de sanatate si securitate in muncad. Creati si alte pictograme de aten-
tionare asupra unor pericole posibile.

v Securitate si sdnatate in munca — ansamblu de activitati care
au ca scop asigurarea celor mai bune conditii in desfasurarea
procesului de munca, apararea vietii, sanatatii lucratorilor si a
altor persoane participante la procesul de munca.




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

aranjamente florale i

Desenul geometric reprezinta desenul regulat, schematic, care are
forma figurilor utilizate in geometrie. Constructiile geometrice se rea-
lizeaza cu ajutorul unor instrumente geometrice, dintre care cele mai
importante sunt rigla si compasul. Rigla este folosita pentru construirea
dreptelor, iar compasul pentru mdasurarea segmentelor congruente cu
un segment dat si la construirea cercului.

Trasarea dreptelor paralele (fig. 1) -

Fie o dreapta d si un punct C exterior ei.

Pozitionati varful compasului in punctul C si, cu o deschidere mai
mare ca distanta de la punct pana la dreapta, trasati un arc de cerc care
intersecteazd dreapta d in punctul B. Cu varful compasului in B si cu | d
deschiderea BC, trasati un arc de cerc care intersecteaza dreapta d in A B
punctul A. Luati in compas distanta AC, pozitionati varful compasului
in punctul B, trasati un arc de cerc care intersecteaza arcul de cerc cu
centrul in C, obtinand astfel punctul D. Dreapta care trece prin punctele
Csi D este paraleld cu dreapta d.

Fig. 1

Trasarea dreptelor perpendiculare (fig. 2) | , d

Fie o dreaptd d si un punct C exterior ei. A \\/B
Cu varful compasului in punctul C si cu o deschidere mai mare
ca distanta de la punct pana la dreapta trasati un arc de cerc care in-
tersecteaza dreapta d in punctele A si B. Apoi, cu varful compasului XD
succesiv in punctele A si B si cu o deschidere mai mare decat juma-
tatea segmentului AB, in partea opusa punctului C fatd de dreapta d,

trasati doua arce de cerc care se intersecteazd in punctul D. Dreapta
care trece prin punctele C si D este perpendiculara pe dreapta data d.

Constructia unghiului (fig. 3)

Alegeti un punct O, care reprezintd varful unghiului si un punct A;
unind O cu A obtineti una dintre laturile unghiului (OA). Fie punctul O
B, care nu se afla pe dreapta OA. Unind punctul O cu punctul B obti-
neti cea de a doua latura (OB) a unghiului AOB. Fig. 3
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Fig. 4
D

Elemente geometrice in
proiectarea unui parc

0 STIATI CA?

> La sfarsitul secolului al
XVlll-lea, Bucurestiul avea cca
80% din suprafata sa ocu-
patd de gradini, fiind numit
oras-gradina.

18  CuLTivAREA PLANTELOR

Trasarea cercului (fig. 4)

Considerati punctele A si B prin care va trece cercul. Din fiecare din-
tre aceste puncte trasati un arc de cerc avand deschiderea compasului
egala cu raza R. Intersectia celor doua arce constituie centrul cercului.
Dacad raza cercului este egald cu jumatate din segmentul AB, atunci
punctele A si B sunt extremitatile diametrului cercului.

Constructia hexagonului (fig. 5)

Luati in deschiderea compasului raza R si trasati pe cerc sase arce;
intersectia acestora cu cercul determina varfurile hexagonului. Hexa-
gonul se obtine prin unirea celor sase puncte (A, B, C, D, E, F).

Peisagistica reprezinta arta de a crea o combinatie armonioasd in-
tre peisajul natural si suprafetele construite de om: asezari complexe,
gradini etc.

Aceastd artd reprezinta arhitectura spatiilor deschise in organiza-
rea cdreia rolul principal revine elementelor naturale. Materialele spe-
cifice peisagisticii sunt verdeata, florile, apa, relieful si formele arhitec-
turale mici.

Proiectarea amenajarilor trebuie facuta mai intai pe hartie, folo-
sind instrumente de desen geometric, diferite sabloane, iar apoi pusa
in practica.

Formele geometrice regulate compuse din linii drepte si din linii
curbe sunt utilizate si pentru amenajari de gradini/curti/suprafete
agricole. Se planteaza arbusti, flori, legume. Aspectul general al unei
gradini astfel amenajate sugereaza ordine si eleganta.




ACTIVITATE PRACTICA: REALIZAREA UNUI ROND
HEXAGONAL PENTRU FLORI

Materiale folosite:
e 7 tarusi din lemn;
e un ghem de sfoara.

Etape de lucru care trebuie urmate pe suprafata de teren pregatita
(pamantul sapat, maruntit):

1. Stabiliti centrul cercului si in acel punct fixati in pamant un
tarus (fig. 1).

2. Legati de tarus o sfoard si in functie de spatiul disponibil stabiliti
raza cercului si trasati un cerc (fig. 2).

3. Repetati pe suprafata cercului raza acestuia de sase ori (fig. 3); la
intersectia dintre raza si cercul trasat pe suprafata pamantului intro-
duceti un tarus (fig. 4).

Plantati flori de sezon pe laturile hexagonului. Informati-va cu
ajutorul internetului despre distanta dintre plante si calculati nece-
sarul de bulbi/fire de rdsad.

INCERCATI SI VOI!

e Proiectati amenajarea
unui spatiu exterior (parc,
grading, curtea casei) pe o
plansa format A3 sau A4
folosind instrumente de ge-
ometrie, sabloane, culori.

@ VOCABULAR

Peisaj - portiune din naturd
care formeaza o imagine de an-
samblu frumoasa.

Tarus - par ascutit utilizat pen-
tru a sustine sau fixa ceva de el.

Arhitectura peisagistica -
stiinta si arta de a interveni asu-
pra peisajului, pentru a obtine
un spatiu amenajat estetic.

Sablon - model de marime
naturald dupa care se pot execu-
ta diferite forme geometrice.
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Promovarea si valorificarea productiei vegetale

e \J/. = -— -. ' .
Saci cu cereale expusi la vanzare

Fructe si legume comercializate
in supermarket

Lo
é%"hINCERCATI sivor!

e Supermarketurile isi pro-
moveaza produsele alimen-
tare prin intermediul cata-
logului de oferte. Studiati
doua astfel de cataloage de
la doua supermarketuri di-
ferite. Precizati asemanari-
le si deosebirile constatate!
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Promovarea este modul prin care se sustine comercializarea produ-
selor, facandu-le astfel cunoscute cumparatorilor.

Modalitatile prin care se pot promova produsele sunt:

e afisarea in locuri publice a posterelor care prezintd caracteristicile
unice ale produselor (calitate, gust, provenientd, metode de productie) si
locurile din care ele pot fi cumparate;

o distribuirea de pliante informative care sa insoteasca produsele;

e realizarea de prezentdri ale produselor in piete si targuri;

e 0 pagina de internet cu informatii detaliate despre procesul de pro-
ductie, calitatea si gustul produselor;

e reclame in reviste, ziare locale si in brosurile turistice pentru a face
produsele cunoscute unei audiente cat mai largi;

o oferirea de degustari ale produsului potentialilor cumparatori;

e oferte promotionale (de exemplu: ,Cumparati un produs si primiti
gratuit alt produs”).

Valorificarea productiei vegetale poate fi facuta prin comercializa-
re catre populatie sau catre unitati din domeniul procesarii produselor
agricole, in tara sau in afara tarii (export).

Producatorii agricoli isi pot valorifica produsele pe urmatoarele cai:

e vanzarea directd la domiciliul consumatorului sau cdtre consuma-

torii finali;

e vanzarea directd in piete, targuri si magazine;

e vanzarea catre intermediari.

Comercializarea produselor vegetale alimentare se face numai in
locuri sau spatii autorizate sanitar veterinar, cu respectarea regulilor de
igiend si temperatura in zonele de depozitare si expunere.

PROIECT: COLTUL VERDE IN LADITE/GHIVECE

&= ETAPA 4: Identificati produsele pe care le-ati putea valorifica
din ,Coltul verde”. Realizati un pliant de promovare a acestora.
Credeti cd aceasta modalitate de promovare este eficienta?

ACTIVITATE PRACTICA: REALIZATI UN AFIS PUBLICITAR
. PENTRU UN PRODUS VEGETAL

Pentru conceperea afisului publicitar veti avea in vedere:

e calitdtile unui afis: simplitatea, acuratetea informatiei, actualita-
tea, naturaletea;

e elementele grafice ale unui afis: linia, forma, culoarea, textul, di-
mensiunea elementelor;

e principii in designul afisului: partea din afis care sa atraga atentia,
contrastul, alinierea imaginilor folosite.

Alegeti un juriu care sa premieze cel mai reprezentativ afis de pro-
movare a produsului vegetal ales.




Activitati/ocupatii/meserii
in cultivarea plantelor

,Munca pamantului” sau agricultura reprezinta o ocupatie foarte
veche, care a evoluat de-a lungul secolelor pentru ca in prezent sa im-
brace forme diverse.

In Romania, 37% din populatia activa isi desfasoara activitatea in
agriculturd. Piata romaneasca a locurilor de munca in agricultura este
foarte generoasa.

Agricultorul se ocupa in principal cu stabilirea amplasamentului
si a culturilor, pregatirea terenului pentru cultivare, executarea lucra-
rilor de intretinere a plantelor de camp, recoltarea, depozitarea si va-
lorificarea culturilor, precum si cu aprovizionarea cu materii prime si
materiale.

Lucratorii calificati din agricultura planificd, organizeaza si efec-
tueaza lucrdri agricole necesare pentru cresterea si recoltarea diferi-
telor tipuri de culturi de cdmp sau se ocupa cu plantarea pomilor si
arbustilor.

Muncitorul de la ferma presteazd munca necalificata in agri-
cultura. Obligatiile sale includ: sa sape manual, sa grebleze si sd cu-
leagd diferite fructe si legume, sa incarce si sa descarce diverse pro-
duse, sa ajute la semanat si la culesul recoltei, sa lucreze cu masini
si utilaje.

Mecanicii pentru utilaje si tehnicienii mecanici sunt persoane
cu experienta de lucru pe utilaje agricole si se ocupa cu repararea si
intretinerea acestora.

Fermierul cultivd plante pentru hrana in propria ferma si pentru
a vinde produsele pe piata de bunuri agricole. Fermierii care nu detin
propria fermd pot desfasura aceeasi activitate si se numesc adminis-
tratori de ferma.

Arboricultorii si pomicultorii planificd, organizeaza si efectuea-
za lucrari agricole pentru cresterea arborilor si arbustilor si recoltarea
fructelor, cum ar fi pomii fructiferi si nucii, vita-de-vie, arbusti de afini,
coacdze etc.

Florarul cultiva diferite flori, plante, ierburi si plante aromatice,
trandafiri si arbusti si le oferda spre vanzare pe pietele interne sau
externe.

Florarul decorator se ocupa in principal cu recoltarea florilor,
prelucrarea materialului vegetal in vederea asamblarii, pregdtirea
florilor taiate pentru comercializare, realizarea aranjamentelor flo-
rale, aprovizionarea cu materii prime si materiale specifice, ikebana.
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Inginer agronom

@ STIATI CA?

» lkebana se transmite din
generatie in generatie.

» In agricultura se foloseste
cea mai mare parte a resurselor
de apa dulce ale planetei (70%).

» Aurora Gruescu, originara
din Oituz, jud. Bacau, a fost pri-
ma femeie inginer silvicultor din
lume, precum si prima romanca
intratd in Cartea Recordurilor.
Aceasta si-a practicat meseria
imcepand cu anul 1938 si pana
in 1973, cand s-a pensionat.

@ VOCABULAR

Irigare — udarea solului prin
diferite metode, cu scopul imbu-
natatirii fertilitatii acestuia.

Legumicultor - cultivator de
legume in interes personal sau in
scop comercial.

lkebana - tehnica japoneza
de aranjare artistica a florilor.
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Gradinarul cultiva si ingrijeste tot felul de legume, flori, plante
decorative si arbusti in diverse locuri, (sere, terenuri agricole, gradini
si parcuri).

Inginerii agronomi au urmatoarele obiective de activitate:

e planificarea tehnologiilor pentru plantarea, intretinerea si recol-
tarea culturilor vegetale;

e administrarea sistemelor de irigare;

e coordonarea, instruirea si supravegherea personalului care desfa-
soard diferite activitati.

Pentru a ocupa un loc de munca in cultura plantelor, sunt nece-
sare calificarea in domeniu, disponibilitatea de a munci mult si in
conditii de vreme schimbadtoare, dar si conditie fizica buna.

@ PORTOFOLIU: MESERII SPECIFICE

Realizati un colaj care sa prezinte meserii si ocupatii din dome-
niul agricol.

Credeti ca v-ar placea sa ocupati un loc de munca in domeniul
agricol?

@ STUDIU DE CAZ: COMPARATIE INTRE ACTIVITATILE
DESFASURATE DE UN LEGUMICULTOR SI UN POMICULTOR

Surse de informare:

e vizite in ferme vegetale si livezi;
e manuale de specialitate;

e reviste de specialitate;

e discutii cu angajatii din ferme;
e biblioteca scolii.

Se vor urmari:

e scopul activitatii desfasurate de fiecare in parte;
e abilitatile si calitatile fiecarei persoane;

e conditiile de lucru.
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Parteal

B. Incercuiti litera din fata variantei considerate a fi raspunsul
corect la cerintele de mai jos:

1.

Cultura plantelor necesita:

a. locuri in care exista conditii necesare de viata;
b. lipsa luminii;

C. numai prezenta apei;

d. liniste.

. Caldura din sol este influentata de:

a. existenta buruienilor;

b. irigarea solului;

c. folosirea ingrasamintelor;

d. distribuirea uniforma a semintelor.

. Aracii sunt folositi pentru:

a. sustinerea in plan vertical a plantelor;

b. protectie impotriva inghetului;

c. inldturarea varfului plantei;

d. asigurarea unei desimi optime a plantelor.

. Substantele nutritive patrund in corpul plantelor odata cu:

a. aerul;

b. lumina;

C. apa;

d. temperatura.

. Raritul plantelor se aplica la:

a. grauy;

b. morcov, patrunjel, salata;
C. secarg;

d. orez.

. Factorii care influenteaza cultivarea plantelor sunt:

a. lumina;
b. apa;

c. lumina, temperatura, apa, substantele nutritive, solul, aerul;

d. soarele.

7. Asolamentul se refera la:

a. distribuirea culturilor in spatiu;

b. cultivarea aceluiasi tip de planta pe aceeasi sola;
c. cultivarea unei plante indiferent de sola;

d. recoltarea produselor agricole.

(32 de puncte)

A. Alimentatia omului are o importanta deosebitd, deoarece asigura
dezvoltarea organismului in perioada de crestere, functionarea optima
si rezistenta fata de factorii din mediul exterior. Analizati alimentatia

omului din zilele noastre. (15 puncte)

(12 puncte)

Magazin alimentar

Vita-de-vie

Teren cultivabil impdrtit in mai
multe loturi

CULTIVAREA PLANTELOR
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8. Copilitul este o lucrare:
a. cu caracter general aplicata tuturor plantelor;
b. cu caracter special aplicatda numai la rosii;
c. de finisare;
d. de sustinere in plan vertical a plantelor.

9. Este regula de sanatate si securitate in munca:
a. agricultorii sa poarte echipament de protectie;
b. dupa stropirea pomilor, nu ne spalam pe maini;
c. sa folosim unelte ale caror cozi sunt fisurate;
d. sa se repare utilajele agricole aflate in functiune.

Sistem de irigare

10. Desenul geometric se executa cu:
a. mana liberg;
b. mana libera si instrumente de desen;
c. numai cu compasul;
d. cu instrumente de desen.

11. Produsele agricole pot fi promovate prin:
a. realizarea de prezentari ale produselor in piete si targuri;
b. schimb cu alte categorii de produse alimentare;
C. conservare;
d. lucrari agricole.

12. Agricultorul are ca sarcini:
a. intretinerea pietelor agroalimentare;
b. cresterea animalelor;
c. construirea sistemelor de irigare;
d. realizarea lucrarilor de intretinere a plantelor de camp.

C. Stabiliti corespondenta intre datele prezentate in coloanele
de mai jos prin inscrierea literelor in spatiul din fata cifrelor.

(5 puncte)
__l.arat a. combina
= __2.semanat b. grapa
Stropirea pomilor __3.plantat c. masini de irigat
__ 4. lucrari de ingrijire a plantelor d. plantator
__5.recoltat e. plug

f. semanatoare
Partea all-a (33 de puncte)

A. Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos. In cazul in care apreciati
ca afirmatia este adevarata incercuiti litera A, daca apreciati
ca informatia este falsa, incercuiti litera F. (9 puncte)

A F1.A manca echilibrat inseamna a manca numai fructe si
legume.

A F 2. Irigarea este o lucrare cu caracter general care se aplica
tuturor plantelor.

A F 3. Agricultorii nu trebuie sd atinga partile componente ale
masinilor agricole aflate in miscare.

Grapa A F 4. Rigla serveste la construirea cercului.
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A F 5. Comercializarea produselor alimentare se va face in locuri
sau spatii neautorizate sanitar veterinar.

A F 6. Mecanicii pentru utilaje si tehnicienii mecanici sunt persoa-
ne cu experienta de lucru pe utilaje agricole si se ocupa cu repararea si
intretinerea acestora.

A F 7 Rotatia culturilor inseamna cultivarea aceluiasi tip de plante
pe aceeasi tarla.

A F 8. Resturile vegetale pot fi depozitate oriunde.

A F 9. Fertilizarea solului este o lucrare cu caracter special aplicata
la anumite plante.

B. Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos. Completati spatiile li-
bere in asa fel incat afirmatiile sa aiba sens si sa respecte adevarul
stiintific. (12 puncte)

1. Solul constituie............... in care majoritatea plantelor isi dezvolta
rddacinile.

brazda.

3. Uneltele agricole prevazute cu varfuri .......... ) e sicu....
sunt depozitate in locuri special amenajate.

4. Rigla ajuta la construirea ......... , iar compasul la masurarea seg-
mentelor ......... cu un segment dat si la construirea cercului.

5. Promovarea este modul prin care se sustine............ unui produs,
facandu-l cunoscut cumparatorilor.

6. Inginerul agronom are ca obiectiv de activitate planificarea teh-
nologiilor pentru.............. e 3 TR culturilor vegetale.

