SEMESTRUL al II-lea

  PRODUSE ALIMENTARE DE ORIGINE MINERALĂ, VEGETALĂ ŞI ANIMALĂ
Modulul II – Clasa aV-a


UI nr. 1 - NTSM; Evaluare iniţialã 
· Obiectiv-insusirea de catre elevi a regulilor de protectie a muncii, de prevenire şi stingere a incendiilor în cadrul orelor de Ed. tehnologică;  informarea cu privire la cunostintele generale ale  elevilor ce pot fi utilizate la modulul Produse Alimentare de Origine Minerală, Vegetală şi Animală.

· Evaluare - test iniţial cu  itemi obiectivi, semiobiectivi şi subiectivi.

·  S19 (15 – 19  febr 2016) 


UI nr. 2-Originea alimentelor
	Conţinuturi
	Competenţe specifice
	Activităti de învăţare
	Resurse de timp
	Resurse

materiale

	 1) Alimente de origine minerală: apă, sare

 2) Alimente de origine vegetală: în stare proaspătă (fructe, legume) şi prelucrate (zahăr, ulei, cereale, orez)

3) *Cultivarea plantelor de câmp/grădină (semănat, plantat, lucrări de îngrijire, recoltare şi valorificare), factori de mediu, securitate şi sănătate în muncă
4) Alimente de origine animală: carne, lapte, ouă

5) *Creşterea animalelor domestice: hrănire şi îngrijire, factori de mediu, valorificarea produselor animaliere, securitate şi sănătate în muncă

	2.1 Selectarea produselor alimentare în funcţie de valoarea nutritivă şi de influenţa asupra sănătăţii omului;

2.2 Descrierea principalelor moduri de utilizare a produselor de origine minerală, vegetală şi animală în alimentaţia omului;

2.3 Analizarea influenţei factorilor de mediu asupra cultivării plantelor şi creşterii animalelor;

2.4 Executarea unor lucrări de cultivarea plantelor/creşterea animalelor domestice respectând normele ecologice şi de protecţie a muncii;

2.5 Cooperarea şi asumarea unor responsabilităţi în activităţile de grup;

2.6 Valorificarea unor  informaţii culese din surse diferite utilizând terminologia şi simbolurile specifice domeniului;

2.7 Explicarea unor termini şi simboluri privind calitatea, igiena produselor alimentare şi protecţia consumatorilor;

2.8 Identificarea unor posibilităţi diverse de valorificare a produselor alimentare de origine vegetală şi animală;

2.9 Stabilirea unor  legături între activităţi/profesii şi produsele alimentare obţinute.
	-discutii dirijate privind speciile de plante şi de animale din zona geografică respectivă;

-realizarea unei expoziţii şi a unei vizite la crescătorii de animale din localitate;

-exerciţii de evaluare cantitativă şi calitativă a consumului zilnic de alimente;

-dezbateri pe tema valorificării reziduurilor din agrucultură, utilizarea tehnologiilor ecologice;

-activităţi de selectare de produse pentru principalele mese ale unei zile;

-exerciţii de asociere a factorilor de mediu cu plantele şi animalele specifice anumitor zone geografice;

-exerciţii de ordonare logică a etapelor unui process tehnologic şi de selectare a tehnologiilor adecvate pentru diferite grupe de plante şi/sau animale;

-realizarea de aranjamente florale şi, eventual de adăposturi pentru diferite specii de animale;

-studii de caz şi referate cu referire la creşterea şi îngrijirea animalelor domestice;

-studii de caz cu privire la respectarea normelor de protecţia muncii în desfăşuran rea diferitelor lucrări agricole;

-asumarea responsabilităţilor individuale în cultivarea plantelor şi / sau a creşterii animalelor;

-culegerea de informaţii din diferite surse (reviste, manuale, Internet etc.);

-realizarea de colecţii/portofolii individuale/de grup;

-realizarea de fotografii şi vizionarea de filme didactice/documentare;

-organizarea de expoziţii şi concursuri tematice;

