DISCIPLINA: EDUCAŢIE TEHNOLOGICĂ ȘI APLICAȚII PRACTICE
UNITATEA DE ÎNVĂȚARE: 1. NOȚIUNI INTRODUCTIVE DESPRE ALIMENTAȚIE
CLASA: a V-a
TEST
Alimente de origine vegetală  consumate în stare

prelucrată (zahăr, ulei, cereale)
	Conţinutul itemului
	Timp
	Punctaj

	
	
	maxim 
	minim

	I. Completaţi spaţiile libere astfel încât enunţurile de mai jos să devină corecte din punct de vedere ştiinţific:

1. Din grupa alimentelor de origine vegetală consumate în stare prelucrată fac parte.......(a)......., .......(b)....., ........(c).........
2. Zahărul se obţine din .......(d)....... sfeclei de zahăr 

3. Uleiurile vegetale se obţin prin extracţie din anumite părţi ale plantelor .........(e)........
4. Grupa cerealelor cuprinde următoarele: .....(f)....., orzul, ....(g)...., 

secara, ........(h)........   
	3’
	32p
	20p

	II. Stabileşte prin săgeţi legătura logică dintre cuvintele/expresiile din cele două coloane Menţionăm că un răspuns poate fi ales o dată sau de mai multe ori. Coloana premiselor reprezintă tipuri de alimente iar cea a răspunsurilor caracteristici ale acestora:
A

 B

1. Zahărul

2.Uleiul 

3.Grâul

4.Porumbul

5.Orezul

a. reprezintă cereala din care se obţine prin măcinare mălaiul.

b. se foloseşte la fabricarea amidonului, grişului, băuturilor alcoolice

c. este greu de purificat şi de aceea nu se utilizează în panificaţie 

d. consumat în cantităţi mari provoacă boli precum obezitate, diabet, carii dentare.

e. reprezintă cereala cea mai importantă pentru obţinerea făinii

f. 1g dezvoltă în organism 9,3 kcal


	3’

	25p
	10p

	III. Identificaţi şi utilizaţi materialele puse la dispoziţie pentru a confecţiona un afiş publicitar care să conţină un mesaj ecologic
	10’
	33p
	15p

	OFICIU
	
	10p
	10p

	TOTAL
	16’
	  100p
	50p


Barem de corectare şi notare

	Itemul
	Răspunsul corect
	Punctaj acordat

	I

II

III
	1-a.zahărul
  -b.uleiul
  -c. cerealele

2-d.rădăcina

3-e.oleaginoase

4-f.grâul

  -g.porumbul

  -h.orezul

1-d, 2-f, 3-e, 4-a, 5-b  

	Se acordă câte 4 p pt. fiecare cuvânt completat corect.
Se acordă câte 4p pt. fiecare răspuns corect.

Se acordă 20p pentru identificarea/ utilizarea tuturor materialelor puse la dispoziţie, 10p pentru mesaj şi mod de realizare şi 3p pentru originalitate 


	Conţinutul itemului
	Timp
	Punctaj

	
	
	maxim 
	minim

	I. Completaţi aritmogriful, astfel încât, pe vertical dată să obţineţi denumirea spaţiului destinat pregătirii şi preparării alimentelor:

1B
2
3
4
5
6
7
8
9A
1. Permite depozitarea elementelor folosite în acest spaţiu

2. Obiecte folosite la pregătirea şi finisarea preparatelor alimentare

3. Obiecte folosite la prepararea alimentelor

4. Recipiente folosite la prepararea şi pentru servirea alimentelor

5. Se folosesc pentru prelucrarea alimentelor, pentru păstrarea şi conservarea alimentelor şi pentru prepararea la cald a acestora

6. Este dispus lângă fereastră

7. Element de finisaj care asigură întreţinerea uşoară a pardoselii

8. Se folosesc pentru executarea mai uşoară şi mai rapidă a unor operaţii

9. Factor de confort realizat natural şi artificial.
	10’
	15p
	5p

	II Realizaţi o reţetă pentru un preparat alimentar obţinut la rece, precizând ingredi-entele,  mod de preparare (operaţiile necesare realizării) şi normele de igienă pe care trebuie să le respectaţi în timpul preparării alimentului.
	5’

	15p
	10p

	III. Identificaţi şi utilizaţi materialele necesare  realizării un colaj cu imagini repre-zentând “Bucătăria”
	25ٰ
	30p
	15p

	IV. Identificaţi şi utilizaţi materialele necesare  realizării unei machete a bucătăriei
	
	40p
	20p

	FINALIZAREA CONCURSULUI, REALIZAREA CLASAMENTULUI ŞI PREMIEREA
	5’
	  100p
	50p


FIŞA DE LUCRU  I

REZOLVARE
Pe verticala arimogrifului veti obţine spaţiul destinat pregătirii şi  preparării alimentelor.
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1. Permite depozitarea elementelor folosite în acest spaţiu.