5

C. Raspundeti la urmatoarele cerinte: (12 puncte)

1. Enumerati sursele de provenienta ale apei necesare dezvoltdrii
plantelor.

2. Explicati termenul de ,mocirlire”.

3. Enumerati trei conditii pe care trebuie sd le indeplineasca un pro-
dus agricol pentru a putea fi comercializat.

4. Precizati si descrieti doud meserii din domeniul agricol.

Partea a IlI-a (25 de puncte)

Realizati un eseu cu tema: ,Povestea unui bob de grau” avand
in vedere traseul urmat de acesta (a se vedea coloana din dreapta),
dupa urmatorul plan de idei:

1. calitatea semintelor/boabelor de grau;

2. procesul tehnologic de cultivare a graului;

3. lucrari de ingrijire a culturilor de grau;

4. recoltarea si depozitarea productiei de grau;

5. valorificarea productiei de grau.

Total (I, II, III) = 90 de puncte
Din oficiu = 10 puncte
Total = 100 de puncte

Grau incoltit

r-

Lan de grdu verde

Lan de grau copt

Fabricare produse
din faina de grau

Transport produse
panificatie

Produse panificatie
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CRESTEREA ANIMALELOR

Factori de mediu care influenteaza
cresterea animalelor

@SA NE AMINTIM!

Aerul si apa sunt factorii de
mediu fara de care nu poate exis-
ta viata.

Temperatura influenteaza via-
ta plantelor si animalelor si difera
in functie de clima.

Lumina are un rol foarte impor-
tant in procesul de fotosinteza.

0 STIATI CA?

> lepurii au vedere panorami-
ca aproape completd, singurul
Lpunct-mort”fiind in fata nasului.

> Istoria matasii naturale a in-
ceput in urma cu 4 500 de ani in
China, cand o printesa a scapat
un cocon de matase in ceai si,
pentru a-l scoate, a inceput sa de-
pene firul de pe gogoasa.

» Hamsterii vad doar in alb si
negru.

> lepurii si pisicile sunt anima-
le foarte curate, avand o igiena
stricta.

I P
RSP INCERCATI SI VOI!

Strangeti rumegusul ramas
de la ascutirea creioanelor
si utilizati-l drept asternut
pentru hamsterul vostru
sau al unui prieten.
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Cresterea animalelor este o ramura a agriculturii care se mai nu-
meste zootehnie.
Speciile de animale care sunt crescute in Romania sunt:

porcine bovine ovine si caprine

Factori de mediu care influenteaza cresterea animalelor

Mediul in care traiesc si se dezvolta animalele este format din me-
diul natural si mediul artificial (adaposturi construite de om). Indife-
rent de tipul de mediu, factorii care-l compun influenteaza cresterea si
dezvoltarea animalelor.




Factorii de mediu natural sunt:

e aerul, care trebuie sa fie curat, nepoluat, pentru a nu afecta sana-
tatea animalelor;

e temperatura trebuie sa fie potrivita dezvoltarii si asigurarii sana-
tatii animalelor;

e umiditatea — asociata corect cu temperatura;

e precipitatiile — afecteaza sdndtatea animalelor.

Vdcute care pasc in aerul curat

Animalele sunt crescute pentru diverse scopuri: de munte

e ca sursa de aprovizionare a populatiei cu alimente de origine animalg;

Factori de mediu neprielnici
pentru animale

e pentru obtinerea de produse secundare, care reprezintd materii
prime in industria textild si de pieldrie (1ana si par de animale, piei,
blanuri, puf si pene), in industria cleiurilor si adezivilor (oase), alte ra-
muri industriale;

Cai pascand

0 STIATI CA?

> Magarii au fost primele ani-
male de povara.

» Bovinele sunt animale care
vad doar in alb si negru.
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Curse de cai

9 STIATI CA?

» In India, vacile (animale con-
siderate sacre) batrane sunt cazate
in pensiuni speciale.

» Domesticirea pisicilor a ince-
put in China, in urma cu mai bine
de 5000 de ani.

» Caii au fost folositi prima data
de politisti in Anglia, in secolul al
XVll-lea.

9 VOCABULAR

Grajd - adapost pentru ani-
male domestice mari.

Specie - categorie de animale
cu trasaturi si insusiri comune.

Rasa - varietate de animale
care se deosebeste de alte vari-
etati din aceeasi specie prin anu-
mite caractere.
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e pentru tractiune (cai, magari, boi);
e 1in scop turistic si sportiv (cai, caini);
e caanimale de companie (caini, pisici, papagali, canari etc.).

Pentru cresterea acestor animale, li se asigura un mediu artificial
corespunzator, care este reprezentat de adaposturile construite pen-
tru protejarea acestora de precipitatii si conditii atmosferice nepriel-
nice, precum si pentru obtinerea produselor animaliere (alimente de
origine animala, produse secundare).

Factorii de mediu pe care trebuie sa-i asigure adaposturile sunt: ae-
risire, temperaturd si umiditate propice dezvoltdrii, lumina. Un ada-
post trebuie sa ofere conditii de hranire, asternut curat si uscat, igiena
si conditii de odihna bune.

Addpost vaci - grajd

Addpost gdini — cuibar

PROIECT: ANIMALUL MEU PREFERAT

In cadrul acestei unitati realizati proiectul ,Animalul meu preferat”.
Urmariti fiecare lectie pentru a realiza cele cinci etape ale proiectului.
Enunturile temelor de realizat in cadrul acestuia le veti regdsi in rubrica
PROIECT.

(&= ETAPA 1: Descrieti specia de animal preferatd, indicand si rasa
din care acesta face parte. Identificati factorii de mediu specifici zonei
geografice care i influenteaza cresterea si dezvoltarea.

Exprimati-va opinia despre alte doua specii de animale.

v Amplasarea addposturilor se face in locuri ferite de curenti de
aer si trebuie sa respecte normele de protejare a mediului.

v" Addposturile se construiesc in functie de specia animalului si
trebuie sa asigure conditiile de hranire, odihna si igiena.




Materiale folosite:

® sarmd;

e plasa de sarma;

e cleste pentru sarma;
o farfurie de plastic.

YL Ly

Etape de lucru: '

1. Obtineti un cilindru prin indoirea plasei de sarma (fig. 1 — a, b).

2. Fixati capetele de sarma prin rasucire si strangere cu clestele
(fig.2-a, b, c).

3. Realizati suportul pentru fixarea partii inferioare a coliviei folo-
sind sarma (fig. 3).

4. Fixati farfuria de unica folosintd pe suportul partii inferioare
(fig. 4-a,b).

5. Asamblati corpul cilindric al coliviei de cercul superior cu ajuto-
rul unor bucati de sarmad si montati carligul pentru suspendarea AL
coliviei (fig. 5). Colivie pentru papagali

Ce sugestii le-ati face prietenilor care ar dori sa realizeze o colivie?

9 STIATI CA?

> Papagalii sunt cunoscuti
pentru capacitatea lor de a me-
mora si reda cuvinte.

» Canarii sunt cele mai po-
pulare specii de pasari de apar-
tament datorita frumusetii tri-
lurilor. Numele lor provine de la
Insulele Canare (Insula cainilor),
unde au fost vazuti prima data.

» Canarii erau folositi in mi-
nele de carbuni ca ,detectoare
de gaze” - atentionau minerii in
cazul emanatiilor de gaz metan.
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Elemente de tehnologia cresterii animalelor
domestice/animalelor de companie

@SA NE AMINTIM!

o/ [ o A LN J
(hranire si ingrijire)
Domesticirea animalelor salbatice si cresterea animalelor au aparut
in comuna primitiva. Domesticirea este procesul de transformare a ani-

Cele mai raspandite specii de
animale domestice crescute in
tara noastra sunt: porcine, bo-
vine, caprine si ovine, cabaline,
pasdri, pesti, albine, viermi de
matase.

malelor salbatice in animale domestice, in urma parcurgerii etapelor de
capturare, imblanzire si domesticire propriu-zisa.

Animalele domestice sunt crescute pe langa casa, in diferite sco-
puri: obtinere de bunuri alimentare si nealimentare, pentru muncd, tu-
rism si competitii.

Tehnologia cresterii animalelor domestice cuprinde ingrijirea si hra-
nirea, acestea realizandu-se in functie de specie, rasa si scopul pentru
care sunt crescute.

PORCINE PENTRU CARNE

Rase de porci in Romania:

v’ Mangalita (pentru grasime);
v’ Landrace, Pietrain (carne);
v/ Bazna (mixta).

Rasa porc Mangalita

/

A )
Ingrijire:

v adapare (de trei ori pe zi);

v curdtare adapost;

v’ curatenie generald;

v’ plimbare zilnica;

v’ vaccinare.

N

Hranire (Furajare):
v furajare uscata (urluiald);
v furajare umeda
(furaje fierte);
v/ nutreturi combinate, cu
adaosuri de substante
nutritive.
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VACI PENTRU CARNE

(.
Ingrijire: Hranire (Furajare):
v' adapare; v’ pasunat — tot timpul anului (exceptie

v/ plimbare zilnic3;
v’ vaccinare.

facand perioada de iarna cu zapada);
v fan;
v/ nutreturi concentrate (ratie).

-
VACI PENTRU LAPTE
S
Ingn!lre. Hranire (norma furajera):
v adapare;

v plimbare zilnica;

v’ vaccinare;

v protejare impotriva caldurii;
v tesalat;

v igiena inaintea mulsului;

v curatare adapost;

v  muls.

v/ pdsunat — de primavara pana
toamna;

v’ furaje insilozate, nutreturi
concentrate.

OVINE SI CAPRINE

Ingrijire:

v' adapare;

v curatare adapost;
v tuns.

Hranire (Furajare):

v/ pdsunat — de primavara pa
toamna;

v fan, furaje - iarna.

-

na

CRESTEREA ANIMALELOR
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9 STIATI CA?

» Cuvantul ,cal” provine din
sanscrita si inseamna ,ceea ce se
misca rapid”.

-

':?tig;.é&ﬂ f.i_
CABALINE
Ingrijire: Hranire (Furajare): N
v adapare; v" Nutreturi verzi (prin cosire

v’ igiena corporala prin tesalare;
v/ potcovire;
v’ curdtare adapost.

si prin pasunat), fanuri de
lucerna, nutreturi suculente
(iarna — morcovi), nutreturi
concentrate (porumb, ovaz,
0rz).

Apicultura (stuparitul) este ramura zootehniei care se ocupa cu
cresterea si exploatarea albinelor in scopul obtinerii de produse apico-

le si al polenizarii plantelor.

Principalele produse apicole sunt: miere, ceard, faguri, polen, pro-
polis, laptisor de matca si venin, acestea din urma avand proprietati

terapeutice.

ALBINE

Ingrijire:

v asigurarea spatiului de crestere
(stup);

v transport pastoral;

v/ curdtare stupi;

v colectare polen.

Hranire:
v’ nectar;
v  polen;

\

v apg;

v miere;

v hranire suplimentara
cu zahar (iarna).

Piscicultura este ramura agriculturii care se ocupa cu cresterea
pestilor in apele naturale si in cele amenajate pentru obtinerea de car-
ne, icre si in scop recreativ (pescuit sportiv).

In zonele de munte din tara noastra, pastravariile asigura cererea

din ce in ce mai mare de peste.
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Pasarile de curte crescute pentru carne si oua sunt: gaini, curcani,
rate si gaste.

Ingrijire: Hranire:
v’ construire de cuibare; v/ tarate;
v’ curatenie in cotet; v urluieli;
v mentinerea sanatatii. v’ sroturi;
v grau;

v furaje verzi.

Iepurii reprezinta una din speciile de animale usor de crescut. Pen-
tru ingrijire necesita doar curatarea addpostului (custi). Sunt hraniti cu
morcov, sfecla, varza, fan de lucerna, frunze de pomi fructiferi.

Animalele de companie sunt animale domestice intretinute si
ingrijite de om pentru siguranta, tovardsie, prietenie, ajutor utilitar. Cele
mai raspandite animale de companie sunt cainele si pisica.

Cainele trebuie ingrijit prin plimbare zilnicd, spdlare, deparazitare.
Hranirea se realizeaza de 1-6 ori pe zi, in functie de rasa animalului, cu
hrana uscatd, umeda sau mixta.

Pisica este hranita cu boabe uscate, hrana umeda (plic sau conserva)
sau mixt. Ingrijirea constd in vaccinare, deparazitare, curdtarea litierei/
schimbarea nisipului.

@ ACTIVITATE PRACTICA: ADAPOSTUL ANIMALELOR

Construiti un adapost pentru animalul preferat, folosind materiale
reciclabile. De ce ati ales aceste materiale? Comparati costul materia-
lelor folosite cu pretul unui produs similar comercializat in magazine
sau on-line.

@ PROIECT: ANIMALUL MEU PREFERAT

&= ETAPA 2: Mergeti in vizita de documentare la o ferma de ani-
male. Urmariti cu atentie ratia de hrana care i-a fost administrata ani-
malului preferat la 0o masa si intocmiti o grila de hranire pentru o zi.

Informati-va cu ajutorul internetului in legatura cu metodele de in-
grijire ale acestuia si completati o fisa de documentare.

—g RS PR S —
e
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VOCABULAR

Norma furajera - cantitatea de
substante nutritive necesara zilnic
fiecarui animal pentru satisface-
rea functiilor vitale, nevoii de hra-
na si obtinerii productiei dorite.

Ratie - cantitatea zilnicd de nu-
tret pentru un animal.

Polenizare - transportul pole-
nului de pe anterele staminelor
pe pistilul florilor.

Urluiala - boabe de cereale
macinate putin, folosite pentru
hrana animalelor.

Srot — produs rezultat in urma
macindrii graului si provenit din
resturi de seminte ramase dupa
extragerea uleiului.
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Norme de igiena in cresterea animalelor

i

@SA NE AMINTIM! In timpul operatiilor derulate in zootehnie, trebuie respectate nor-

i me de igiena si de securitate in munca pentru prevenirea accidentarii

si imbolnavirii profesionale a lucratorilor. Printre acestea se numara:
e purtarea echipamentului de protectie: halat, cizme, manusi, mascs;

Zootehnia este ramura agricul-
turii care se ocupa cu cresterea
animalelor.

9 STIATI CA?

» Purtarea echipamentului de
protectie este recomandata pen-
tru a preveni transmiterea bolilor
si a evita mirosurile existente in
ferma.

» Vacile ingrijite corespun-
zator, cu blandete, trdiesc mai
mult si au productia de lapte mai

mare.

e nu este permisa tratarea animalelor in mod agresiv;
e pastrarea curateniei in adaposturile si fermele pentru animale;

;_A__z\.-: j ; ,.,__ -”_l. .'-

; oY S o 2
Ingrijire cu blandete a animalelor " T

@ ACTIVITATE PRACTICA: REGULI DE IGIENA
@ VOCABULAR Realizati un poster in care sa prezentati, prin pictograme create de voi,

reguli de igiena care trebuie respectate in adaposturile pentru animale.

Boala profesionala - afectiu-

ne medicala care poate aparea in @

timpul practicarii unei profesii. PROIECT: ANIMALUL MEU PREFERAT
Adapost - loc ferit, construit

pentru a apéra de primejdii. &= ETAPA 3: Descrieti echipamentul lucratorilor de la ferma ani-
Agresiv - violent. malelor pe care ati vizitat-o si prezentati rolul elementelor constituente.
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Promovarea si valorificarea
productiei animaliere

Productia animaliera
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Promovarea produselor animaliere se face in special prin publicitate,
cu rol important in influentarea cererii de astfel de produse.

Publicitatea se realizeaza prin:

e televiziune; e cataloage, pliante, brosuri;
e presd; e reclame In magazine;
e afise publicitare; e promovare on-line.

Valorificarea produselor animaliere se realizeaza in urmatoa-
rele etape:

e livrarea spre beneficiar;

e receptia — etapa de verificare cantitativa si calitativa;

eincarcarea animalelor in mijloace de transport;

e transportul animalelor;

e comercializarea produselor.

ACTIVITATI PRACTICE: PROMOVAREA SI VALORIFICAREA
" PRODUSELOR

1. Realizati un poster de promovare si valorificare a unui produs
animalier folosind imagini din pliante.

2. Ordonati logic etapele procesului de valorificare a produselor obtinute
de la un animal dintr-o ferma pe care ati vizitat-o, avand la dispozitie
cartoane colorate, culori, scotch, pliante cu imagini, lipici, foarfeca.

Credeti ca toate produsele animaliere au acelasi proces de valorificare?

* PROIECT: ANIMALUL MEU PREFERAT

&= ETAPA 4: Realizati promovarea animalului preferat folosind
mijlocul publicitar pe care il preferati. Afise publicitare
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Activitati/ocupatii/meserii
in cresterea animalelor

@SA NE AMINTIM!

Animalele sunt crescute pen-
tru a obtine diferite foloase.

Cresterea animalelor se face di-
ferentiat in functie de zona geo-
grafica.

.

Tehnician/asistent veterinar
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Cresterea animalelor este una dintre cele mai vechi ocupatii de pe
teritoriul Romaniei. Meseriile din domeniul cresterii animalelor sunt
diversificate:

Zootehnist — specialist in cresterea animalelor care alege metodele
si procesele tehnice de crestere a animalelor din ferme de vaci si porci,
a celor de casa si a celor de tractiune (cai, caini, pdsari).

Fermier/crescator de animale — se ocupa cu cresterea vacilor,
porcilor si a altor animale de ferma.

Medic veterinar — specializat in medicina specifica tratarii anima-
lelor.

Tehnician/asistent veterinar — ajutd medicii veterinari.

Crescatori de animale din ferme pentru valorificarea industriala a
produselor:

e Crescatori de bovine e Crescatori de caprine

Crescatori/ fermieri individuali:
e Crescatori de cai




P2 B
> INCERCATI SI VOI!

e In cazul in care locuiti la
curte si aveti animale do-
mestice sau pdsdri, ajutati
la ingrijirea si la hranirea lor
atunci cand aveti timp liber.
e Daca ati avea meseria de
medic veterinar, ce animale
ati prefera sa tratati?

e Apicultori — crescatori de albine e Piscicultori - se ocupa
de cresterea pestilor in
ape naturale sau bazine
artificiale.

0 STIATI CA?

» Mierea nu se altereaza, nu
expira, doar se zahariseste dupa
un timp. Chiar si asa, poate fi con-
sumata.

» Vacile asigura 90% din pro-
ductia de lapte consumata la ni-

) vel mondial.
ACTIVITATE PRACTICA: MESERII > Caii pot dormi si in picioare,
In urma vizionarii unui film documentar despre ocupatii din dome- nu au ore fixe de somn si au ne-

voie doar de trei ore de somn/zi
pentru a fiin forma.