-exerciţii de citire şi interpretare a informaţiilor de pe prospecte, ambalaje, scheme de funcţionare a unor aparate;

-studii de caz referitoare la igiena producerii alimentelor (ex. Igiena personale, Igiena locului de muncă), la depozitarea şi la conservarea produselor, posibilităţi de valorificare;

-exerciţii de corelare a activităţilor de cultivare a plantelor şi de creştere a animalelor domestice din zonă cu factori de mediu şi ocupaţiile locuitorilor;

-studii de caz (ex. Tradiţiile locale, Calendarul activităţilor, Obiceiurile folclorice din zonă );

-întocmirea de eseuri şi colaje privind ocupaţiile oamenilor din comunitatea locală;
	S 20  
S 21 
S 22 

(22 febr -  11 mart.)


	manualul,

planşe,

imagini din 

albume, tablă, cretă, reviste de specialitate dicţionare produse


· Evaluarea are ca obiectiv stabilirea masurii în care elevii au înţeles activităţile de cultivare a plantelor şi creştere a animalelor şi produsele obţinute în urma acestora. 
· Evaluare prin metode verbale, scrise şi practice. 

· S 23 (14 – 18  mart.)
UI nr. 3-Criterii de selecţie a produselor alimentare

	Conţinuturi
	Competenţe specifice
	Activităţi de învăţare
	Resurse 

de  timp
	Resurse

materiale

	1) Caracteristici organoleptice

2) Informaţii de pe etichete, ambalaje, prospecte etc.


	2.1 Selectarea unor produse alimentare în funcţie de valoarea nutritivă şi de influenţa asupra sănătăţii omului;

3.1 Analizarea calitativă a produselor alimentare în funcţie de: nevoile pe care le satisfac, proprietăţile organoleptice, valoarea nutritivă şi energetică, estetică;

2.6 Valorificarea unor informaţii culese din surse diferite utilizând terminologia şi simbolurile specifice domeniului;

2.7 Explicarea unor  termini şi simboluri privind calitatea, igiena produselor alimentare şi protecţia consumatorilor;


	-exerciţii de evaluare cantitativă şi calitativă a consumului zilnic de alimente;

-exerciţii de determinare a calităţii produselor pe baza proprietăţilor organoleptice;

-exerciţii de diferenţiere a diferitelor posibilităţi de ambalare a produselor alimentare;

-studii de caz referitoare la influenţa mediului (temperatură, umiditate) asupra produselor;

-studii de caz privind riscurile pentru sănătate în cazul consumării unor produse alimentare expirate;

-culegerea de informaţii din diferite surse (reviste, manuale, Internet etc.);

-redactarea unei scrisori adresate Oficiului de Protecţie a Consumatorilor referitoare la semnalarea unor nereguli privind calitatea produselor cumpărate (proprietăţi organoleptice, transport, depozitare, comercializare etc.);

-realizarea de colecţii/portofolii individuale/de grup;

-realizarea de fotografii şi vizionarea de filme didactice/documentare;

-organizarea de expoziţii şi concursuri tematice;

-exerciţii de citire şi interpretare a informaţiilor de pe prospecte, ambalaje, scheme de funcţionare a unor aparate;

-întocmirea de eseuri şi colaje privind ocupaţiile oamenilor din comunitatea locală;

-realizarea de ambalaje, etichete, reclame, colaje, colecţii, proiecte, portofolii;
	S 24
S 25

(21 mart. – 1 apr.)

	manualul,

planşe,

imagini din 

albume, tablă, cretă, reviste de specialitate dicţionare produse


· Evaluarea are ca obiectiv stabilirea modului în care elevii şi-au însuşit cunoştinţele referitoare la întreaga procedură de selectare a produselor alimentare şi să argumenteze necesitatea selectării produselor alimentare în funcţie de o mulţime de caracteristici. 

· Evaluare prin metode verbale, scrise şi practice.

