Educaţie tehnologică

                                                   Clasa a V-a

Modulul: Organizarea mediului construit











Data ...........................
Lecţia 1. Criterii de întocmire a unui meniu. Tipuri de meniuri.
1. Definiţie

Meniul = toate felurile de mâncare, servite la o masă într-o anumită ordine

2. Criterii de întocmire

· asocierea grupelor de alimente în proporţii echilibrate 

· neutilizarea unui aliment de două ori pe zi sau la masă

· începerea meniului cu sortimente de preparate care stimulează pofta de mâncare

3. Tipuri de meniuri

a) pentru o zi: meniuri specifice micului dejun, dejunului şi cinei 








micul dejun 30%
-repartizarea valorii energetice a alimentelor:
dejunul 50%







cina 20%



      2000-2500 cal → persoane care desfăşoară o activitate uşoară, 

-necesarul de calorii: 


   intelectuală




      4000-8000 cal → persoane care desfăşoară o muncă grea,






   fizică

b) meniuri pentru fiecare anotimp: primăvară, vară, toamnă, iarnă

c) meniuri pentru ocazii speciale: zile onomastice, aniversări, banchete, Crăciun, Revelion, Sfintele Paşti

d) meniuri pentru situaţii deosebite: necesare persoanelor bolnave, sportivilor de performanţă, aviatorilor, scafandrilor, minerilor
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