» Deseurile provenite din do-
meniul cresterii animalelor se folo-
sesc pentru obtinerea biogazului.

niul cresterii animalelor domestice in gospodarii/ferme, realizati un
poster care sd cuprinda: meserii, tipuri de activitdti, imagini si norme
de securitate si sanatate in munca in domeniul cresterii animalelor.
Realizati o expozitie cu aceste postere in scoala.
Ati observat elemente comune in legatura cu aceste meserii?

@ PROIECT: ANIMALUL MEU PREFERAT

&~ ETAPA 5: Re.atham mafzh?ta fermei animalelor folosind materi- @ VOCABULAR
alele pe care le aveti la indemana.
Deseuri - reziduuri, materii
nefolositoare.

@ PORTOFOLIU: VIZITA LA FERMA Bazin artificial - bazin creat

de om, pentru un anumit scop.

Mergeti intr-o vizita de explorare la o ferma. Luati interviuri unor Fisa postului — documentul

persoane care lucreaza in domeniul cresterii animalelor. Cu informati- in care sunt prezentate elemen-
ile obtinute in urma interviului, realizati un portofoliu in care sa ane- tele caracteristice unui post.

xati fisele posturilor. In acestea trebuie sd mentionati: denumirea pos- Biogaz - gaz obtinut in urma

tului, activitati desfasurate, spatiul in care se desfasoara activitatea, descompunerii materiei organi-

echipamente si instrumente folosite. EFRN el G pslEel T ]
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Apicultor

38  CRESTEREA ANIMALELOR

Partea I (35 de puncte)

Cresterea pdsarilor de curte reprezintd o indeletnicire extrem de uti-
1a. Analizati comparativ sistemul traditional de crestere a pasarilor
de curte si sistemul de crestere a acestora in fermele avicole.

Partea aIl-a (55 de puncte)
A. Incercuiti litera din fata variantei considerate a fi raspunsul
corect la cerintele de mai jos: (20 de puncte)

1. Scopul cresterii animalelor domestice este pentru:
a. obtinere de bunuri alimentare si nealimentare, pentru munca,
turism si competitii;
b. obtinere de bunuri alimentare si nealimentare;
c. muncg;
d. turism si competitii.

2. Factorii care influenteaza cresterea animalelor sunt:
a. umiditate, aer, temperatura;
b. aer, temperaturd, precipitatii;
c. temperatura, aer, umiditate, precipitatii;
d. temperaturd, umiditate, precipitatii.

B. Stabiliti corespondenta intre datele prezentate in coloanele
de mai jos prin inscrierea literelor in spatiul din fata cifrelor.

(15 puncte)
__ 1. Mangalita a.carne
__2.Landrace b. grasime
__3.Bazna c. lapte
d. oase

C. Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos. In cazul in care apreci-
ati ca afirmatia este adevarata incercuiti litera A, daca apreciati ca
informatia este falsa, incercuiti litera F. (20 de puncte)

A F 1. Precipitatiile afecteaza sandtatea animalelor.

A F 2. Tehnologia cresterii animalelor domestice cuprinde ingriji-
rea si cresterea plantelor.

A F 3. Apicultura (stuparitul) este ramura zootehniei care se ocupa cu
cresterea si exploatarea albinelor in scopul obtinerii de produse apicole.

A F 4. Piscicultorii se ocupa de cresterea pestilor in ape naturale
sau bazine artificiale.

Total (I, IT) = 90 de puncte
Din oficiu = 10 puncte
Total = 100 de puncte
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Alimente de origine minerala,
vegetala si animala

Alimente de origine minerala
Apa - esentiala pentru viata

Apa este importanta pentru ca 65% din corpul nostru este compus
din apa. Aceasta intra in componenta tesuturilor si ajuta in procesele
digestive si de asimilare a substantelor nutritive.

Apa din sange ajuta la oxigenarea celulelor, la transportul substan-
telor nutritive si la eliminarea toxinelor din organism.

Pe Pamant, apa se gaseste sub mai multe forme: lichidd, solida
si gazoasa. 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
(fara miros) si insipida (fara gust). Apa poate proveni din izvoare, fil-
tratd de straturile de sol. Apa de la robinet este filtrata si dezinfectata
in statiile de tratare a apei.

Purificarea apei se face cu ajutorul solutiei de clor, aceasta fiind fo-
losita de mai bine de 100 de ani.

Apa minerala naturala este extrasa din surse subterane si are un
continut specific de saruri minerale dizolvate, cu efecte benefice pen-
tru sanatate. Apa minerala imbuteliata poate fi carbogazoasa (cu efer-
vescentd) sau plata (fard efervescentd).

Pentru a fi benefica organismului uman, apa trebuie consumata la
o temperatura de cca 5°C. Cu cat este mai rece apa pe care o bem in
timpul meselor, cu atat mai lent va fi procesul digestiv.

De unde isi ia organismul zilnic apa?

bauturi surse de hrana
e apd, sucuri, | @ fructesi | elaptesi | e painesi e carne,
ceai, bauturi | legume produse cereale peste, oua,

racoritoare lactate leguminoase
62% 18% 10% 8% 2%
4 Y

c—_—

wE .

<>

—

Organismul nostru este 60-70% apa!

creier
75%

sange
83%

muschi RV
2904 inima

79%

ficat
85%

rinichi
83%

oase

22%

9 STIATI CA?

» Ziua Internationald a Apei
se sarbdtoreste in fiecare an pe
22 martie.

» 97% din apa de pe Pamant
este sdratd, 2.1 % este inchisa in
calotele polare si mai putin de 1%
este disponibild ca apa potabila.

> Setea apare in momentul in
care organismul resimte un defi-
cit de apa. Cantitatea de apa din
organism nu trebuie sa scada cu
mai mult de 1% pe zi. O scadere
de 2% a nivelului de apa din corp
duce la alterarea memoriei.

PREPARAREA PRODUSELOR ALIMENTARE 39



Sare de Himalaya

Sare de masa

@ VOCABULAR

Alterare — deteriorare.

Exces - peste consumul reco-
mandat.
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Sarea — prieten si dusman

Sarea (clorura de sodiu) este un complex de saruri minerale ex-
trem de importante pentru metabolismul uman: sodiu (40%) si clor
(60%).

Sarea este folosita pentru a da un gust bun mancarii. De asemenea,
are si rol de conservant, fiind folosita in industria conservelor, in taba-
carie, in industria chimica etc.

Sarea gema se extrage din saline (mine de sare). Pe langa clorura
de sodiu, contine si alte elemente, printre care magneziu, calciu si iod.

Sarea de mare se obtine din apa marilor sau oceanelor prin proce-
dee de evaporare a apei. Aceasta contine urme de minerale in functie
de locul din care provine, si care nu se gasesc de obicei in sarea de
mina. Sarea de mare este mai putin rafinata decat celelalte saruri si
poate fi atat fina cat si grunjoasa.

Sarea de Himalaya este naturald, neprocesata si nerafinata. Aceas-
ta este extrasa manual din muntii care 1i dau numele. Se gaseste sub
forma de cristale in doud culori: roz sau negru, in functie de zona din
care a fost extrasa. Are continut redus de sodiu.

Sarea de masa este cea pe care o gasim de obicei in solnita de
pe masa fiecaruia dintre noi. Ea indeplineste anumite conditii de
compozitie si puritate, este prelucrata chimic, maruntita si are cu-
loarea alba.

Consumata in exces, sarea poate duce la cresterea tensiunii arteria-
le, la boli de inima si de rinichi, insa lipsa ei produce tulburari in orga-
nism. Un consum echilibrat ne mentine sanatosi. Mai mult de 80% din
cantitatea de sare pe care majoritatea dintre noi o consumam provine
din alimente procesate.

Legumele care contin sodiu sunt: ridichile, spanacul, varza, dovle-
ceii, fasolea, cartofii si mazarea. Alte surse de sodiu sunt laptele, oudle
si carnea de vitd.

v Consumul zilnic de sare recomandat este de cca 5 g.

v/ Pentru a evita consumul excesiv de sare, aceasta poate fi inlo-
cuita in mancaruri cu ierburi aromatice si condimente.

v' Pentru buna functionare a organismului uman, recomandarea
este de a consuma doi litri de lichide pe zi. )




@ ACTIVITATE PRACTICA: SAREA CU CRISTALE COLORATE 9 STIATI CA?

Materiale folosite (fig. 1): > Sarea ajutd la eliminarea
e un borcan mic; bacteriilor dintr-o rana deschisa.
e apa calda; » n apa saratd corpul uman
e 0 bucatad de ata mai groasa; poate sa pluteasca, fara sa fie ne-
e sare; voie sa inoate.

» Daci toate oceanele din
lume s-ar evapora, ar lasa in
urma lor atat de multa sare, incat
ar putea acoperi suprafata State-
lor Unite ale Americii.

e 0 lingura cu suc de sfecla rosie sau varza rosie;
e un pai sau betisor;
e 0 scobitoare.

Etape de lucru: > n trecut, sarea era extrem
1. Intr-un borcan puneti apa calda si sare in proportia urmatoare: o de pretuita. in Imperiul Roman,
lingura de sare la cca 30 ml apa. Amestecati incontinuu si puneti ofiterii si soldatii primeau o alo-
sare pana cand aceasta nu se mai dizolva (fig. 2). catie in sare (lat. sal, salis). De aici

aramas si cuvantul care exprima
remuneratia pentru munca - sa-
lariu (salarium).

2. Adaugati sucul de sfecld/varza rosie (fig. 3).

. De un capat al atei legati scobitoarea, iar de celalalt paiul.

4. Sprijiniti paiul de gura borcanului si introduceti in apa capatul cu
scobitoarea, fara sa atingeti fundul borcanului (fig. 4).

5. Tineti borcanul la cald timp de cateva zile pana cand apa se eva-
pora si, atat pe ata cat si pe scobitoare, veti observa cum se for-
meaza mici cristale de sare, de culoare roz sau violet.

w

®

S0P INCERCATI SI VOI!

e Daca apa de la robinet are
un miros puternic de clor,
umpleti o cana cu apa si la-
sati-o in frigider cca o ora.
Veti constata cd mirosul de
clor va disparea.

e Dacd apa are un aspect
tulbure, fierbeti-o timp de
cateva minute si lasati-o sa
stea, astfel ca eventualele
sedimente sa se depuna la
fund.

e Intr-o solutie formata din-
tr-un litru de apa si un pumn
de sare, introduceti cateva
rosii foarte coapte, timp de
doua-trei ore. Veti constata
ca acestea se intaresc si vor
rezista mai mult timp pana
la consum.
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Zmeurd congelata

9 STIATI CA?

> Coaja unor fructe contine
mai multi antioxidanti, vitamine,
minerale si fibre vegetale decat
fructul in sine.

> Nutritionistii au Tmpartit
fructele si legumele in cinci gru-
puri cromatice. Fiecare culoare
ofera diferite beneficii pentru
sandtate.
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Alimente de origine vegetala

Legumele si fructele sunt produse vegetale comestibile in totalita-
te sau partial, apreciate in alimentatie pentru valoarea nutritiva, gus-
tul si pentru posibilitatea de a face parte dintr-o varietate de meniuri.

Legumele si fructele contin in principal apa (75-95%), substante
minerale, vitamine, glucide (zaharuri naturale), fibre, celuloza.

Se recomanda ca fructele si legumele sa fie consumate proaspete,
sub forma de salate, sucuri, smoothie, creme si piureuri crude.

Desi sub actiunea caldurii calitatile nutritive pot fi diminuate, exis-
td legume care nu se pot consuma decat preparate la abur, inabusite,
sub formd de piureuri, soteuri, supe-crema etc. Fructele se regasesc
sub forma de compoturi, in componenta unor produse de cofetarie,
dulceturi, gemuri, marmelade etc.

Prin congelarea legumelor si fructelor la cel mult trei ore dupa ce au
fost culese, vitaminele se pastreaza.

Secretul unei alimentatii sdnatoase consta in consumul unei game
cat mai largi de fructe silegume, pentru ca fiecare fruct sau leguma are
beneficiile sale.

LEGUME
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RETINETI!

v Este foarte important sa mancati cinci portii de legume si
fructe in fiecare zi.

v Fructele si legumele sunt o sursa importanta de vitamine
pentru organismul nostru.

v' Consumati orice fructe va plac, insa pe stomacul gol, pentru
a beneficia din plin de vitaminele, fibrele si carbohidratii
sdnatosi pe care le contin.

FRUCTE
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Cerealele constituie baza alimentatiei pentru oameni.

Boabele de cereale sunt formate dintr-un strat de celuloza, un
strat intermediar bogat in proteine vegetale si un miez format din
amidon. In medie un bob de cereale contine 12% proteine, 75%
glucide (amidon), vitamine din complexul B, minerale - fosfor,
potasiu, magneziu, calciu (in straturile de invelis ale boabelor),
fibre (celuloza).

e Graul este materia prima utilizatd la fabricarea painii. Contine
glucide (amidon) si proteine (gluten). Din grau se obtin fulgi, gris,
faina (alba, semialba, intermediara, neagra) necesara fabricarii pai-
nii, produselor de panificatie, de patiserie si a pastelor fainoase.
Faina albd si cea semialbd sunt mai sarace in substante nutritive
si fibre. In alimentatie se recomanda faina integrala sau din ,grau
intreg”, care contine toate componentele bobului de grau — invelis
(tarata), germeni si endosperm.

e Porumbul - prin macinarea boabelor se obtine malaiul, folosit
pentru mamaliga, pufuleti si fulgi. Din embrionul bobului se extrage
uleiul de germeni de porumb.

e Orezul are continut scazut de proteine, celuloza si sodiu (indicat
in regimurile hiposodate), dar cel mai mare continut de amidon (90%).
Nu contine gluten.

e Secara contine mai putine proteine, dar mai valoroase, si mai
multa celuloza decat graul. Boabele servesc ca materie prima in indus-
tria amidonului, glucozei, alcoolului etc.

e Ovazul se zdrobeste cu coaja cu tot si se consuma sub forma de
fulgi de ovaz, cu grad ridicat de digestibilitate.

Zaharul se extrage din sfecld-de-zahar (continut de 16-18% za-
haroza) sau din trestia-de-zahar (16-20% zaharoza). Are gust dulce,
este o importanta sursa de energie (100 g zahar furnizeaza 400 kcal)
si are efect conservant (la concentratii de peste 63%). Alb sau brun,
zaharul are diverse texturi si forme: tos, pudra, cuburi etc.

Uleiurile vegetale provin din parti ale plantelor oleaginoase, cum

ar fi:

e din seminte: floarea-soarelui, soia, rapitd, susan, samburi de
struguri;

e din fructe: masline, nuci, cocos, palmier;

e din tuberculi oleaginosi: arahide;

e din germeni oleaginosi: porumb.

Uleiul se pdstreaza in locuri racoroase si intunecoase, deoarece isi
pierde vitamina E daca este expus la soare.

RS R IR

germene

Bob de grdu

Zahadr
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@ STIATI CA?

» Zaharul este cea mai buna
hrand pentru creier, ajutandu-l
sa reduca stresul.

» 0O lingurd de ulei contine
aproximativ 160 de calorii.

%
‘».1'

INCERCATI SI VOI!

e Preparati o salata folosind
legume diferit colorate! lata
cateva idei:

1. ceapa rosie, morcovi, po-
rumb, telind, broccoli si
fasole neagra;

2. salata verde, rosii, ceapa
rosie, naut, masline ne-
gre si anghinare;

3. varza rosie, morcov, teli-
na si ardei gras rosu, gal-
ben si verde.

e Faceti un suc de fructe in-

tr-o combinatie sanatoasa,

avand grijd sa nu ameste-
cati fructe acide cu fructe
dulci.

@ VOCABULAR

Smoothie - bauturad ,groasa
preparata dintr-un amestec de
fructe sau legume proaspete,
pasate intregi (suc, pulpa si se-
minte) in blender; se poate ada-
uga lapte, iaurt sau gheatd in
cantitati mici, iar pentru decora-
re — menta sau bucati intregi de
fructe sau legume.

Portie - cantitate de alimente
care ii revine unei fiinte, intr-un
timp determinat, pentru a-si
mentine existenta.

”
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¥ Consumat in exces, zaharul provoaca diabet, carii dentare,
obezitate, boli cardio-vasculare.

v Uleiurile vegetale sunt sanatoase la temperatura camerei, dar
isi pierd proprietatile nutritive prin incalzire.

@ ACTIVITATE PRACTICA: DOCUMENTARE PE INTERNET

Completati tabelul cu legume si fructe din cele cinci grupe cromati-
ce. Informati-va cu ajutorul internetului despre beneficiile fiecdrei gru-
pe asupra organismului.

Realizati cate o fisa cu imagini si informatii pentru legumele si fruc-
tele din tabel.

LEGUME SI FRUCTE
galbene si albe
portocalii

@ PROIECT: CALATORIA BOBULUI DE SOIA

Soia este o planta de cultura din familia leguminoase, fiind una din-
tre cele mai hranitoare plante. Contine pana la 40% proteine (compa-
rativ cu carnea, care are doar 15-20%), lipide, glucide, saruri minerale
(calciu, fier, fosfor, magneziu, potasiu, sodiu, sulf), vitamine (A, B1, B2,
C, D, E), enzime.

Folosind internetul ca sursa de documentare cautati informatii cu
privire la cinci produse care se obtin din soia si descrieti modul lor de
preparare.

Prezentati ,calatoria” bobului de soia de la recoltare pana la obtine-
rea laptelui de soia.

Boabe de soia

N
-
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Alimente de origine animala
Carnea — cea mai importanta sursa de proteine

Carnea este un aliment bogat in proteine, lipide, apd, glucide si
substante minerale (potasiu, fosfor, sodiu, zinc, cupru).

Sursele de carne sunt porcinele, ovinele, bovinele, caprinele, va-
natul, pasarile de curte, pestele.

Prin alimentatie, copiilor trebuie sa li se asigure toata gama de
substante nutritive necesare dezvoltdrii corecte a organismului.
Este important ca alimentatia acestora sa includd carne provenitd
de la animale hranite corespunzator, fara hormoni sau antibiotice
(carne de pui, de curcan, carne slaba de vita sau miel, organe, carne
de peste gras).

Carnea se gaseste la vanzare ambalata sau neambalata, in vi-
trine frigorifice, la temperaturi de pana la 4°C pentru refrigerare si
pana la -12°C pentru congelare.