· S26 (4 – 8 aprilie)
UI nr. 4 Alcătuirea meniurilor
	Conţinuturi
	Competenţe specifice
	Activităţi de învăţare
	Resurse de timp
	Resurse materiale

	1) Criterii de întocmire (noţiuni generale): relaţia dintre alimentaţia corectă şi condiţiile geografice, climaterice, starea de sănătate, vârstă, anotimp, activităţi desfăşurate, profesii etc.

2) *Meniuri pentru diferite ocazii/anotimpuri/situaţii deosebite


	2.1 Selectarea unor  produse alimentare în funcţie de valoarea nutritivă şi de influenţa asupra sănătăţii omului;

2.2 Descrierea principalelor moduri de utilizare a produselor de origine minerală, vegetală şi animală în alimentaţia omului;

4.1 Identificarea unor materii prime, materiale şi      principalele unelte, instrumente şi echipamente specific, utilizate în obţinerea produselor;

4.2 Identificarea principalelor produse alimentare pe baza unui meniu recomandat/întocmit în prealabil de către elevi;

3.1  Analizarea calitativă a produselor alimentare în funcţie de: nevoile pe care le satisfac, proprietăţile organoleptice, valoarea nutritivă şi energetică, estetică;

2.5 Cooperarea şi asumarea unor responsabilităţi în activităţile de grup;

2.6 Valorificarea unor informaţii culese din surse diferite utilizând terminologia şi simbolurile specifice domeniului;

2.7 Explicarea unor termini şi simboluri privind calitatea, igiena produselor alimentare şi protecţia consumatorilor;

4.3 Stabilirea unor  legături între activităţi/profesii şi produsele alimentare obţinute.
	-exerciţii de evaluare cantitativă şi calitativă a consumului zilnic de alimente;

-exerciţii de determinare a calităţii produselor pe baza proprietăţilor organoleptice;

-exerciţii de diferenţiere a diferitelor posibilităţi de ambalare a produselor alimentare;

-discuţii pe tema structurii unui meniu;

-activităţi de selectare de produse pentru principalele mese ale unei zile;
-exerciţii de identificare a vaselor, ustensilelor, aparatelor utilizate în prepararea alimentelor;întocmirea de meniuri pentru diferite perioade ale zilei/ale anului/evenimente festive;

-studii de caz privind determinarea caracteristicilor organoleptice ale unor produse alimentare;

-exerciţii de calcul economic, a valorii energetice şi nutritive a alimentelor (pe bază de tabele, informaţii de pe ambalaje etc.);

-asumarea responsabilităţilor individuale în activităţile specifice gastronomiei;

-culegerea de informaţii din diferite surse (reviste, manuale, Internet etc.);

-realizarea de colecţii/portofolii individuale/de grup;

-realizarea de fotografii şi vizionarea de filme didactice/documentare;

-exerciţii de citire şi interpretare a informaţiilor de pe prospecte, ambalaje, scheme de funcţionare a unor aparate;

-studii de caz (ex. Tradiţiile locale, Calendarul activităţilor, Obiceiurile folclorice din zonă );

-prezentarea şi valorificarea produsului realizat;

-descrierea activităţilor desfăşurate de bucătar, crescător de animale, agricultor, ospătar etc.;
	S 27: 

    (11 - 15 apr.)

S 29:  

  (2 – 6 mai)

	manualul,

planşe,

imagini din 

albume, tablă, cretă, reviste de specialitate dicţionare produse


· Evaluarea are ca obiectiv analiza cunostintelor elevilor privind punerea în practică a cunoştinţelor din domeniu şi realizarea de exerciţii şi referate legate de această temă.  

· Evaluarea se face prin prezentarea de referate, studii de caz şi prin verificări orale.