2. Obiecte folosite la pregătirea şi finisarea preparatelor alimentare.

3. Obiecte folosite la servirea preparatelor.

4. Recipente folosite pentru prepararea şi pentru servirea alimentelor.

5. Se folosesc pentru prelucrarea alimentelor, pentru păstrarea şi conservarea ali-mentelor şi pentru prepararea la cald a acestora.

6. Este dispus lângă fereastră.

7. Element de finisaj care asigură întreţinerea uşoară a pardoselii.

8. Se folosesc pentru executarea mai uşoară şi mai rapidă  a unor operaţii.

9. Factor de confort realizat natural şi artificial.

Şcoala gimnaziala Gheorghe Lazar                                              Data: 
 Localitatea CORBU, Judetul Constanta                                                                                                       Durata : 50 min
Locul de desfăşurare: Laboratorul de Ed. tehnologică                   Clasa : a V-a
Modulul :Alimente de origine vegetală şi animală                         Nr.de elevi : 18
PROIECT DE LECŢIE
Titlul lecţiei: Alimente de origine vegetală  consumate în stare

prelucrată (zahăr, ulei ,cereale)
A.Structura logică a conţinutului


[image: image1]
B.Necesitatea studierii temei:

Prin efectele pe care alimentele le au asupra sănătăţii omului este necesar ca această temă să fie studiată de către elevi încă de la cele mai fragede vârste astfel încât aceştia să deprindă obiceiuri corecte în ceea ce priveşte alimentaţia şi să ia decizii corecte în alegerea alimentelor cunoscând compoziţia acestora.

C. Contextul în care se realizeză lecţia:

	Nivelul iniţial de pregătire al elevilor
	Cuvintele cheie
	Resurse materiale

	
	lb.română
	lb. engleză
	 lb.franceză
	

	Elevii ştiu:

- care sunt principalele grupe
de alimente după provenienţa acestora
- ce alimente fac parte din fiecare categorie


	- zahăr
- ulei

- cereale

- grâu

- porumb

- orez

- secară
	- sugar

- oil

- cereals

- weat

- corn

- rice

- rye
	- le sucre
- l’huile

- céréales

- le blé

- le maïs

- le riz

- le seigle
	-manual Ed.Tehn. cls a V-a edit Aramis
-manual Ed.Tehn. cls a V-a edit Crepuscul

-mostre de cereale



D.Obiectivele operaţionale:
	Nr. 

Ob.
	Capacităţile care se urmăresc a se deprinde la elevi prin învăţare
	Comportamentul prin care elevii vor proba formarea capac. 
	Condiţiile în care vor lucra elevii pentru realizarea capac.
	Criteriu
de performanţă

	O1
	Cunoaşterea substanţelor nutritive conţinute de alimente
	-enumerând substanţelor nutritive conţinute de alimente
	-fişa de evaluare
	100%

	O2
	Deprinderea de a identifica alimentele ce fac parte din fiecare grupă
	-identificând grupele din care fac parte diverse alimente
	-fişa de evaluare
	80%

	O3
	Identificarea seminţelor şi a  posibilităţilor de utilizare a acestora pentru a realiza obiecte decorative 
	-utilizând seminţe pentru a realiza diverse obiecte decorative 
	-produs 
	80%


E. Proba de evaluare:
	Nr.

Ob.
	Conţinutul itemului
	Timp
	Punctaj

	
	
	
	maxim 
	minim

	O2

	I. Completaţi spaţiile libere astfel încât enunţurile de mai jos să devină corecte din punct de vedere ştiinţific:

1.Din grupa alimentelor de origine vegetală consumate în stare prelucrată fac parte.......(a)......., .......(b)....., ........(c).........
2.Zahărul se obţine din .......(d)....... sfeclei de zahăr 
3.Uleiurile vegetale se obţin prin extracţie din anumite părţi ale plantelor .........(e)........
4.Grupa cerealelor cuprinde următoarele: .....(f)....., orzul, ....(g)...., 

secara, ........(h)........   
	3’
	32p
	20p

	O 1

	II Stabileşte prin săgeţi legătura logică dintre cuvintele/expresiile din cele două coloane Menţionăm că un răspuns poate fi ales o dată sau de mai multe ori. Coloana premiselor reprezintă tipuri de alimente iar cea a răspunsurilor caracteristici ale acestora.:

A

 B
1.Zahărul
2.Uleiul 

3.Grâul

4.Porumbul

5.Orezul

a.reprezintă cereala din care se obţine prin măcinare mălaiul.
b. se foloseşte la fabricarea amidonului, grişului, băuturilor alcoolice

c. este greu de purificat şi de aceea nu se utilizează în panificaţie 
d.consumat în cantităţi mari provoacă boli precum obezitate, diabet, carii dentare.
e. reprezintă cereala cea mai importantă pentru obţinerea făinii

f.1 g dezvoltă în organism 9,3 kcal


	3’

	25p
	10p

	O3
	III.Identificaţi şi utilizaţi materialele puse la dispoziţie pentru a confecţiona un afiş publicitar care să conţină un mesaj ecologic
	10’
	33p
	15p

	
	OFICIU
	
	10p
	10p

	
	TOTAL
	16’
	  100p
	50p


Barem de corectare şi notare

	Itemul
	Răspunsul corect
	Punctaj acordat

	I

II

III
	1-a.zahărul
  -b.uleiul
  -c. cerealele

2-d.rădăcina
3-e.oleaginoase
4-f.grâul
  -g.porumbul

  -h.orezul

1-d, 2-f, 3-e, 4-a, 5-b  

	Se acordă câte 4 p pt. fiecare cuvânt completat corect.
Se acordă câte 4 p pt. fiecare răspuns corect.

Se acordă 20p pentru identificarea şi utilizarea tuturor materiale-lor puse la dispoziţie, 10p pentru mesaj şi mod de realizare şi 3p pentru originalitate 


F. Strategia didactică:

	Timp
	      Etape de instruire
	Ob.
	Arii de conţ.
	Metode 

de învăţă

-mânt 
	Mijloace 

de învăţă-

mânt
	Forme de org. a activit.

	
	Activititate prof.


	Activititate elevi
	
	
	
	
	pro-fesor
	elevi

	2’
	1. Secvenţa introductivă

	
	Organizează clasa pentru lecţie. Verifică prezenţa elevilor şi existenţa materialu-lui didactic 
	
	
	
	
	
	Fron-tal
	Colec-tiv

	10’
	2. Actualizarea experienţei anterioare de învăţare

	
	Crează climatul optim pt. desfăşura-rea lecţiei . Verifică lecţia predată anterior  prin întrebări 
	Răspund la întrebări 
	
	
	Conver-

saţia

Expune-

rea
	
	Fron-tal
	Colec-tiv

	2’
	3. Anunţarea titlului lecţiei 

	
	Anunţă titlul noii lecţii, argumentează necesitatea studierii şi enunţă obiectivele urmărite.
	Notează titlul lecţiei în caiete şi sunt atenţi la explicaţii 
	
	
	Expune-

rea

Conversaţia euristică


	
	Fron-tal
	Colec-tiv

	2’
	4.Captarea atenţiei

	
	- adresează întrebări referitoare la subiectul lecţiei

	- răspund la întrebări 

-dau exemple de alimente care trebuie prelucrate pt. a putea fi consumate
	O1 O2


	A1 A2
	Explica-

ţia
Problema-tizarea

Conversa-ţia euristică


	
	Fron-tal
	Colec-tiv

	15’
	5. Comunicarea noilor cunoştinţe

	
	-enumeră principalele alimente ce se consu-mă în stare prelucrată
-prezintă substanţele conţinute de acestea şi efectul consumului lor asupra organismu-lui, modul de obţinere  
	Sunt atenţi la explicaţii şi notează în caiete noţiuni-le prezentate

	O1 O2

	A1

A2
	Explica-

ţia
Problema-tizarea

Conversa-ţia euristică

	-manuale

-mostre de cereale


	Fron-tal
	Colec-tiv

	12’
	6.Activitate practică de fixare a cunoştinţelor predate în secvenţa anterioară

	
	-cere elevilor să se împartă pe grupe şi să realizeze un afiş pu-blicitar care să conţi-nă un mesaj ecologic

Utilizând seminţele puse la dispoziţie
	Se împart pe grupe şi realizează afişul
	O3
	A1
A2
	Exerciţiul

	-mostre de cereale


	Pe grupe 
	Pe grupe

	7’

	7.Feedback

	
	-împarte fişele de evaluare şi cere ele-vilor să le completeze 

–le verifică, apoi evidenţiază cele mai bune lucrări şi anunţă notele acordate.
-anunţă tema pentru acasă:să realizeze pentru portofoliu o felicitare pentru ziua mamei utilizând diverse seminţe 
	Rezolvă proba de evaluare Sunt atenţi la explicaţii şi notează tema pentru acasă 
	