In frigider, carnea cruda se pastreaza in partea superioard a aces-
tuia, sigilata in pungi de plastic sau cutii etanse, dar nu mai mult
de 3-4 zile. Carnea cruda tocata, preparatele derivate din aceasta
(mici, hamburgeri, carnati proaspeti) si ficatul se pdstreaza chiar
mai putin, maximum 1-2 zile. Carnea preparata termic se pastrea-
za in frigider maximum 4 zile.

Din carne se obtin diferite preparate: carnati, salam, pastrama,
conserve etc. Acestea se prepara cu diferite condimente, stimuland
pofta de mancare. De aceea, mezelurile se consuma la inceputul
mesei.

Acestea se prepard prin diferite metode si contin multi aditivi ali-
mentari.

Preparatele din carne se pot pdstra perioade mai indelungate de
timp in frigider, deoarece au in compozitie conservanti.

RETINETI!

v" Necesarul zilnic de carne variaza in functie de greutate si tipul
de activitate al unei persoane si este de 100-150 g.

v Consumul de carne in exces conduce la obezitate.

v  Carnea destinata vanzarii trebuie sa fie verificata sanitar si
marcata in acest sens, pentru evitarea comercializarii produselor
contaminate. )

Carne tocatd

0 STIATI CA?

> Decongelarea corectd a carnii
presupune scoaterea acesteia din
congelator si punerea in frigider,
pe o tavd, pentru a se decongela
treptat, prevenind astfel alterarea.
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9 STIATI CA?

» Lapteleare continut diferit de
grasimi, variind de la 3,5% laptele
integral pana la 0,1% laptele de-
gresat.

» Smantana este stratul de
grasime de culoare alb-galbuie
format pe suprafata laptelui de
vaca sau de bivolita nefiert si Ia-
sat la temperatura camerei.

» Termenul ,proteind” pro-
vine din grecescul proteios care
inseamna ,a fi pe primul loc’,
deci carnea, care este bogata in
aceastd substanta, ajuta organis-
mul uman sa functioneze corect.

» Ouile nu trebuie consuma-
te crude, deoarece pot fi conta-
minate.

9 STIATI CA?

> Nu exista diferente intre
ouale care au coaja de culori di-
ferite. Culoarea acesteia depinde
de rasa gainii.

» Proteinele care se gasesc
in oua sunt cele mai bune, fiind
absorbite cel mai usor de orga-
nismul uman.
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Laptele - sursa de calciu si fosfor

Laptele este un aliment bogat in proteine, lipide, glucide, apa,
substante minerale (calciu, potasiu si fosfor — importante in ali-
mentatia copiilor), vitamine (A, B si D). Este recomandat pentru buna
functionare a organismului, imunizare, cresterea energiei.

Sursele de lapte sunt: vacd, oaie, capra, bivolita.

Forme de comercializare a laptelui

De consum Conserve din lapte Produse lactate

Laptele integral sau semidegresat se poate pastra in frigider maxi-
mum cinci zile in cutia originald sau in sticla inchisa etans, in partea
superioara a frigiderului. Branzeturile moi se pastreaza intre trei si
sapte zile in frigider, cele tari o lund. Sméantana se pastreaza cel mult o
saptamand, pe cand iaurtul poate rezista aproape o luna la rece. Pastrat
in ambalajul original, untul se poate tine pana la trei luni in frigider.

v Necesarul zilnic de lapte si produse lactate este de 2—3 portii.
v Laptele nu trebuie sa lipseasca din alimentatia copiilor.

Oul - alimentul complet

Oul reprezinta o sursa importanta de proteine, lipide, glucide,
substante minerale si vitamine (A,D, E, B).

Numarul de oua care pot fi consumate intr-o saptamana de catre
o0 persoana este de trei, cel mai sandtos mod de preparare fiind prin
fierbere. Ideal este sa consumati oudle dimineata.

Sursele de oua pentru consum sunt: gdina, rata, curca, gasca.

Oul este format din albus, galbenus, camera de aer, coaja. Albu-
sul nu contine grasimi si colesterol, galbenusul este bogat in vita-
mine (B, A, D, K si E), substante minerale (fier, calciu si fosfor).

Oudle se pot consuma fierte, prajite si ca adaosuri in diferite pre-
parate (cozonac, maioneza, prajituri).

Ouale se pastreaza in frigider in cofrajul original, pe un raft cat
mai de sus, panala 3-5 saptamani.




@ ACTIVITATE PRACTICA: OBTINEREA BRANZEI PRIN
" INCHEGAREA LAPTELUI CU ZEAMA DE LAMAIE

Materiale folosite:

e lapte de vaca - 200 ml;

e zeama de lamaie obtinutd din %2 lamaie;
e 0al3;

e lingura de lemn;

e strecurdtoare/ saculet din tifon.

Etape de lucru:
1. Puneti laptele la fiert intr-o oala (fig. 1).

2. Cand laptele incepe sa fiarba, addugati zeama de lamaie si ames-

tecati cu lingura (fig. 2).

3. Opriti focul, asteptati cateva minute si veti vedea cum se formea-

za cocoloase de branza (fig. 3).

4. Separati branza de zer cu ajutorul unei strecuratoare sau al unui
saculet din tifon si veti obtine o bucata de branza inchegata.

(fig. 4, 5, 6).

Cautati in reviste, carti de bucate, pe internet alte retete de prepa-
rare a branzei prin inchegarea laptelui.

Fig. 1

Fig. 6

S~
@INCERCA’[I S1voI!

e Testati calitatea cdrnii
prin introducerea unui cu-
tit fierbinte intr-o bucata
de carne. Daca e alterata,
cutitul emana un miros
puternic si respingator.

e Testati calitatea sman-
tanii cu o frunza de nuc.
Daca suprafata incercata
devine albastrd, smantana
este falsificata prin adau-
gare de amidon.

e Testati prospetimea oului.
Umpleti un bol cu apa rece si
puneti oul in el. Daca acesta
va sta pe fundul vasului, e
proaspat. Daca va pluti la su-
prafata apei, oul este vechi si
nu trebuie consumat.

Ou proaspat

Ou vechi

@ VOCABULAR

Condimente — nume dat unor
substante de naturd vegetald,
animald care, adaugate unor
produse alimentare, le oferd un
gust bun sau o aroma pldcuta.
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Calitatea produselor alimentare
(proprietati organoleptice, valoarea nutritiva,
energetica si estetica)

9 B Calitatea produselor alimentare reprezinta o notiune complexa, care

¢ SA NE AMINTIM! include mai multe aspecte obligatorii: proprietati organoleptice, valoare
Alimentele de origine vegetals nutritiva, valoare energetica si valoare estetica (de prezentare).

se obtin din materii prime de ori- Produsele alimentare neambalate sunt selectate in functie de

gine vegetal; ele se pot consuma proprietatile organoleptice, iar produsele ambalate in functie de

in stare proaspata sau prelucra-
ta. Cele mai importante alimente
consumate in stare proaspata sunt

elementele de informare si identificare existente pe ambalaj.

fructele silegumele. Proprietati organoleptice:
Principalele alimente de origi- Se stabilesc cu ajutorul organelor de simt si sunt reflectate in
nevanlmala sunt carnea, laptele si senzatiile create.
ouale.
Apa si sarea sunt considerate Proprietati
de origine minerala, deoarece organoleptice

provin din scoarta Pamantului.

9 STIATI CA? A

> oul reprezinta o excelenta
sursa de proteine de calitate supe-
rioara, proteinele albusului si cele
ale gdlbenusului alcatuind impre-
una cel mai valoros amestec pro-
teic care poate fi intalnit in natura.

> In forma uscata, ciuperci-
le sunt foarte hranitoare. Ele au
aproape la fel de multe proteine
ca si carnea de vita si o cantitate
semnificativa de glucide.

."*1
oY -
2y’ INCERCATI SI VOI!

e Tnainte de a cumpara un pe-
pene verde verificati daca este
copt astfel: ciocaniti in coaja
si daca se aude ca si cand ar fi
gol, inseamna ca este numai
bun de luat acasa.

e Cu cat este mai uscata codita
pepenelui rosu, cu atat acesta
este mai copt si mai zemos.

PIPAIT:
eted, aspru, tare,
moale, fraged,

sunet la
masticare

sunet la pre-
sare/lovire/
rupere

zgomotul
bauturilor
carbogazoase
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Ambalajul unui produs are urmatoarele roluri:

e ofera date de identificare-informare;

e contribuie la educarea si dezvoltarea gustului pentru frumos prin
forma, culoare, text;

e are rol de protectie si mentine calitatea produsului;

e usureazd manipularea produsului.

Grafica are rol important din punct de vedere estetic, dezvolta imagina-
tia, prezinta marfa intr-o forma atragatoare, cu efect imediat. Ambalajele
estetice ofera cumparatorului incredere in marfa prezentata, constituind
totodata un mijloc de reclama.

[lustratia unui ambalaj poate fi un desen sau o fotografie.

Ambalajele se pot confectiona din:

e material plastic;

e lemn;

o textile;

e sticla;

e hartie;

e metal.

Ambalajele din materiale antipoluante, care se impun tot mai mult,
indeplinesc o serie de criterii, printre care:

e consum minim de material;

e posibilitatea de reciclare a ambalajului, dupa utilizare (vezi fig. 1, p. 52);

e lipsa substantelor nocive prin distrugerea materialului.

Informatiile care apar pe ambalaje si etichete

¢ Denumirea si marca produsului @

e Termenul de valabilitate @ pentru produsele alimentare este limi-
ta de timp/data stabilita de producator pana la care un produs isi pastrea-
za caracteristicile specifice initiale, daca au fost respectate conditiile de
transport, manipulare, depozitare si pastrare.

e Cod de bare ©: este format din mai multe linii verticale sub care
exista cifre care semnifica: tara de origine, producatorul, denumirea pro-
dusului si cifra de control a acestuia.

e Contact firma producatoare @

o Ambalaj reciclabil @

o Ingrediente @

o Conditii de pastrare @

e Cantitatea neta ©

e Valoarea energetica (kcal): este determinatd de prezenta substan-
telor care prin ardere in organism dau o cantitate de energie.

e Valoarea nutritiva (declaratie nutritionala).

PREPARAREA PRODUSELOR ALIMENTARE
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0 STIATI CA?

» Codurile de bare au aparut
in 1948, insa de-a lungul timpu-
lui au suferit mai multe modi-
ficari. Prefixul alocat Romaniei
de Asociatia Internationala de
Numerotare a Articolelor (EAN
International) este 594, regasit
in primele trei cifre ale codului.
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ACTIVITATI PRACTICE: CRITERII DE SELECTIE
A PRODUSELOR ALIMENTARE

1. Analizati din punct de vedere organoleptic un produs alimentar
neambalat.

2. Decupati/desenati elementele de informare si identificare de pe
ambalajele pe care le aveti la dispozitie si realizati un nou ambalaj
pentru un produs alimentar, pe grupe de cate patru elevi.

Realizati apoi o reclama pentru produsul alimentar si alegeti un
membru al echipei care sa il prezinte.

3. Spuneti pe scurt ceea ce apreciati la un ambalaj al unui produs
alimentar. Explicati alegerea facuta.

RETINETI!

v Elementele de identificare sunt: denumirea produsului, denu-
mirea producdtorului si cantitatea.

v’ Elementele de informare sunt compozitia produsului ambalat,
indicatii de utilizare sau pdstrare, data fabricatiei, termenul de ga-
rantie/valabilitate. D

Valoarea nutritiva, energetica si estetica

Valoarea nutritiva este data de cantitatea de substante nutritive pe
care le ofera produsul organismului uman.

Valoarea energetica (calorica) este determinata de prezenta sub-
stantelor care prin ardere in organism ii dau acestuia o cantitate de
energie.

Valoarea estetica a produselor alimentare se refera la doua aspecte:

e estetica produsului:

v aspectul exterior: forma, culoare, caracteristicile suprafetei si mo-
dul de decorare;

v" aspectul interior: culoare, structura, porozitate, forma si repar-
titia golurilor, uniformitatea in sectiune a produsului, diferentierile
dintre partea exterioara si interioara a produsului (produse de pani-
ficatie).

e estetica ambalajului.

In concluzie, alimentele de calitate trebuie s fie:

e obtinute din materii prime de calitate, cat mai naturale;
e economice;

e obtinute folosind tehnici de preparare adecvate;

e prezentate cat mai atractiv.

e

B S T oo




SUBSTANTE NUTRITIVE

proteine
—
—
-
lipide
-
—
glucide
—
substante
minerale
—
vitamine

1. Au rol plastic in regenerarea si formarea

tesuturilor.

. Au aport energetic (1 g = 4,1 kcal).

. Se gasesc in carne, lapte, ouad, salata, cereale,

legume, leguminoase.

. Se numesc grasimi. |

. Aurol energetic (1 g = 9,3 kcal).

. Se gasesc in carne, lapte, oud, unt, ulei, nuci,

alune.

. Prezenta lor in alimente influenteaza

péstrarea acestora.

. Sunt substante dulci.

. Au rol energetic (1 g = 4,1 kcal).

. Se gasesc in miere, fructe, lapte, legume,

boabele cerealelor.

. Au rol in desfasurarea proceselor vitale, intra in

alcatuirea sangelui, oaselor, muschilor, nervilor.

. Acestea sunt sodiu, fier, calciu, magneziu,

fosfor, iod.

. Se gasesc in lapte, oua, cereale, fructe, legume,

carne.

. Au rol multiplu: A - pentru vaz (salata, mor-

cov); D — osificare (galbenus de ou, untura

de peste, ciuperci); C — rezistenta la raceli,
cicatrizarea ranilor (macese, lamai, portocale,
morcovi).

2. Pot fi liposolubile (A, D, K, E) si hidrosolubile (B, C).

Legume si fructe bogate
in substante minerale

Fructe de mdces
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Optiunile producatorilor in reciclarea ambalajelor

Producator

:.;;.'='=.'|$

Produse

Ambalaje

PLASTIC ;
7, ol o
METAL
—

colector deseuri reciclabile

reciclator

fig.1

a STIATI CA?

» Glucidele se mai numesc Si
carbohidrati.

» Marul are gust minunat, as-
pect placut si substante nutritive
dintre cele mai sanatoase. Marul
contine vitaminele A, B1, B2, Csi
substante nutritive ca magneziu,
fosfor, fier si potasiu.

» Glutenul este o proteina
care se gaseste in cereale (grau,
orz, secara, ovaz).

@ VOCABULAR

Calorie - unitate de masura
care indica energia furnizata or-
ganismului de un aliment.

Organoleptic - apreciere a
calitatii produselor alimentare
cu ajutorul vazului, mirosului,
gustului si, uneori, al pipditului.

Nutritiv - bogat in substante
hranitoare.

Estetic - frumos.
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ACTIVITATE PRACTICA: VALOAREA ENERGETICA

Calculati valoarea energetica pentru 100 g de ciocolata care contine
45 g glucide, 37 g lipide, 12 g proteine, apa, vitamine.

@ PORTOFOLIU: RECICLARE

1. Utilizand metoda colajului realizati o plansd grupand alimentele
in functie de proprietatile organoleptice.

2. Realizati o activitate de colectare selectiva a deseurilor din pe-
rimetrul scolii. Completati albumul clasei cu imagini din cadrul ac-
tivitatii si propuneti solutii de refolosire a acestora si de protejare a
mediului.

RETINETI!

v Incercati sa faceti exercitii fizice. O dietd sdnatoasa se bazeaza
pe exercitii fizice regulate care ajuta la mentinerea unui echilibru al
consumului de calorii si implicit al greutatii corporale.

v Fiti atenti la calitatea mancdrii, nu la cantitate. Nu ignorati pro-
prietatile organoleptice (miros, gust etc.) identificate sau informatiile
de pe ambalaj atunci cand doriti sd alegeti un aliment de calitate.

v O dieta bazata pe fructe, legume, cereale integrale si seminte
este cea mai sanatoasa dieta posibila. Alegeti legume crude, fructe
proaspete si cereale integrale. Este bine sa mancati ocazional si car-
ne de pasdre si peste.

v Nu luati de bun exemplul american. Carnea rosie, cerealele
rafinate, cartofii, bauturile care contin zahar si snakurile sarate fac
parte din cultura americana si sunt foarte nesanatoase. )

B e
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Protectia consumatorului

QSA NE AMINTIM!

SCURT ISTORIC

Protectia consumatorului este cunoscuta inca din anul 1750 1.H.,
cand, in Mesopotamia antica, au fost impuse reguli privind creditul,
imprumutul, calitatea marfurilor si a serviciilor, prin ,Codul lui Ham-
murabi”.

Prin Ordonanta Guvernului nr. 21/1992 privind protectia consuma-
torilor se infiinteazd Autoritatea Nationala pentru Protectia Consuma-
torului (ANPC). Legea nr. 11/1994 este legea protectiei consumatorului
si cuprinde drepturile consumatorilor.

ANPC are rolul de a coordona si realiza strategia si politica Guver-
nului in domeniul protectiei consumatorilor, actionand pentru preve-
nirea si combaterea practicilor care dauneaza vietii, sanatatii, securi-
tatii sau intereselor economice ale consumatorilor.

ANPC evalueaza efectele pe piatd ale sistemelor de supraveghere
a produselor si serviciilor destinate acestora. ANPC are in subordine:
Comisariatele Judetene pentru Protectia Consumatorilor (CJPC) si Co-
misariatul pentru Protectia Consumatorilor al Municipiului Bucuresti.

Printre atributiile ANPC se numara:

ANPC
ATRIBUTII

Drepturile consumatorilor

Drepturile consumatorilor sunt mentionate in 0.G. nr. 21/1992, cu
modificarile si completdrile ulterioare:

e dreptul de a fi informat - dreptul de a avea elemente necesare
pentru a lua o decizie, pentru a face o alegere;

e dreptul de a fi protejat impotriva informatiei, publicitatii, eti-
chetarii sau a altor practici frauduloase, inseldtoare sau false;

Eticheta reprezinta totalitatea
informatiilor care insotesc un
produs si care sunt de regula in-
scrise pe ambalaj; eticheta ofera
consumatorului detaliile privind
caracteristicile produsului.

AN

Autorita '*ulznclupgrnu
protechia Consumalorilor

i !

[ Y lnfonms
021-9551

www.anpc.gov.ro

Ausvoritates PRNagiaomals praertro
Protectia Conswurmatorilor

TEL INFO-COMNMSUMATOR
0800 080 999

w-rrnail
A A A R o o o A
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9 STIATI CA?

» 15 martie este ziua Ziua
Mondiala a Drepturilor Consu-
matorului.