UI nr. 5 Tehnologii de preparare a hranei

	Conţinuturi
	Competenţe specifice
	Activităţi de învăţare
	Resurse

de timp
	Resurse materiale

	1) Bucătăria: vase, ustensile, dispozitive, aparate, factori de confort. Aranjarea mesei

2) *Prepararea la rece. Prepararea la cald. Conservarea alimentelor

3) Respectarea normelor securitate şi sănătate în muncă

4) *Tehnologii tradiţionale şi m oderne de preparare a alimentelor. Bucătăria românească

	2.1 Selectarea unor produse alimentare în funcţie de valoarea nutritivă şi de influenţa asupra sănătăţii omului;

4.1 Identificarea unor materii prime, materialele şi      principalele unelte, instrumente şi echipamente specifice utilizate în obţinerea produselor;

2.5 Cooperarea şi asumarea unor responsabilităţi în activităţile de grup;

2.6 Valorificarea unor informaţii culese din surse diferite utilizând terminologia şi simbolurile specifice domeniului;

2.7 Explicarea unor termini şi simboluri privind calitatea, igiena produselor alimentare şi protecţia consumatorilor;


	-exerciţii de evaluare cantitativă şi calitativă a consumului zilnic de alimente;

-exerciţii de determinare a calităţii produselor pe baza proprietăţilor organoleptice;

-exerciţii de identificare a vaselor, ustensilelor, aparatelor utilizate în prepararea alimentelor;întocmirea de meniuri pentru diferite perioade ale zilei/ale anului/evenimente festive;

-exerciţii de identificare a maşinilor şi utilajelor specifice tehnologiilor agricole;

-aranjarea mesei pentru diverse ocazii;

-respectarea regulilor de comportament la masă;

-studii de caz privind determinarea caracteristicilor organoleptice ale unor produse alimentare;

-asumarea responsabilităţilor individuale în activităţile specifice gastronomiei;

-culegerea de informaţii din diferite surse (reviste, manuale, Internet etc.);

-realizarea de colecţii/portofolii individuale/de grup;

-realizarea de fotografii şi vizionarea de filme didactice/documentare;

-exerciţii de citire şi interpretare a informaţiilor de pe prospecte, ambalaje, scheme de funcţionare a unor aparate;

-studii de caz cu privire la respectarea normelor de protecţia muncii şi de igienă în activităţile de preparare a hranei;
	S 30 
S 31  

 (9  - 20 mai)

	manualul,

planşe,

imagini din 

albume, tablă, cretă, reviste de specialitate dicţionare produse 


· Evaluarea are ca obiectiv stabilirea modului în care elevii sunt capabili să aplice cunoştinţele dobândite 

· Evaluarea se face prin prezentarea de referate, studii de caz si prin verificări orale.

· S 32 (23 - 27  mai)
UI nr. 6 Evaluarea calităţii. Depozitarea şi valorificarea produselor alimentare. 
Protecţia consumatorului
	Conţinuturi
	Competenţe specifice
	Activităţi de învăţare
	Resurse

de timp
	Resurse materiale

	1) Evaluarea calităţii

2) Depozitarea şi valorificarea produselor alimentare

3) *Protecţia consumatorului
	2.1 Selectarea unor produse alimentare în funcţie de valoarea nutritivă şi de influenţa asupra sănătăţii omului;

3.1 Analizarea calitativă a produselor alimentare în funcţie de: nevoile pe care le satisfac, proprietăţile organoleptice, valoarea nutritivă şi energetică, estetică;

2.6 Valorificarea informaţiilor culese din surse diferite utilizând terminologia şi simbolurile specifice domeniului;

2.7 Explicarea unor termini şi simboluri privind calitatea, igiena produselor alimentare şi protecţia consumatorilor;

2.8 Identificarea unor posibilităţi diverse de valorificare a produselor alimentare de origine vegetală şi animală;


	-exerciţii de evaluare cantitativă şi calitativă a consumului zilnic de alimente;

-exerciţii de determinare a calităţii produselor pe baza proprietăţilor organoleptice;
-studii de caz privind determinarea caracteristicilor organoleptice ale unor produse alimentare;

-culegerea de informaţii din diferite surse (reviste, manuale, Internet etc.);

-realizarea de colecţii/portofolii individuale/de grup;