» Bacteria Salmonella a fost
descoperita de dr. Daniel E. Sal-
mon. Aceastd bacterie poate fi
intalnita in carnea de vitd, car-
nea pasarilor de curte, in oug,
pe fructele sau legumele nespa-
late. Intoxicatia alimentara cu
Salmonella poate sa declanseze
complicatii grave in cazul per-
soanelor cu un sistem imunitar
slabit.

5528
w iNCERCATI SI VOI!

Ati achizitionat un produs ali-
mentar neconform. Folosind
modelul aldturat, redactati o
sesizare catre CJPC.

Bon fiscal - dovada platii unui
produs

54 PreparRAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

e dreptul de a alege - dreptul de a avea acces la o varietate de pro-
duse si servicii, la preturi stabilite pe baza concurentei;

e dreptul de a fi ascultat - se referd la posibilitatea consumatori-
lor de a-si exprima nemultumirile legitime referitoare la bunuri si ser-
vicii si la conditiile de cumparare ale acestora;

e dreptul la despagubire - cuprinde dreptul rezolvarii echitabile a
revendicarilor justificate pe baza dovezii unui bon fiscal;

e dreptul la un mediu ambiant sanatos — dreptul la un mediu
natural care sd imbunatdteasca ceea ce se defineste drept ,calitatea
vietii”.

Informare incorecta/incompleta

In cazul in care consumatorul nu este informat corect si nu sunt
respectate conditiile de mai jos, atunci produsele sunt neconforme, iar
drepturile consumatorului sunt incalcate.

Produse neconforme
siincalcarea
drepturilor

consumatorului

conditii

data de pastrare

expirarii proprietati
organoleptice

MODEL RECLAMATIE

Catre CJPC,

1.Numele si prenumele
Adresa Nr. telefon

2. Denumirea si adresa agentului economic care a comercializat pro-
dusul sau a prestat serviciul
3. Produsul sau serviciul reclamat (elemente de identificare si carac-
terizare)
4.Data achizitionarii produsului/ serviciului
5. Detalii cu privire la deficientele reclamate:
6. Pretentiile reclamantului:
7.Documente probatorii anexate:factura/bon fiscal:

Data si semnatura




Atunci cand cumpadrati produse alimentare sau bunuri de larg con-
sum trebuie solicitat bonul fiscal. Toate bonurile trebuie sa contina in-
formatii clare.

Prezentand bonul fiscal, aveti dreptul sa:

e solicitati alt produs, in schimbul celui pe care I-ati cumparat, daca

acesta nu este conform;

e cereti returnarea banilor.

ACTIVITAII PRACTICE: DREPTURILE CONSUMATORILOR

1. Analizati din punct de vedere organoleptic un produs alimentar
neambalat. Precizati ce probleme pot aparea astfel incat produ-
sul sa nu poata fi consumat.

2. Care sunt aspectele ce trebuie urmarite in cazul produselor ali-
mentare ambalate?

3. Precizati patru drepturi ale consumatorului si cum actionati
atunci cand acestea sunt incalcate.

4. Realizati un joc de rol cu trei elevi din clasa — un cumpdrator, un
vanzator, un reprezentant CJPC - in care sa prezentati incdlcarea
unui drept al consumatorului. Exprimati-va opinia cu privire la
incalcarea acestui drept.

@ PORTOFOLIU: CONDITII DE PASTRARE A ALIMENTELOR

Realizati o fisa de observatii pe parcursul unei sdptamani, pentru
trei produse alimentare pastrate in aceleasi conditii: de exemplu o fe-
lie de paine, o banand, un pahar cu lapte. Notati observatiile in fiecare
zi, urmarind proprietatile organoleptice ale fiecarui produs. La final
precizati factorii de mediu care au influentat calitatea alimentelor.

RETINETI!

Inainte de a cumpéra un produs informati-va despre:
v’ data de expirare;

v numele si adresa producatorului;

v conditiile de depozitare si de folosire;

v’ tara de origine;

v lista ingredientelor folosite;

v/ cantitatea ingredientelor;

v instructiunile de utilizare;

v/ mentiunile suplimentare pe grupe de alimente.

GUVERNUL ROMANIEI
MINISTERUL FINANTELOR PUBLICE

Daca nu primifi bonul fiscal, aveli obligatia sa-1 solicitati

in cazul unui refuz, aveli dreptul de a beneficia de bunul achizifionat
sau de serviciul prestat fira plata contravalorli acestula

Solicitati i pastrati bonurile fiscale pentru a putea participa la
lunare gi i ale loteriei fiscale

Este interzisa inmanarea cétre client a altui document, care atesta
plata contravalorii bunurilor sau serviciilor prestate, decit bonul
fiscal

Pentru a semnala nerespectarea obligatiilor legale ale operaterilor
economici, puteti apela gratuit, non-stop,
serviciul TelVerde al Ministerului Finantelor Publice 0800.800.085

. BANE.—:\\

-

BON
FISCAL
Ordonante de urgentd a

Aceste i
Guvernulul nr. 28/1999 privind obligatia operatorilor economici de a utlliza aparate de
marcat electronice fiscale.

9 STIATI CA?

» Odata consumate, produ-
sele alterate cresc riscul aparitiei
intoxicatiilor si toxiinfectiilor ali-
mentare.

» 1n secolul al XV-lea, in Aus-
tria, vanzatorii de lapte alterat pri-
meau drept pedeapsa sa bea tot
laptele stricat scos la vanzare.

> in Franta, cine vindea oua
stricate devenea tinta acestora.

» In 1906, s-a introdus in
S.U.A. legea controlului medi-
camentelor si a produselor din
carne. Totodata, a fost infiintata
Comisia Federala pentru Co-
mert si s-au adoptat legile an-
timonopol.

@ VOCABULAR

Consumator — persoana care
consuma bunuri materiale pen-
tru satisfacerea necesitatilor sale.

Reclamatie — petitie, plangere
impotriva unui abuz.

A despagubi — a plati atat cat
costd, acoperind o paguba.
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Elemente de desen geometric aplicate
la realizarea ambalajelor produselor alimentare

@S A NE AMINTIM! Realizarea ambalajelor este unul dintre cele mai importante ele-
3 mente ale comercializarii produselor, deoarece acestea trebuie sa asi-
gure protectia, manipularea, informarea si prezentarea produsului.

Elementele prin care un ambalaj poate atrage atentia cumparatoru-
lui asupra unui produs sunt:

e tipul;

e cticheta;

e marca;

e forma;

e estetica.

Ambalajele pot fi confectiona-
te din hartie, carton, plastic, me-
tal, sticla, lemn.

Forma ambalajelor are in vedere continutul si dimensiunea produ-
selor, astfel incat acestea sa poata fi utilizate, transportate si depozitate
cu usurintd.

@ ACTIVITATI PRACTICE: AMBALAJUL

1. Realizati un ambalaj in forma de paralelipiped urmarind etapele
din figura 1.
2. Identificati formele ambalajelor prezentate in lectie.

Ambalaj popcorn

Pliculete ceai

@ VOCABULAR

Manipulare - manevrare, ma-
nuire.

Ambalare - impachetare de
marfuri/produse.
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Productia si etichetarea produselor ecologice
si rolul acestora in asigurarea sanatatii

Productia produselor ecologice

Productia ecologica inseamnad obtinerea de produse agroalimen-
tare fara utilizarea produselor chimice.

Agricultura ecologica este acel tip de agriculturd care minimalizeaza
impactul uman asupra mediului inconjurdtor, functionand cat mai na-
tural posibil si contribuind major spre o dezvoltare durabila.

Finalitatea acestui tip de agriculturd este de a obtine produse agri-
cole si alimentare proaspete si autentice, asigurand increderea consu-
matorilor in acestea.

Rolurile acestui sistem de agricultura sunt:

e produce hrana potrivita organismului uman, folosind resursele
existente;

e asigura bazele unei dezvoltari durabile a productiei ecologice;

e creeaza mai multe locuri de munca, aduce bunastarea comunita-
tilor rurale.

Pentru fermierii mici si mijlocii, mai ales, agricultura ecologica poa-
te fi o solutie care sa ii ajute sa isi exploateze pamantul cu un profit
mai mare, dar si pentru a-1 proteja, aplicand tehnici agricole specifice
agriculturii bio.

RETINETI!

Cateva practici tipice specifice agriculturii ecologice:

v produsele nu sunt tratate cu substante chimice pentru comba-
terea bolilor si a daunatorilor;

v’ se practica rotatia culturilor pentru utilizarea eficienta a resur-
selor disponibile la fata locului;

v’ este restrictionata utilizarea insecticidelor si pesticidelor, iar la
momentul procesarii alimentelor se restrictioneaza folosirea aditi-
vilor si a substantelor chimice de sintezd;

v este interzisa utilizarea semintelor modificate genetic;

v’ utilizarea pe post de ingrasaminte sau furaje a gunoiului obti-
nut de la grajduri;

v’ se aleg specii de plante si animale rezistente la boli si adaptate
conditiilor locale.

J Culturd de salatd bio
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Fructe si legume bio

9 STIATI CA?

> Alimentele bio au un con-
tinut dublu de antioxidanti fata
de cele industriale.

» Pentru copii, alimentele bio
sunt o binefacere, acestia fiind
mult mai sensibili la produsele
toxice din pesticide.

» Agricultura si zootehnia
bio au creat un nou stil de via-
ta, in care principalul argument
este respectul pentru ceea ce se
gaseste in jur, respectul fata de
naturd si fata de munca.
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Etichetarea produselor ecologice

Produsele ecologice sunt obtinute si etichetate astfel incat sa infor-
meze cumparatorul ca produsul si/sau, dupa caz, ingredientele aces-
tuia au fost obtinute in conformitate cu metodele de productie ecolo-
gicd, si anume:

e etichetarea, publicitatea sau documentele comerciale pot contine
anumiti termeni, cum ar fi ,eco” si ,bio”, pentru a caracteriza un pro-
dus ecologic, ingredientele sau materiile prime ale acestuia;

e etichetarea unui produs ecologic trebuie sa fie usor vizibila pe
ambalaj si sa contina o referinta la organismul de control care certifica
produsul in cauza;

e sigla ,ae” este utilizatd in scopul certificarii-identificarii produse-
lor agroalimentare ecologice si garanteaza ca produsele agroalimenta-
re sunt obtinute conform legislatiei.

@ ACTIVITATI PRACTICE: AGRICULTURA ECOLOGICA

1. Vizionati un film documentar privind rolul agriculturii ecologi-
ce. Prezentati un produs ecologic pe care il consumati frecvent si
comparati-l cu unul normal, precizand cateva avantaje ale agri-
culturii ecologice. Care produs credeti ca este de preferat?

2. Confectionati un ambalaj pentru un produs alimentar ecologic
obtinut in propria gospodarie.

3.1In cazul in care ati putea fi intreprinzatori si ati demara propria
afacere, care ar fi cultura agricold/ specificul fermei/ produsele
ecologice pe care le-ati viza?

4. Pentru alegerea facuta la punctul 3, specificati cateva tehnologii
de cultura a plantelor/de ingrijire a animalelor.

@ PORTOFOLIU: PRODUSE ECOLOGICE

Realizati o colectie de imagini/ambalaje a unor produse alimentare
ecologice.

B T
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Factori de mediu care influenteaza prelucrarea,
transportul si depozitarea produselor alimentare

Mediul influenteaza alimentele de-a lungul procesului de obtinere @SA NE AMINTIM!

a acestora, determinand modificari asupra compozitiei si salubritatii v’ Garantarea calititii pentru
produsului alimentar. consumatori implicd termenul

Asigurarea calitatii trebuie respectata pe traseul pe care il urmea- de valabilitate si conditiile de
zd produsele alimentare, de la producdtor la consumator, prin mdsuri pastrare ale unui produs alimen-

speciale privind ambalarea, manipularea, transportul, depozitarea, tar.
expunerea in vederea vanzarii.

Pentru pastrarea salubritatii produselor, trebuie respectate anumi-
te conditii igienico-sanitare, printre care:

e folosirea ambalajelor confectionate din materiale rezistente care
sa poata fi reutilizate in urma spaldrii si dezinfectarii;

e alegerea ambalajelor sa tina cont de caracteristicile produsului.

Productia presupune o succesiune de operatii tehnologice prin
care se realizeaza produsele.

Depozitarea corespunzatoare consta in mentinerea calitatii unui
produs alimentar, astfel incat sa se previna modificari nedorite ale
acestuia.

Transportul

Transportul produselor alimentare presupune respectarea unor
conditii igienice, printre care se numara:

e utilizarea unor mijloace de transport specifice produsului trans-
portat, unele fiind izoterme (pentru lapte, carne etc);

e incdrcarea si descarcarea produselor sd fie executatd de cdtre per-
sonal echipat corespunzator;

e asigurarea curateniei prin spalarea si dezinfectarea mijloacelor
de transport.

La nivelul Romaniei si al Europei, transporturile de marfuri perisa-
bile se desfasoara in general pe cdile rutiere, deoarece timpii de livrare
a marfurilor sunt mai redusi.

v Conditiile igienice de transport, manipulare, depozitare sunt la

"
fel de importante precum cele de prelucrare si ambalare. Nerespec- » o L
o R . Lucrdtor care aranjeazd produsele
tarea acestora pericliteaza calitatea alimentelor. pe rafturi
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9 STIATI CA?

» Transportul de scurta
durata al carnii se face cu mij-
loace auto la care incdperile
de depozitare sunt captusite
cu materiale metalice inoxi-
dabile, iar pentru transportul
de lungd durata se folosesc
mijloace frigorifice.

» Pestele intreg se trans-
porta in lazi cu gheatd ma-
runtitd; pestele eviscerat se
transporta cu mijloace frigo-
rifice in care temperatura nu
trebuie sa depaseasca 4°C.

Pdine mucegditd, fructe vestejite

@ VOCABULAR

Perisabilitate - trasatura pro-
duselor alimentare de a-si modi-
ficain timp caracteristicile initiale.

Salubritate - stare generala
favorabila a conditiilor igienice si
sanitare dintr-un loc.

60  PREPARAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Factori de mediu

Temperatura

Temperatura trebuie asigurata in functie de natura produsului de-
pozitat, durata de depozitare etc. De exemplu, ceapa se pdstreaza in-
tr-un loc racoros si uscat (camara), morcovii intr-un loc racoros si cu
umiditate mare (beci).

Cresterea temperaturii poate duce la uscarea unor produse, la de-
congelare sau poate crea conditii favorabile dezvoltarii unor micro-
organisme.

Scaderea temperaturii poate determina inghetarea produselor.

Umiditatea

Cresterea umiditatii aerului poate conduce la umezirea produselor.
Astfel, unele produse precum legumele si fructele uscate, biscuitii, lap-
tele praf, sarea etc. se degradeaza calitativ daca sunt pastrate in depo-
zite cu aer umed.

Scaderea umiditatii aerului duce la pierderea apei din produse. Deshi-
dratarea provoaca la unele produse vestejirea (legume si fructe proaspe-
te), iar la altele, uscarea lor (paine).

Valoarea optima pentru umiditatea aerului este de 65%.

Lumina

Radiatiile luminoase declanseaza reactii fotochimice care conduc
la scaderea continutului sau chiar distrugerea totala a vitaminelor,
rancezirea grasimilor, dezghetarea produsului etc.

DIN BUCATARIE

@ ACTIVITATE PRACTICA: FACTORII DE MEDIU

Asezati pe o tava: o farfurioard cu sare, una cu fainda, o banand, o
ciuperca, o legatura de patrunjel; lasati tava in camara timp de patru
zile. Scrieti ce ati observat in legatura cu aspectul produselor dupa cele
patru zile.

@ PORTOFOLIU: PERISABILITATEA ALIMENTELOR

Realizati un desen/colaj care sa cuprindda maximum zece produ-
se alimentare si precizati cele mai frecvente cauze ale perisabilitatii
acestora.
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Tehnologii de preparare a hranei

(gastronomie)

Bucataria: vase, ustensile, dispozitive,
aparate, factori de confort

Bucataria este spatiul in care se prepard alimentele, se depoziteaza
o parte dintre ele si, eventual, se serveste masa.

Pentru aplicarea diferitelor tehnologii asupra alimentelor se folosesc
diverse vase, ustensile, dispozitive, aparate electrocasnice.

Ustensilele sunt obiecte utilizate la pregatirea si finisarea prepa-
ratelor culinare. Cel mai des folosite sunt: razatoarea, telul, tocatorul,
strecurdtoarea.

Dispozitivele se folosesc pentru realizarea mai usoara si mai rapi-
da a operatiilor de prelucrare/pregatire a produselor alimentare. Prin-
tre acestea se numara: dispozitivul pentru curdtat cartofi, tirbusonul,
deschizatorul de conserve, dispozitivul pentru scos samburi, dispozi-
tivul pentru zdrobit usturoiul etc.

Aparatele electrocasnice sunt actionate electric si se folosesc pen-
tru urmatoarele scopuri:

® prelucrarea mecanica a alimentelor: masina de tocat carne, cafe-
tiera, robot de bucatarie, mixer;

® pastrarea si conservarea produselor alimentare: frigider, combi-
na frigorifica, vitrina frigorifica;

® prepararea termica a alimentelor: plita electricd/gaz, cuptor cu
microunde, aparat de prajit paine, masina pentru preparat paine/alua-
turi, aparat de vidat alimente;

® pastrarea igienei vaselor, ustensilelor, tacAmurilor: masina de
spalat vase.

R,
"o oneo

Aparat de vidat

9 STIATI CA?

» Unul din marile avanta-
je ale masinii de spalat vase
este consumul redus de apa;
curdtarea se face la tempera-
turi ridicate, fiind astfel mai
eficienta.

» Cea mai ieftina si eficienta
metoda de indepartare a miro-
sului din frigider este folosirea
bicarbonatului de sodiu si a
otetului.
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Veseld

9 STIATI CA?

» Ca sa evitam detergentii to-
xici folositi pentru inldturarea res-
turilor de mancare si ulei, putem
curata aragazul cu bicarbonat de
sodiu si cu apa. Pasta formatad din
bicarbonat si apa se lasa sa actio-
neze pe aragaz cateva ore, dupa
care se sterge cu o carpa si se cla-
teste cu apa amestecata cu otet.
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Vasele sunt recipiente de diferite dimensiuni folosite pentru pre-
pararea si pastrarea alimentelor. Acestea pot fi confectionate din tablad
emailatd, aluminiu, sticld termorezistenta, otel inoxidabil, teflon.

Vesela este formata din farfurii care pot fi din portelan, ceramica,
sticla. Acestea sunt de mai multe feluri:

® intinse mari, care se folosesc si ca farfurii suport;

® intinse mijlocii, pentru servirea antreurilor reci si calde;

® adanci/boluri pentru servirea preparatelor lichide (supe/ciorbe);

® intinse mici, pentru servirea deserturilor.

Tacamurile se folosesc la servirea preparatelor. Un set contine sase
tacamuri din fiecare fel si este format din: linguri, furculite, cutite si
lingurite. Ele sunt confectionate din otel inoxidabil, aluminiu, argint,
material plastic.

La acestea se mai pot adauga furculite si cutite pentru aperitive,
care sunt mai mici decat cele de baza, furculite pentru salatd, cutite
pentru prdjituri, polonic pentru supa, cleste pentru gratar.

Paharele se folosesc la servirea bauturilor si au forme si marimi dife-
rite, in functie de bautura servitd.

Acestea pot fi:

® pahare pentru bauturi aperitive (mici);

® pahare pentru vin (medii cu picior);

® pahare pentru sampanie (inguste si lungi);

® pahare pentru apa/bauturi racoritoare (mari).

Factori de confort in bucatarie

Activitatea desfasuratd in bucdtarie are trei etape principale:
® pregatirea ingredientelor in vederea obtinerii preparatelor;
® gatitul/prepararea propriu-zisa;

® curdtarea vaselor si echipamentelor din bucatarie.




Pentru ca fiecare dintre aceste etape sd se desfasoare cu cat mai
putin efort din partea celui care le realizeaza, este necesar ca mobili-
erul sd fie astfel asezat incat sa se evite miscarile inutile si obositoare.
Totodata, este bine ca bucataria sa fie dotata cu aparate si dispozitive
moderne.

Microclimatul este dat de compozitia aerului, umiditatea si tem-
peratura sa. Aerul din spatiile interioare ale locuintei nu trebuie sa
aiba in compozitie un continut mare de dioxid de carbon. El poate fi
improspatat printr-o ventilatie naturala (deschiderea ferestrelor) sau
artificiald (aer conditionat, ventilator). In bucatarie, hota are un rol im-
portant in mentinerea prospetimii aerului.

Iluminarea spatiilor interioare se poate face natural sau artificial,
general si local.

Temperatura optima in bucatarie este de 18-20°C.

Un factor determinant in asigurarea confortului in bucatarie
este si gradul de igiend, care este influentat si de elementele de
finisaj: gresie, faiantd, vopsea lavabila, parchet care asigura o cura-
tare usoara.

@ ACTIVITATI PRACTICE: BUCATARIA

1. Comparati caracteristicile si pretul pentru doua aparate electrocas-
nice similare. Pe care l-ati recomanda unui prieten si de ce?

2. Confectionati din materiale reciclabile/noi, un element decorativ
pentru bucatarie.

3. Precizati disfunctionalitatile sesizate in propria bucatdrie, tinand
cont de factorii de confort. Ce mdsuri ati lua pentru a preveni ac-
cidentele din bucdtarie?

4. Imaginati-va ca a izbucnit un incendiu in bucatarie. Cum trebuie
sd va comportati in acest caz?

DIN BUCATARIE

1. Realizati o fisa cu aparate, ustensile, dispozitive existente in do-
tarea unei bucatarii si precizati modul de utilizare si care este cel
mai folosit echipament in locuinta voastrad.

2. Prezentati ustensilele, aparatele, dispozitivele pe care le utilizati
atunci cand preparati clatite sau alt produs alimentar simplu.

@ PORTOFOLIU: APARATE, USTENSILE, DISPOZITIVE

0 STIATI CA?

> Insuficienta, ca si excesul de
luming, determina aparitia obose-
lii fiziologice si a tensiunii psihice.

» O umiditate relativ ridicata
a aerului activeaza substantele
mirositoare, accentuand starea
de disconfort, iar o umiditate re-
lativ scazuta (sub 30%) produce
o atmosfera uscata care poate
irita caile respiratorii.

Iluminat local in bucdtdrie

@ VOCABULAR

Gastronomie - arta de a pre-
para mancaruri sau atitudinea de
a le aprecia calitatea, gustul.

Bucate - feluri/sortimente de
mancare.

Confort - totalitatea factori-
lor si conditiilor care asigura o
existenta civilizata, comoda, pla-
cuta si igienica.
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@SA NE AMINTIM!

v" Daca alimentele au terme-
nul de valabilitate expirat, ele nu
trebuie consumate.

v" Legumele si fructele se pas-
treaza intr-o incapere uscata si
rdcoroasa, pentru ca vitamine-
le se distrug usor sub influenta
umezelii, luminii si caldurii.

9 STIATI CA?

» Alimentele congelate pe
care le cumparati trebuie puse
imediat in congelator.

» Legumele proaspete sunt o

sursa de vitamine.

Spdlare legume proaspete

Storcator de fructe electric
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Prepararea hranei si servirea mesei.
Conservarea alimentelor

2 /,}.“_,,/

Prepararea hranei presupune combinarea tehnicilor de preparare,
la rece sau la cald, pentru obtinerea unor produse alimentare (culinare).

Pentru a nu se pierde din substantele nutritive, trebuie respectate
urmatoarele reguli:

® alimentele sa fie preparate la rece;

® sa nu se lase in apa pentru o perioada mare de timp;

® maruntirea alimentelor sa nu se faca in bucati prea mici si sa nu
se mai spele dupa ce au fost taiate;

® pregatirea sa fie facutd cu putin timp inainte de prelucrarea ter-
mica.

Principalele metode de preparare a alimentelor sunt:
® metode mecanice:
v’ stoarcere;
¥’ taiere/maruntire;
v’ sfaramare;
v’ zdrobire.
® metode termice:
v fierbere;
v’ coacere;
v prajire;
v frigere;
v preparare la abur.
® metode biochimice:
v fermentarea branzeturilor, berii, painii, vinului.

Prepararea alimentelor la rece

Stoarcerea are ca scop obtinerea sucurilor de fructe si legume. Opera-
tiunea se poate face cu storcdtor de fructe manual sau electric.

Maruntirea/tocarea/zdrobirea se realizeazd pentru prepararea sa-
latelor, piureurilor de fructe sau legume. Printre aparatele si ustensilele
folosite se numara blenderul, cutitul, tocatorul, robotul de bucatarie.

‘ I
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Storcator de fructe manual

Blender
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Prepararea alimentelor la cald

Preparatele la cald (supe/ciorbe, fripturi, anumite tipuri de desert etc.)
necesita diferite aparate electrice /pe gaz sau gratar cu lemne/carbune.

® Fierberea este un mod de preparare in apd, la temperaturi de
aproximativ 100°C.

® Prajirea consta in scufundarea alimentului in ulei incalzit la
temperatura ridicata.

® Coacerea se realizeaza in cuptoare, la temperaturi intre 150-200°C.

® Frigerea consta in prepararea alimentelor prin expunere directa
la o sursa de caldura (flacard, carbuni aprinsi, grill electric, plita elec-
tricd/pe gaz).

Metode biochimice

® fermentarea sub actiunea microorganismelor la produse lactate
precum iaurt, branza.

® fermentarea sub actiunea drojdiei (paine, aluaturi, bere).

Preparate astfel, produsele alimentare pot fi servite ca aperitive, fe-
luri principale si desert. Un rol important in servirea mesei il repre-
zinta estetica de prezentare a produselor.

Conservarea alimentelor

® Refrigerarea presupune pastrarea in frigider la temperaturi de
0 pana la 5°C.

® Congelarea se realizeaza pentru carne, legume, fructe pastrate la
congelator pana la -18°C.

® Murarea se foloseste la legume si fructe (varza, castraveti, ciu-
perci, pepene) prin sarare.

® Marinarea este o metoda de conservare a legumelor. Are la baza
utilizarea otetului, sarii si a zaharului.

® Adaugarea de zahar este o metoda prin care se obtin gemul,
compotul si dulceata.

® Sterilizarea — produsele alimentare, ambalate in borcane inchise
ermetic, sunt fierte la o temperatura mai mare de 100°C.

® Afumarea se aplicd la branzeturi, carne, peste, prune. Produsele
vor avea culoare, gust si aroma specifica.

Borcane cu gem Afumare

Coacere

Prdjire

Murdaturi

PREPARAREA PRODUSELOR ALIMENTARE 65



o ACTIVITATE PRACTICA:
2 5 o
9 STIATI CA? @ PREGATITI UN BORCAN CU MURATURI

> Legumele se fierb sau se
CcoC numai pana se inmoaie, nu
pana se zdrobesc.

» Se obtine efectul de stea-

1. Preparati solutia astfel: intr-un litru de apa puneti o lingura de
sare grunjoasa neiodata (fig. 1);
2. Spalati legumele foarte bine si asezati-le in borcan (fig. 2);

T C R ol seaie ) RIE ay 3. Optional se pot adduga boabe de piper, ceapd, foi de dafin (fig. 3);
apa si o sitd sau o strecuritoare 4. Acoperiti legumele cu solutia obtinuta la punctul 1 si inchideti
care sa fie asezata deasupra ei, ermetic borcanul.

astfel incat alimentele sa nu atin- 5. Borcanul pregatit trebuie pastrat la loc racoros, iar muraturile pot
9d apa fierbinte. fi consumate in maximum doi ani.

» Prin conservare putem con-
suma fructe si legume si in afara
sezonului specific acestora.

6. Este recomandat ca pe borcan sa lipiti o etichetd pe care sa preci-
zati anul in care ati conservat muraturile.
7. In functie de legumele folosite, acesta va fi rezultatul (fig. 4)!

Folosind diferite surse de informare on-line, documentati-va in le-

€£’aiN CERCATISIVOI! gaturd cu metodele de conservare a alimentelor. Care credeti ca este
- — - mai potrivita nevoilor voastre?

Impreuna cu familia incer-
cafi sa pregdtiti conserve
de dulceatda din diferite
fructe, respectand urma-
toarele etape:

e Spdlati bine fructele, iar
in cazul celor cu samburi
scoateti samburii (visine,
prune, caise);

e Fierbeti 1 kg de fructe
impreuna cu 1 kg de za-
har pana se ingroasa putin
compozitia (aproximativ
30-45 de minute);

e Dulceata fierbinte se pune
in borcane, se inchid erme-
tic si se lasa acoperite cu
un prosop pana a doua zi.
Borcanele se pot pastra in

cdmard.
@ VOCABULAR @ PORTOFOLIU: PREPARATE ALIMENTARE SIMPLE
Aluat - pasts obtinuta din fa- Realizati acasa, impreuna cu familia, un produs alimentar simplu
ina si apa. siintocmiti o fisd a produsului care sd cuprinda: ingredientele, etapele
Ermetic - perfect inchis. realizdrii produsului, fotografia produsului, reclama acestuia.

T T R —-W;_ —
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Tehnologii traditionale si moderne @ )
de preparare a hranei @ SANE AMINTIM!

v Cele mai utilizate metode
de preparare a hranei sunt: fier-

Tehnologii traditionale berea, coacerea, prajirea.

Inca din cele mai vechi timpuri, ocupatiile romanilor au fost culti-
varea plantelor, cresterea animalelor, pescuitul si vanatoarea.

Bucataria romaneasca are o gama variata de produse din carne, lac-
tate, specifice prin gustul, aromele folosite, precum si prin tehnicile de
elaborare.

Alaturi de preparatele romanesti, au aparut mancaruri din buca-
taria altor popoare. Printre cele mai importante se numara bucataria:

® germang;

® sarbeasca;

® italiana;

® turcy;

® maghiara.

Printre numeroasele produse roméanesti apreciate se numara dife-
rite sortimente de branza, produse dupa retete locale: urdd, branza de
burdufin coaja de brad, cascavea, cascaval.

Sarbatorile religioase au o contributie deosebita in cultura gastrono-

mica romaneasca, oferind o gama foarte bogata de bucate de sarbatoare. Karniyarik (vinete umplute) —
fel de mdancare specific turcesc

Preparate alimentare specifice sarbatorilor importante:
® Sarbatoarea Craciunului: carnati, caltabos, piftie, sarmale.

Gulas (bucataria ungureascad)

9 STIATI CA?

® Sarbitoarea Pastelui: drob de miel, stufat de miel, oua rosii, cozonac. > Dupd descoperirea Ame-
ricii, in casele romanilor a fost
folosita mamaliga. Aceasta se
prepara din: malai, apd, sare si
uneori poate avea adaosuri ca
zer, unt, branza in functie de pre-
paratul final obtinut. Ea era folo-
sita frecvent ca hrana pentru ta-
ranii agricultori si crescatorii de
animale; inlocuia painea care era
obtinuta in gospodarie pe vatra.

o IS

Sarmale Piftie
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Tehnologii moderne

Prepararea la microunde. Cuptorul cu microunde nu modifica gus-
tul alimentelor, poate fi folosit pentru prepararea carnii de pui, a pes-
telui etc., fiind utilizat si pentru a incalzi si decongela mancarea rapid.

Prepararea sub presiune necesita putin timp de gatire, astfel ca
vitaminele si mineralele se pastreaza in alimente. Sub presiune se pot
prepara cartofi, fasole, carne de vita, porc si de miel.

Prepararea la abur cu steamer-ul are urmatoarele avantaje: nu
este necesara adaugarea de grasimi, vitaminele nu se distrug, asa cum
se intampla prin fierbere indelungata sau prajire.

STUDIU DE CAZ: TEHNOLOGII TRADITIONALE SI
MODERNE DE PREPARARE A PAINII

Priviti cu atentie imaginile de mai jos:

'\\h__k_

Oald sub presiune

Steamer

@ VOCABULAR

Pastrarea aluatului la dospit in vase Banda transportatoare

Coacere

Dospire — fermentatie naturala
cu ajutorul drojdiei, prin care alua-
tul devine afanat, elastic.

Malaxor — aparat care ameste-
ca/framanta ingredientele pen-
tru a se obtine 0 masa omogena.

Steamer — aparat electrocas-
nic de preparare a alimentelor
folosind aburul. % ACTIVITATE PRACTICA: PRODUSE TRADITIONALE

Sarbatoare - festin, prilej de
bucurie, praznic.

Cuptor pe vatrd Cuptor electric

Discutati cu un brutar local si apoi realizati un studiu comparativ
intre tehnologiile traditionale si cele moderne de preparare a painii.

Realizati, pe echipe, un pliant de promovare a produselor traditionale
specifice zonei geografice in care traiti.

e e ——
T L %
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Norme de igiena in prepararea hranei

In vederea mentinerii sdnatatii trebuie respectate urméatoarele nor- @ SA NE AMINTIM!
me de igiena in prepararea hranei: i

v’ Alimentele crude si prepara-
te se pastreaza separat unele de
altele, in frigider.

v/ Pastrati carnea in zona cores-
punzatoare din frigider, produse-

igiena spatiu de lucru

. o . - 4 . N le lactate pe unul din rafturile de
@ pastrarea igienel ® mentinerea ® spdlarea sus, iar salatele, legumele si fruc-
echipamentului suprafetelor, alimentelor, tele proaspete in compartimente-
de protectie (halat, ustensilelor pastrarea in le speciale.
sort, bonetd) sia si aparatelor conditii igienice v’ Mentineti frigiderul curat si
igienei personale curate a alimentelor ordonat.

igiena echipament,

igiena alimentelor

igiena personala

Norme de protectia muncii in bucatarie:

® Pastrati cutitele si ustensilele ascutite in suporturi speciale pen-
tru a preveni accidentarea;

® Nu lasati vasele pe foc nesupravegheate, exista pericol de incendiu;

® Verificati aragazul dupa terminarea activitatilor in bucatarie;

® In cazul taieturilor, leziunilor, folositi plasturi, bandaj, pentru a
evita contaminarea alimentelor.

@ ACTIVITATE PRACTICA: SALATA DE FRUCTE/LEGUME

Respectand normele de igiena, pregatiti o salata de legume/fructe
avand in vedere urmatoarele etape:
® spalati-va pe maini si curatati suprafata de lucry;
® echipati-va corespunzator;
® spadlati legumele/fructele, taiati-le si amestecati-le;
Pofta buna! Si nu uitati ca la final sd curatati farfuria!

RETINETI!

v Nu permiteti animalelor de companie accesul in bucatarie si
mai ales pe suprafetele de lucru.

v' Spalati-va pe maini inainte de prepararea alimentelor.

v Este obligatoriu sa spalati carnea, fructele si legumele inainte

de utilizare. Tdiere legume

e o PR
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Promovarea si valorificarea
produselor alimentare

In vederea promovarii si valorificarii produselor alimentare se orga-
nizeazd periodic targuri, expozitii, evenimente social-culturale traditi-
onale si de profil. Totodata trebuie sa se tina seama si de respectarea
normelor igienico-sanitare de depozitare si expunere in vederea comer-
cializarii, astfel incat produsele sa nu isi piarda din calitati.

Valorificarea prin comercializare a produselor alimentare se poate
face in mai multe moduri:

@ in targuri/piete agroalimentare unde se pot cumpara si produse
locale;

® in supermarketuri/magazine. Avantajul cumparatorului este ca
poate alege produse din mai multe zone/tari;

® comenzi on-line/telefonic si livrare la domiciliu.

Produsele alimentare sunt expuse pe categorii de produse:

¥ pe rafturi: produse alimentare ambalate;

¥ in vitrine frigorifice: carne, lactate, oud;

v"in ladite (in special fructe si legume).

Fructe in supermarket

9 STIATI CA?

» Fructele trebuie mancate
fnaintea celorlalte alimente, pen-

— viv a

tru a asigura o digestie mai buna. Modalitdti de comercializare a produselor
» Marul este cel mai consu- .
mat fruct din Europa. ACTIVITATI PRACTICE: DEGUSTARE/EXPOZITIE
» Aproximativ 50% din man- DE PRODUSE TRADITIONALE
carea din intreaga lume este 1. Organizati la nivelul clasei/scolii o expozitie cu degustare de pro-

aruncata la gunoi in fiecare an,
iar copiii din Africa sunt subali-
mentati.

@ VOCABULAR

Comercializare - vanzarea
de marfuri.

Promovare - expunerein ve-
derea vanzarii.

duse alimentare traditionale cu tema: Bucataria romaneasca.
2. Realizati afisul de promovare pentru un targ/expozitie cu vanzare
de produse alimentare specifice zonei geografice in care traiti.

—— ]
branza

Sortimente de
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Partea I (20 de puncte)

Bucatadria romaneasca este renumita pentru preparatele sale diver-
se obtinute prin diferite tehnologii de preparare. Comparati modul de
obtinere a doua preparate culinare utilizand tehnologia traditiona-
la si cea moderna.