-realizarea de fotografii şi vizionarea de filme didactice/documentare;

-exerciţii de citire şi interpretare a informaţiilor de pe prospecte, ambalaje, scheme de funcţionare a unor aparate;

-studii de caz cu privire la respectarea normelor de protecţia muncii şi de igienă în activităţile de preparare a hranei;

-exerciţii de determinare a calităţii produselor pe baza proprietăţilor organoleptice;

-studii de caz referitoare la igiena producerii alimentelor (ex. Igiena personale, Igiena locului de muncă), la depozitarea şi la conservarea produselor, posibilităţi de valorificare;
	S 33:   

  (30 mai – 3 iunie)

	manualul,

planşe,

imagini din 

albume, tablă, cretă, reviste de specialitate dicţionare produse 


· Evaluarea are ca obiectiv stabilirea modului în care elevii sunt capabili să aplice cunostintele dobândite 

· Evaluarea se face prin prezentarea de referate, studii de caz şi prin verificări orale.

· S 34 (6 – 10 iunie)

UI nr. 7 Relaţia: om – produse alimentare - mediu
	Conţinuturi
	Competenţe specifice
	Activităţi de învăţare
	Resurse

de timp
	Resurse materiale

	1) Relaţia: om – produse alimentare - mediu
	2.6 Valorificarea unor informaţiile culese din surse diferite utilizând terminologia şi simbolurile specifice domeniului;

2.7 Explicarea unor termini şi simboluri privind calitatea, igiena produselor alimentare şi protecţia consumatorilor;


	-exerciţii de evaluare cantitativă şi calitativă a consumului zilnic de alimente;

-exerciţii de determinare a calităţii produselor pe baza proprietăţilor organoleptice;

-exerciţii de identificare a vaselor, ustensilelor, aparatelor utilizate în prepararea alimentelor;întocmirea de meniuri pentru diferite perioade ale zilei/ale anului/evenimente festive;

-exerciţii de identificare a maşinilor şi utilajelor specifice tehnologiilor agricole;

-aranjarea mesei pentru diverse ocazii;

-respectarea regulilor de comportament la masă;

-studii de caz privind determinarea caracteristicilor organoleptice ale unor produse alimentare;

-asumarea responsabilităţilor individuale în activităţile specifice gastronomiei;

-culegerea de informaţii din diferite surse (reviste, manuale, Internet etc.);

-realizarea de colecţii/portofolii individuale/de grup;

-realizarea de fotografii şi vizionarea de filme didactice/documentare;

-exerciţii de citire şi interpretare a informaţiilor de pe prospecte, ambalaje, scheme de funcţionare a unor aparate;

-studii de caz cu privire la respectarea normelor de protecţia muncii şi de igienă în activităţile de preparare a hranei;
	S 35:    

  (13 - 17 iunie)

	manualul,

planşe,

imagini din 

albume, tablă, cretă, reviste de specialitate dicţionare produse 


· Evaluarea are ca obiectiv stabilirea modului în care elevii sunt capabili să aplice cunoştinţele dobândite 

· Evaluarea se face prin prezentarea de referate, studii de caz şi prin verificări orale.


UI nr. 8 Recapitulare finalã, evaluare sumativă 

	Conţinuturi
	Competenţe specifice
	Activităţi de învăţare
	Resurse de timp
	Resurse materiale

	1)Recapitulare finala

2)Evaluare sumativa
	6.1 Sistematizarea, consolidarea si evaluarea cunoştinţelor dobândite; 
	-sistematizarea cunostintelor conform unei schite recapitulative;

-test de evaluare; 
	S 36:

(20 - 24 iunie)
	manualul,

test cu itemi diferiti


· Evaluarea se face cu ajutorul unui test sumativ cu itemi obiectivi, semiobiectivi şi subiectivi pe care elevii îl vor completa şi prin analiza şi notarea portofoliului realizat de către elevi care va cuprinde lucrările realizate, referatele,  colaje de imagini  cu diferite aspecte din domeniu.
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