Partea all-a (47 de puncte)
A. Incercuiti litera din fata variantei considerate a fi raspunsul
corect la cerintele de mai jos: (16 puncte)
1. Apa potabila (buna de baut) este:
a. incolora;

b. inodora, incolora, insipida;
c. insipida;
d. inodora.
2. Sarea consumata in exces poate duce la:
a. cresterea tensiunii arteriale;
b. boli de inim4;
c. boli de rinichi;
d. cresterea tensiunii arteriale, boli de inima, boli de rinichi.

3. Legumele si fructele contin apa in proportie de:

a. 10-15%; c. 35-50%;

b. 75-95%; d. 80-90%.
4, Malaiul este folosit pentru:

a. mamaliga;

b. fulgi;

c. pufuleti;

d. mamaliga, pufuleti, fulgi.
5. Carnea este un aliment bogat in:
a. apa,;
b. proteine, lipide, ap4d, glucide si substante minerale;
c. glucide;
d. sare.
6. Factorii care influenteaza prelucrarea, transportul si depozitarea
produselor alimentare sunt:
a. lumina;
b. apa;
c. lumina, temperatura, apa, umiditatea;
d. soarele.

7. Valoarea umiditatii aerului pentru pastrarea legumelor si fructe-
lor este de:
a. 35%; C. 23%; :
b. 50%; d. 65%. Carne

s S P T S | —
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Bucatarie

Ustensile bucatarie
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8. Bucdtaria este spatiul in care:
a. se prepara alimentele;
b. se serveste masa;
c. se depoziteaza alimentele;
d. se prepara alimentele, se depoziteaza alimentele, se serveste masa.

9. Microclimatul dintr-o bucatdrie este dat de:
a. umiditate;
b. compozitia aerului, umiditate si temperaturg;
Cc. temperatura;
d. aer.

10. lluminarea spatiilor interioare poate fi:
a. numai generala;
b. numai localg;
c. generala si locald;
d. facuta numai de lumina zilei.

11. Cutitele si ustensilele ascutite se pastreaza in:
a. suporturi speciale;
b. pe masa;
c. in chiuveta;
d. oriunde in bucatarie.

12. Produsele alimentare sunt expuse:
a. pe rafturi;
b. in vitrine frigorifice;
c. in ladite;
d. pe rafturi, in vitrine, in ladite.
13. Ambalajele se pot confectiona din:
a. material plastic, lemn, carton, sticla;
b. lemn;
c. carton;
d. sticla.

14. Produsele ambalate sunt selectate in functie de:
a. elementele de informare si identificare existente pe ambalaj;
b. proprietdtile organoleptice;
c. eticheta;
d. pret.
15. Este metoda de preparare biochimica:
a. fierberea; b. fermentarea;
c. prepararea la abur;  d. coacerea.

16. Este metoda de conservare:
a. sterilizarea; b. coacerea;
c. ambalarea; d. etichetarea.




B. Stabiliti corespondenta intre datele prezentate in coloanele
de mai jos prin inscrierea literelor in spatiul din fata cifrelor.

(5 puncte)

__1.radacinoase a. cartofi
__ 2. frunzoase b. ceapa
__ 3. fructoase c. ciuperci
__ 4. bulbifere d. patrunjel
__5.vdrzoase e. rosii

f. varza
__1l.ustensile a. cutit
__2.dispozitive b. farfurie
__ 3. aparate electrocasnice c. pahar
__ 4. tacamuri d. robot de bucatarie
__5.vesela e. tirbuson

f. tocator

C. Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos. In cazul in care apreci-
ati ca afirmatia este adevarata incercuiti litera A, daca apreciati ca
informatia este falsa, incercuiti litera F. (8 puncte)

A F 1.Sarea(clorurade sodiu) este un complex de saruri minerale
format din sodiu (40%) si clor (60%).

A F 2.Graul nu este materia prima utilizata la fabricarea painii.

A F 3.Orezul nu contine gluten.

A F 4. Carnea preparata termic se pastreaza in frigider maximum
zece zile.

A F 5. Alegerea ambalajelor se face fara sa se tina cont de carac-
teristicile produsului.

A F 6. Radiatiile luminoase declanseaza reactii fotochimice care
conduc la scaderea continutului sau chiar distrugerea to-
tald a vitaminelor.

A F 7 Paharele se folosesc la servirea preparatelor culinare.

A F 8. Cuptorul cu microunde modifica gustul alimentelor.

D. Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos. Completati spatiile li-
bere in asa fel incat afirmatiile sa aiba sens si sa respecte adevarul
stiintific. (10 puncte)

1. Cu cat este mai rece apa pe care o bem in timpul meselor, cu atat
mai.... va fi procesul digestiv.

2. Uleiurile vegetale provin din parti ale plantelor...................

3. Carnea se gaseste la vanzare............... L1 G , in vitrine frigo-
rifice.

4. Scdderea umiditatii aerului duce la........ ........ din produse.

5. Prin inghetare, ... isi mdreste volumul, determinand ....... presiu-

nii in interiorul recipientelor.
6. Vesela este formata din......... care pot fi din portelan, ceramicd, sticla.
7. Ceapa se pastreaza intr-un loc racoros si uscat numit................

Sare

Masa festiva de Paste
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Consumatorul citeste elementele

de informare

8. Codul de bare este format din mai multe ......... weoeueeee.e. sub care

exista cifre.

9. Valoarea estetica a produselor alimentare se referala............. pro-

dusului si a ambalajului.

10. Termenii ,eco” si ,bio” caracterizeazd produsele............

E. Raspundeti la urmatoarele cerinte: (8 puncte)
1. Definiti termenul de ,productie”.

2. Explicati in ce consta igiena spatiului de lucru.

3. Enumerati trei dispozitive utilizate in bucatdrie.

4. Analizati comparativ valoarea energetica si valoarea nutritiva pe

care le oferd un produs organismului uman.

5. Identificati factorii care influenteaza calitatea produselor alimentare.
7. Descrieti rolul Autoritatii Nationale pentru Protectia Consumato-

Ulei de masline

rului.

8. La ce se refera valoarea esteticd a produselor alimentare?

Partea a Ill-a

(23 de puncte)

A. Realizati un eseu cu tema: ,,Consumul produselor ecologice”

dupa urmatorul plan de idei:
1. tipul de agricultura utilizat pentru a obtine produse ecologice;
2. etichetarea unui produs ecologic;
3. certificarea produselor agroalimentare ecologice.

(11 puncte)

B. Folosind metoda ,palariilor ganditoare”, exprimati-va ideile/
gandurile despre calitatea produselor alimentare: (12 puncte)

Neutru Emotii Optimism Critica Control Inovalie

¢ Ceinformatii | Ce sen- e Care sunt e Laceriscuri | e Putemsa  Cum poate fi im-
avem despre timent avantajele ne expunem rezumam? bunatatita calitatea
originea ali- avem cand ambalajului | dacd nu e Care sunt produselor?
mentelor? cumpdrdmun | ecologic? tinem contde | ideile princi- e Cum putem per-
e Ceinformatii | produs care factorii care pale? fectiona activitatea de
am vrea sa nu respecta influenteaza promovare a produselor
avem despre cerintele de transportul si alimentare?
acestea? calitate? depozitarea

produselor

alimentare?
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INTOCMIREA MENIURILOR 9

Alcatuirea meniurilor. Criterii de intocmire.
Obiceiuri alimentare ale elevilor

Ratia alimentara reprezintd cantitatea de alimente si preparate
care satisface, cantitativ si calitativ, toate cerintele nutritive si energe-
tice ale organismului, pe o perioada de 24 de ore.

Grupand intr-o anumita ordine alimentele si produsele consumate
la 0 masa, intr-o zi sau pe o perioadd mai indelungata, se alcatuieste
un ansamblu de preparate denumit meniu.

Intocmirea meniului trebuie s& aiba la bazi criteriile din schema
de mai jos:

Valoarea
nutritiva a
Preferinte alimentelor Valoarea
culinare, energetica a
nationalitate alimentelor
Starea de Confort
sanatate [—— | digestiv
MENIU — | 8
) TlP“} si Ordonarea
intensitatea in functie
actlvv1ta;n de gust
desfasurate
Varsta, masa
corporala, Varietate si
starea sezonalitate
fiziologica

Existd persoane care exclud din alimentatie partial produsele animale.
Un astfel de meniu vegetarian (bazat pe alimente de origine vegetald)
poate sa includa lactate, oud, icre si miere. Lacto vegetarianismul inclu-
de produsele lactate si exclude oudle, ovo vegetarianismul include ouale
si exclude lactatele. Un meniu vegan este o forma de vegetarianism care
exclude din alimentatie toate produsele animale, printre care si mierea.

Indiferent de particularitdtile alimentatiei, meniul zilnic trebuie sa
asigure necesarul alimentar pentru 24 de ore, corect repartizat pe cele
5 mese ale zilei: 3 mese principale si 2 gustari.

Micul dejun hraneste celulele organismului. Este o masa impor-
tanta a zilei, bogata in fibre din alimente diverse, care dau organismu-
lui energia necesara functionarii pana la pranz.

Meniuri pentru mese obisnuite:

e meniuri pentru copii;

e meniuri pentru vegetarieni;

e meniuri pentru micul dejun,
pranz, cina.

Meniuri pentru ocazii speciale:

e mese de sarbatori
(Paste, Craciun, Revelion);

e receptii, cocteiluri, nunti,
botezuri;

e alteevenimente (zi de nastere,
onomastica);

e banchete.

Masa aranjata pentru o nuntd
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Fructe

TNTOCMIREA MENIURILOR

Pranzul stimuleaza creierul. Este masa cea mai consistenta si de
obicei cuprinde: antreuri (preparate calde sau reci, in cantitate mica,
care stimuleaza pofta de mancare), felul I (supe, ciorbe), felul II (prepa-
ratul cel mai consistent al mesei de pranz, include de obicei combinatii
de carne si legume), desert (alimente dulci).

Cina pregdteste organismul pentru somn. Seara este bine sa man-
cam alimente mai putin consistente, pentru o buna digestie, cu cel pu-
tin doua ore inainte de culcare.

Gustarile potolesc senzatia de foame si ofera un plus de energie
intre mese. Ele trebuie sd aiba continut redus de zahar, grasimi si sare
si pot fi fructe sau legume proaspete, lactate, produse din cereale inte-
grale: biscuiti, paine prdjita.

Pentru ca ratia alimentard sa asigure un aport echilibrat al factorilor
nutritivi, alimentele trebuie sa fie combinate in anumite proportii.

Este importanta respectarea orelor de masa: micul dejun diminea-
ta la orele 7-8, gustarea intre orele 10-11, pranzul intre orele 13-14,
gustarea a doua intre orele 16-17 si cina intre orele 19-20. Intervalul
dintre mese nu trebuie sa depdseasca mai mult de trei ore.
Repartitia caloriilor zilnice poate fi facutd astfel:

Gustari
15%

Cina
20%

Pranzul
35%

v Meniul cuprinde totalitatea preparatelor de bucatarie,
cofetarie-patiserie, a bauturilor si a altor produse alimentare
care se ofera la o masa.




mancare de tip fast-food,

Piramida alimentatiei sanatoase indica tipurile de alimente si _\dulciuri, bauturi
e . . . . carbogazoase
ce cantitati ar trebui consumate zilnic pentru a ne mentine starea de %— P4, (consum limita0
Sénétate : lapte, produse - iy carne,
lactate, oua mezeluri,
A3 1 — 1 1) (2-3 portii/zi) - peste
e pdine, cereale, orez si paste (6-11 portii pe zi); sAAS D\ " i)
e legume (3-5 portii pe zi); legume .‘-1: 0@ Bt
o fructe (2-4 portii pe zi); @ porti/zd 9 j 2\ (24 porti/z)
(2=4portiipezi) ) /ed@ o >
e lapte si derivate (2-3 portii pe zi);

e carne, peste, oua, leguminoase (2-3 portii pe zi);

e grasimi alimentare, dulciuri (o portie).

Un semnal de alarma il reprezinta consumul de alimente modi-
ficate genetic si de produse care contin aditivi, conservanti, colo-
ranti.

cereale integrale, paine, paste (6-11 portii/zi)

Piramida alimentatiei sandtoase

9 STIATI CA?

» n alcatuirea meniului, ordo-
narea preparatelor in functie de

v Nu beti apd in timpul mesei. gust se face astfel: initial amar sau
v’ Pentru o digestie corectd, fructele se mananca la doua ore acid, apoi sarat si in final dulce.
dupa masa. » Nivelul caloric mediu zilnic
recomandat este de 2 800—3 000
cal/persoana.

» Meniul unui restaurant cu-
prinde totalitatea preparatelor si
bauturilor pe care acesta le pune
la dispozitia consumatorului.

Obiceiurile alimentare ale elevilor

Organismul scolarului se afla intr-o etapa de crestere si dezvolta-
re, iar alimentatia trebuie sa satisfaca, din punct de vedere cantita-
tiv si calitatiy, echilibrul dintre proteine, lipide si glucide, vitamine si
minerale.

Alimentatia scolarului trebuie sa fie cat mai variatd: multe fruc-
te si legume, lapte si derivate, peste si carne slaba de pui, curcan,
vitd, grasimi animale si vegetale, carbohidrati (paste integrale, orez
integral, paine integrald, cartofi, zahar (atentie, nu dulciuri rafinate
din comert).

Normele de consum energetic sunt diferite la copii si adolescenti, in
raport cu varsta si cu efortul depus (intre 1 800 — 2 900 kcal/zi).

Tendinta elevilor este de a-si satisface necesarul energetic si de sub-
stante nutritive cu gustari rapide in loc de a se aseza la masa pentru
micul dejun, pranz si cind. De obicei vor sd manance repede si sa plece
de lamasa, pentru a se intoarce la activitatile favorite. Copiii trebuie sa
fie incurajati sa se bucure de masa in familie si sd dea 0 mana de ajutor
la treburile din bucatarie.

Majoritatea copiilor nu doresc sa manance legume, preferand ali-
mentele de culori vii si texturi fine sau crocante.

: e Al
Copii care isi ajutd pdrintii
bucatarie
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Mancare de tip fast-food

9 STIATI CA?

> Regula de aur in alimen-
tatia copiilor spune: 3 portii de
legume si 2 portii de fructe in
fiecare zi!

@ VOCABULAR

Fast-food (mancare rapidd) -
alimente din cele maiieftine mate-
rii prime, ieftin de fabricat, dar no-
cive pentru organism: hamburger,
shaorma, kebab cu sosuri nesana-
toase si cartofi prdjti.

Junk-food (mancare-gunoi)
— alimente care contin calorii in
exces, dar fara valoare nutritiva
(calorii goale): snackuri, chips-
uri, sucuri carbogazoase, supe
instant, dulciuri industriale etc.
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De obicei, copiii prefera dulciurile, in defavoarea alimentelor. Aces-
tea stricd pofta de mancare, nu contin substante nutritive si provoaca
deseori carii dentare.

Multi copii nu mai mananca la micul dejun pentru ca se trezesc tar-
ziu - greseala care determina lipsa de atentie la scoala. Trebuie insistat
pentru un mic dejun usor si consistent, compus din lapte sau iaurt,
miere, unt, gem, fructe, cereale integrale, branza si legume.

Copiii nu trebuie sa uite de gustarile de la ora 11 (fructe, o tartina si
legume) si de la ora 17 (tarte cu fructe, sucuri naturale, biscuiti integrali).

Principiile de baza ale alimentatiei sanatoase sunt simple:

mese
regulate

#~.[ alimente
verse

alimentatia
scolarului

proaspata

Parintii sunt cei care pot impune stilul de viata al copilului si pot
schimba obiceiurile alimentare gresite. Portiile de mancare trebuie sa
corespunda varstei copilului, sa fie bogate in fructe si legume iar mo-
dul de pregatire sa fie unul cu mai putine alimente prajite.

PORTOFOLIU: MENIUL

1. Aveti la dispozitie urmatoarele alimente: ardei gras, carne
de pui, cartofi, castraveti, ceapa, drojdie, faina de grau, fidea,
mere, morcov, rosii, telina, ulei, zahar, apa, sare. Intocmiti un
meniu pentru masa de pranz.

2. Realizati o brosura care sa cuprinda cate un meniu pentru
ocazii speciale, pentru vegetarieni.

3. Avand ca sursd de documentare internetul, realizati un tabel
care sa ilustreze portiile normale si sdnatoase pentru catego-
riile principale de alimente.



Elemente de desen geometric aplicate
la aranjarea si decorarea mesei

Aranjarea mesei

Aranjarea mesei incepe cu fata de masa, confectionatd din in sau
din bumbac, la fel si servetelele. De sarbatori este de preferat sa se
puna fata de masa albd, in alte ocazii se pot folosi si fete de masa colo-
rate. Fata de masa trebuie sa fie atat de mare ca mdcar 20 cm sd cada
in jos de la marginea mesei, pe fiecare latura.

Farfuriile se asaza primele. Farfuriile suport se asaza la 1-2 cm fata
de marginea mesei, iar intre ele distanta trebuie sa fie de 50-60 cm.
Acestea sunt farfurii plate, peste care se asaza farfuriile primului fel
de mancare. Farfuriile sunt folosite si ca reper pentru pozitionarea
celorlalte elemente.

Servetelele se pun impaturite in partea dreapta a farfuriei sau sunt
prinse cu uninel siimpachetate intr-un mod decorativ, personalizat, ase-
zandu-se, pentru inceput, chiar pe farfuria suport. Daca avem servetele
de hartie, culoarea trebuie sa se asorteze cu cea a veselei.

Tacamurile se aranjeaza in ordinea servirii felurilor de mancare,
de la exterior la interior: furculitele, in partea stanga a farfuriei, iar
cutitele si lingurile, in partea dreapta. Taisul cutitelor va fi indreptat
spre farfurie. Lingurita sta in fata farfuriei. In fata farfuriei suport se
asaza cutitul pentru desert, cu manerul in partea dreapta si taisul
spre farfurie, si furculita pentru desert, cu manerul in partea stanga.
Dupa fiecare fel de mancare, tacamurile folosite trebuie stranse.

Paharele se aliniazd oblic, spre stanga, incepand cu cel mai mic si
terminand cu cel mai mare. Primul este paharul pentru aperitive, apoi
in stanga acestuia se pun paharele pentru vin alb si pentru vin rosu,
cel pentru sampanie, iar ultimul se pune paharul pentru apa.

Farfuria pentru unt si cea pentru salata sunt puse in partea stanga.

Dacd servim la masa si cafea, o vom pune in dreapta farfuriei, cu lin-
gurita asezata in partea dreapta a farfurioarei pe care este pusa cescuta Pahare
cu cafea.

Este de preferat ca pe masa sa fie mai multe solnite, ca toatd lumea
sd ajungd la ele cu usurintd.

Servetele cu inel

Decorarea mesei

Natura ne ofera mereu idei pentru decorarea mesei. O vaza cu
flori proaspat culese va fi mereu in centrul atentiei si pe placul in-
vitatilor. Insa si florile uscate, alaturi de conuri de brad, oferd un o et
decor inedit. Vaza cu flori pe masa
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Copiii si bunele maniere la masa
Reguli de baza

v Inainte de masa este obli-
gatoriu sa ne spalam pe maini.

v' La masa ne asezam la
locul nostru si nu incepem sa
mancam decat dupa ce s-au
asezat si ceilalti si au fost ser-
viti. Nu ne ridicam pana cand
nu au terminat toti de mancat.

v' Masa incepe cu ,Pofta
buna!”.

v' Pe durata mesei trebuie sa
stam asezati, nu dam din pi-
cioare, nu balansam scaunul.

v" Folosim corect tacamu-
rile, nu le tinem indreptate in
sus, nu lovim cu ele in masa
sau farfurie.

v/ Mancam cu gura inchi-
sa, nu plescaim. Nu vorbim cu
gura plina. Nu fredonam, nu
scoatem sunete de niciun fel.

v Dacd vrem un platou din
celalalt capat al mesei, cerem
de la ceilalti, spunand ,Te rog!”
si ,Multumesc!”. Nu ne intin-
dem peste masa.

v Cerem permisiunea, daca
trebuie sa ne ridicam de la masa.

v" Ajutam la strangerea mesei.

0
SosA_
@ INCERCATI SI VOI!

e Cu ajutorul mamei, aran-
jati si decorati masa in
weekend, cand intreaga
familie se reuneste la masa
de pranz.

e Inweekend invitati o pri-
etend/un prieten la ceai si
prajituri. Aranjati si deco-
rati masa simplu, pentru
gustarea de dupa-amiaza.
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O idee inedita este sa umpleti un bol transparent cu cateva pietre,
apoi addugati apa si lasati sd pluteasca frunze si flori sau petale de flori.
La fel de original vor arata in bol si fructele: mere, lamai sau portocale.

Pentru o masa eleganta puteti pune lumanari in mijlocul mesei:
inalte sau conice.

Servetelele de masa se pot plia in forme geometrice simple (patrat,
dreptunghi, triunghi), sau mai elaborate, obtinute prin tehnica indoirii
hartiei. Confectionarea servetelelor se bazeaza pe elementele de baza
ale geometriei: puncte, drepte, unghiuri, suprafete.

@ ACTIVITATE PRACTICA: REALIZATI UN SUPORT
PENTRU SERVETEL

Materiale folosite:

e carton verde, rosu, galben;

e servetele colorate (galben, verde, maro);
e creion;

e foarfecs;

e lipici.

Etape de lucru:

1. Copiati conturul unui mar pe carton colorat si decupati cate doua
mere din aceeasi culoare.

2. De-a lungul perimetrului, lipiti cate doud mere de aceeasi culoa-
re, lasand liber mijlocul.

3. Pe una din fetele marului scrieti artistic numele unui invitat.

4. Pliati servetelul pe diagonala si rulati-1.

5. Indoiti sulul astfel obtinut din servetel si introduceti-1in mijlocul
marului ramas nelipit (vedeti etapa 2).

6. Madrul vostru are acum douad frunze din servetel rulat. Asezati
ornamentul pe farfuria suport.

Pentru estetica mesei, puteti face mere in mai multe culori, pe care
sd le alternati.

B e
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Serviciile din alimentatie sunt orientate spre satisfacerea nevoilor
de hrana ale populatiei. Obiectivul lor principal este sd asigure o hrana
de buna calitate, in sortimente cat mai variate.

Serviciile din alimentatie trebuie sa ofere o serie de avantaje: co-
moditate, alimentatie sdandtoasa, varietate sortimentald, calitate supe-
rioard a preparatelor realizate de profesionisti, nivelul diversificat al
preturilor, atmosfera de recreere.

Un consumator percepe calitatea unui produs prin capacitatea aces-
tuia de a-i satisface nevoile. Calitatea serviciilor din alimentatie supli-
menteaza criteriile de apreciere ale consumatorilor si cu alte caracteris-
tici, legate de satisfacerea clientului.

Serviciile din alimentatie presupun urmatoarele procese:

e productia;

e comercializarea;

e servirea.

Acestea trebuie sd realizeze o asociere corecta intre proprietatile
nutritive, valoarea estetica si inocuitatea preparatului culinar.

Producatorul trebuie sa aiba in vedere verificarea permanentd, in

@ VOCABULAR

Productie - serviciu din alimentatie

cadrul ciclului de productie, a respectdrii calitdtii materiilor prime si

tehnicilor adecvate. Inocuitate - insusire a unui ali-
Calitatea unui produs vandut este o combinatie de proprietati care con- ment de a nu constitui un pericol
tribuie la acceptarea sa de catre consumator. pentru organism, de a fisigur .

Comercializarea produselor alimentare care isi pastreaza calitatea do-
ritda de consumatori va asigura fidelizarea acestora.

Activitatea de servire are ca obiectiv asigurarea confortului nece-
sar servirii mesei, a unei ambiante placute si satisfacerea cerintelor
consumatorilor.

Serviciul rapid, calitatea si varietatea preparatelor culinare, pretul,
profesionalismul angajatilor, initiativa, modalitatile de promovare (pu-
blicitate, relatii publice, marca si sigla firmei) — sunt indicatori de baza ‘
ai calitatii serviciilor din alimentatie. Deoarece fiecare consumator Fig. 1. Servire atractivd a micului
este unic, se urmareste asigurarea serviciilor de calitate pentru fiecare. dejun

In cadrul tuturor activitatilor, trebuie respectate cu mare strictete ; \
\;‘ /
J‘ Ve Q
ik

normele igienico-sanitare si de protectie a muncii.

@ ACTIVITATE PRACTICA: MICUL DEJUN APETISANT

Inspirandu-va din figurile 1 si 2, realizati o prezentare a micului
dejun, astfel ca aranjamentul pe farfurie sa faca masa mai atractiva
pentru consumatori.

Fig. 2. Sendvis nostim
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Activitati/ocupatii/meserii in prepararea
si servirea alimentelor

ke

Lucrdtor in unitate de productie
alimentara

Brutar

TNTOCMIREA MENIURILOR

In fabricile de produse alimentare, productia este realizata de
catre un personal cu pregatire profesionala specifica: ingineri, teh-
nicieni si operatori specializati in domeniul industriei alimentare.
Inginerul tehnolog organizeaza si coordoneaza productia, tehnici-
enii executa sarcini privind tehnologia de fabricatie, operatorii fac
masurdtori si supravegheaza functionarea masinilor, aparatelor,
instalatiilor.

In alimentatia publicd, prepararea si servirea alimentelor este
asigurata de catre specializarile:

e lucrdtor in alimentatie publica;

e bucatar;

e cofetar-patiser;

e brutar;

e preparator produse din carne (macelar);

e chelner.

Lucratorul in alimentatie publica munceste in bucdtarie si
realizeaza preparate cu grad redus de complexitate, definitiveaza pre-
pararea produselor alimentare simple in restaurante, cafenele, hote-
luri, puncte de fast-food, spitale etc. si serveste clientii. Tot el pregates-
te sala de servire in asteptarea consumatorilor si debaraseazda mesele
clientilor.

Bucatarul realizeazd preparate culinare dupa diferite retete, care
trebuie sa satisfaca exigentele consumatorilor.

Cofetar-patiserul se ocupa cu prepararea produselor de cofetarie-pa-
tiserie, realizarea decoratiunilor pentru produsele de cofetarie-patiserie,
ambalarea si pregatirea acestora pentru comercializare.

Brutarul realizeaza diferite produse de panificatie in fabrici si in
brutdrii mici: diverse sortimente de paine, produse de franzelarie si cu
adaosuri (specialitati), produse dietetice, covrigi, chifle, cornuri, biscuiti,
vafe etc.

Macelarul se ocupa cu taierea animalelor pentru consum in vede-
rea vanzarii. El taie, transeazad, portioneazd carnea si o proceseaza.
Se preocupd de prelevarea esantioanelor pentru analizele de labo-
rator si pentru controlul calitatii produselor. Munca se desfasoara in
abatoare, fabrici pentru prelucrarea carnii, in macelarii mici sau in
pescarii. In unele cazuri vinde carnea si produsele din carne pe care
le prepara.



Chelnerul este cel care participa la pregatirea salilor de servire,
controleaza curdtenia in acestea, in oficiu, precum si vesela si
mobilierul. Studiaza meniul astfel incat sa poatd oferi in orice situatie
informatii competente cu privire la felurile de mancare si bauturi.
Preia comenzile intr-o maniera eficientd si profesionista. Trebuie sa
aiba deprinderi temeinice de tehnica servirii, sa cunoasca regulile de
protocol si sa-si insuseasca expresiile uzuale si in limbile de circulatie
internationala.

In domeniul comercializdrii produselor alimentare, vanzatorul
primeste, depoziteaza in conditii adecvate, expune si distribuie pro-
duse alimentare consumatorilor, fiind, in acelasi timp, preocupat de
informarea si buna servire a clientilor.

Pentru a ocupa unul din aceste locuri de munca, o persoana
trebuie sa urmeze o scoala de calificare in domeniu, sa aiba talent de
organizare la locul de munca, sa poata distinge gusturile si mirosurile.

In plus, chelnerul trebuie sa aiba abilitatea de a lucra cu oamenii,
rabdare, un comportament cultivat si maniere elegante, abilitati :
pentru calcul matematic, o memorie buna si aptitudini de a invata Véanzdtor

limbi straine.
@ STIATI CA?

» Cel mai cunoscut bucitar

ACTIVITATI PRACTICE: PROFESII

IN ALIMENTATIA PUBLICA al tuturor timpurilor, George Au-
1. Alegeti-va un bucatar celebru: Jamie Oliver, Gordon Ramsay, guste (184§—1935), era rjumit
Wolfgang Puck sau altii. Folosind internetul ca sursa de docu- sregele bucatarilor si bucatarul

regilor”.

» Somelierul este specialist
in arta de a servi vinul. In restau-
rante, se ocupa cu alegerea celor

mentare, cautati informatii despre unul dintre ei si descrieti-i pe
scurt activitatea.
2. Lucrati pe grupe. Fiecare grupa are rolul de a promova una din

profesiile din domeniul prepararea si servirea produselor ali- mai bune bauturi pentru clienti.
mentare. Informati-va cu ajutorul internetului (www.go.ise.ro si > Un chef este un bucitar
alte site-uri utile). cu experienta care coordoneaza

intreaga activitate din bucatdria
unui restaurant, creeaza meniuri
speciale si calculeaza retetele.

@ VOCABULAR

Vafe — produse fainoase cu
porozitate mare, care se pre-
zinta sub forma de foi (de tort,
pentru napolitane) sau diferite
forme (pahare pentru ingheta-
td, scoici — pentru umplut cu
crema etc.).

Wolfgang Puck Gordon Ramsay
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Partea I (20 de puncte)

Analizand piramida alimentelor sanatoase, explicati consecin-
tele asupra sanatatii organismului uman care pot aparea in urma
consumului alimentelor nerespectand numarul de portii.

Partea aIl-a (34 de puncte)

A Incercuiti litera din fata variantei considerate a fi raspunsul
corect la cerintele de mai jos: (10 puncte)

1. Meniul zilnic trebuie sa asigure necesarul alimentar pentru:
a. 24 de ore;
b. o luna;
C. 0 saptamang;
d. doua ore.
2. Gustarile trebuie sa aiba continut redus de:
a. zahar;
b. apa;
c. zahar, grasimi si sare;
d. ulei.

Platou cu gustari

3. Intervalul dintre mese nu trebuie sa depaseascd mai mult de:
a. 0 zi;
b. 3 ore;
c. 8 ore;
d. 0 saptamana.
4. Farfuriile se asaza:
. . a. ultimele pe masg;
Aranjarea farfuriilor b. la intamplare;
c. primele pe masa;
d. numai la micul dejun.

5. Paharul asezat in stanga este pentru:
a. vin;
b. apa;
C. sampanie;
d. aperitive.
6. Aranjarea mesei incepe cu:
a. farfuria;
b. fata de masd;
c. tacamuri;
d. flori.

7. Tacamurile se aranjeaza in ordinea:
a. care ne convine;
b. de la stanga la dreapta;
- = c. servirii felurilor de mancare;
Aranjarea paharelor d. propusa de invitati.
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8. Asigurarea calitatii serviciilor din alimentatie se face prin:
a. calitatea produselor;

b. indeplinirea unei cerinte a clientului;

c. acoperirea completa a cerintelor clientului;

d. lipsa unor produse dorite.

9. Cofetar-patiserul se ocupa cu prepararea:
a. painii;

b. ciorbei;

c. micului dejun;

d. produselor de cofetarie — patiserie .
10. Vanzatorul este preocupat de:

a. prezentari ale produselor alimentare;
b. informarea si buna servire a clientilor;
c. informarea clientilor;

d. fabricarea produselor de patiserie.

B. Stabiliti corespondenta intre datele prezentate in coloanele
de mai jos prin inscrierea literelor in spatiul din fata cifrelor.

(4 puncte)
__1.antreuri a. alimente dulci
_ 2. felulll b. boabe de grau
_3.desert c. mancare cu carne si legume
_ 4. felul I d. preparate calde sau reci

e. supe/ciorbe

C. Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos. In cazul in care apreci-
ati ca afirmatia este adevarata incercuiti litera A, daca apreciati ca
informatia este falsa, incercuiti litera F. (8 puncte)

A F 1.Serviciile din alimentatie sunt orientate spre satisfacerea

A

F

=

nevoilor de hrana ale populatiei.

2. Valoarea nutritiva a alimentelor nu este un criteriu de in-
tocmire a unui meniu.

3. Un meniu zilnic cuprinde doua mese principale si doud
gustari.

4. Taisul cutitelor va fi indreptat spre musafir.

5. Farfuria pentru unt si cea pentru salata sunt asezate in partea
stanga.

6. Calitatea unui produs vandut este o combinatie de propri-
etati care contribuie la acceptarea sa de catre consumator.

7. Micul dejun nu este cea mai importanta masa a zilei.

8. Servetelele pot avea orice culoare, aceasta nu este influen-
tata de culoarea veselei.

Véanzdator produse alimentare

Preparate pentru masa de pranz

Aranjarea tacamurilor
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D. Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos. Completati spatiile li-
bere in asa fel incat afirmatiile sa aiba sens si sa respecte adevarul

stiintific. (6 puncte)

1. Ratia alimentara reprezinta cantitatea de ............... )
care satisface, cantitativ si calitativ, toate cerintele .............. si
.................... ale organismului, pe o perioada de 24 de ore.

2. Gustarile potolesc senzatia de ........ si ofera un plus de ............
intre mese.

3. Piramida alimentatiei sdnatoase ne indica ............. si tipuri de
................. care ar trebui consumate zilnic.

4. Furculitele se asaza in partea............. a farfuriei.

5. Activitatea de ........... are ca obiectiv asigurarea confortului nece-
sar servirii mesei.

6. Chelnerul trebuie sa cunoasca..................... de protocol.

E. Raspundeti la urmatoarele cerinte: (6 puncte)

Servire profesionistd e e . . .
proft 1.Enumerati cinci criterii de intocmire a meniurilor.

2. Explicati rolul micului dejun in alimentatia zilnica.

3. Argumentati inlocuirea tacamurilor dupa fiecare fel de mancare
servit la 0 masa.

4. Enumerati cel putin trei avantaje care stau la baza serviciilor din
alimentatie.

5. Descrieti activitatea pe care o desfasoara un brutar.

6. Prezentati modul de decorare a mesei festive din figura alaturata.

Partea a Ill-a (36 de puncte)
A. Realizati un eseu cu tema: ,Importanta alimentatiei scolaru-
lui” dupa urmatorul plan de idei: (20 puncte)

1. cresterea si dezvoltarea organismului scolarului;
2. alimentatia scolarului;
Decorarea mesei 3. principiile de baza ale alimentatiei sanatoase.

B. Turul galeriei (16 puncte)
La sfarsitul semestrului, stabiliti o zi in care sa expuneti porto-
foliile realizate pe parcursul lectiilor invdtate. Selectati cel mai bun
portofoliu, din punctul vostru de vedere, folosind urmatoarele cri-
terii:
a. numar de teme prezentate;
b. aspect;
c. redactare.
Total (I, I, III) = 90 de puncte
Din oficiu = 10 puncte
Total = 100 de puncte
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Partea I (31 de puncte)

A. Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos. In cazul in care apreci-
ati ca afirmatia este adevarata incercuiti litera A, daca apre-
ciati ca informatia este falsa, incercuiti litera E. (15 puncte)

A F 1. Rolul energetic al alimentelor consta in producerea energiei

necesare functiondrii organismului.

A F 2. Muncitorii nu trebuie sa respecte normele de sandtate si

securitate in muncd.

A F 3. Promovarea nu sustine comercializarea produselor.

Bucatari

B. Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos. Completati spatiile li-
bere in asa fel incat afirmatiile sa aiba sens si sa respecte adevarul
stiintific. (16 puncte)

1. Apa si sarea sunt alimente de origine........

2. Temperatura dintr-un adapost trebuie sa fie potrivita ....... si
........... sanatatii animalelor.

3. Dreptul de a................ este dreptul de a avea acces la o varietate
de produse si servicii.

4. Bucatarul realizeaza preparate culinare dupa diferite .......

Partea all-a (29 de puncte)
A. Raspundeti la urmatoarele cerinte: (20 de puncte)
1. Precizati doua avantaje ale consumului de alimente in stare naturala.
2. Explicati necesitatea fertilizarii solului. Meniu

3. Prezentati rolul productiei ecologice.
4. Enumerati criteriile de intocmire ale unui meniu.

B. Completati casutele libere cu etapele corespunzatoare pen-

tru a realiza valorificarea produselor animaliere. (9 puncte)
lerarea} spre|| _ N Trgnsportul N
beneficiar animalelor

e Receptia — etapa de verificare cantitativa si calitativa
e Incarcarea animalelor in mijloacele de transport

e Comercializarea produselor

e Transportul animalelor

Partea a Ill-a (30 de puncte)
A.Realizati un eseu cu tema: ,Preparate traditionale romanesti”.

Total (I, I, III) = 90 de puncte
Din oficiu = 10 puncte
Total = 100 de puncte Oua vopsite de Paste
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