	
	Exerciţiul


	Fişe de evaluare
	Pe grupe
	Pe grupe


G. Conţinutul propriu-zis
Produse alimentare prelucrate
Zahărul-se obţine din rădăcina sfeclei de zahăr sau trestie de zahăr în întreprinderi

               -este materia primă de bază pentru produsele zaharoase precum:produse de caramelaj(bomboane), drajeuri, caramele, produse de laborator(bomboane fondante, jeleuri, şerbet), ciocolată, produse orientale(halva, rahat)
            -are gust plăcut şi este uşor asimilată de organism producând energie şi căldură

           -se poate găsi sub următoarele forme:cristal(tos), bucăţi(cubic), praf (pudră sau farin), candel
           -culoarea este alb lucios, sau mat, nu are miros, se dizolvă uşor în apă cu cât temperatura este mai ridicată ,iar încalzit la temp. ridicate devine brun(caramel)

           -consumat în cantităţi excesive poate provoca: obezitate, diabet, tensiune arterială,

carii dentare.

Uleiurile vegetale-se obţin prin extracţie din anumite părţi ale plantelor oleaginoase (floarea soarelui, soia, germeni de porumb, măsline, arahide, etc.)

           -au un important rol energetic deoarece 1g dezvoltă în organism 9,3 kcal
           -abuzul poate duce la obezitate, iar consumul redus determină subalimentaţia

           -se utilizează la: salate, prăjire, sosuri, conserve de legume, produse de panificaţie

Cerealele-aduc în organism glucide,vitamine, săruri minerale, 40-50% din totalul protei-nelor şi se folosesc din cele mai vechi timpuri în hrana omului
1)grâul-cereala cea mai importantă pentru obţinerea făinii pentru panificaţie, patiserie, biscuiţilor(boabe moi), pastelor făinoase(boabe tari)
2)secara-făina şi pâinea au o culoare mai închisă

3)porumbul-prin măcinare se obşine mălai folosit pt. mămăligă, pufuleţi, fulgi de porumb

4)orzul-este greu de purificat, nu se utilizează în panificaţie

5)orezul-conţine proteine, subst. minerale, vitamine(A şi B), amidon

             -se foloseşte la fabricarea grişului, amidonului, băuturilor alcoolice

             -la noi se consumă în stare fiartă ca garnitură, cu lapte sau pilaf, dar în unele ţări ca China, Japonia, Vietnam constituie hrana de bază 

           PROIECT DE LECTIE

Şcoala cu clasele I-VIII, Şelaru, Dâmboviţa

Clasa a V a

Număr elevi: 12

Profesor: Galbeaza-Moraru Dana

Aria curriculară: Tehnologii

Disciplina: Educaţie tehnologica

Modulul: Originea alimentelor

Subiectul: Alimente de origine minerală

Tipul lecţiei: predare – învăţare

Resurse de timp: 50 min.

Locul de desfăşurare: cabinet educatie tehnologica-biologie

Organizarea activităţii: activitate frontală, prezentarea unui film utilizand calculatorul si videoproiectorul

Mijloace didactice: film, planşe, manualul, mostre, calculator

Metode şi procedee didactice: descrierea, explicaţia, conversaţia euristică, problematizarea, învăţarea prin descoperire.         

Metode de evaluare: evaluare formativă pe parcursul lecţiei, prin verificare orală.

ALIMENTE DE ORIGINE MINERALA

A. NECESITATEA STUDIERII TEMEI: Rolul alimentelor pentru întreţinerea vieţii

B. STRUCTURAREA LOGICA A CONTINUTULUI

Alimente de origine minerala:

          -    apa

· sarea

    
 Apa- caracteristici

     Apa potabila-caracteristici

     Continutul in apa al diferitelor alimente

     Necesarul zilnic de apa

     Utilizarea apei in gospodarie

     Metode de economisire a apei potabile

Sarea – stare naturala            

· utilizare in alimentatia omului

C. CONTEXTUL IN CARE SE REALIZEAZA LECTIA

	Experienta anterioara a elevilor
	Cuvinte cheie
	Resurse materiale

	
	Lb romana
	Lb engleza
	Lb franceza
	

	Elevii detin cunostinte despre apa si circuitul  apei

in  natura
	Apa
	water
	L’eau
	Film 

Planse

Manual

Mostre apa, sare

calculator

	
	Apa curgatoare
	Running water
	L’eau qui coule
	

	
	Apa dulce
	Fresh water
	L’eau douce
	

	
	Apa potabila
	drikingwater
	L’eau potable
	

	
	Sare
	salt
	Sel
	


D.OBIECTIVE OPERATIONALE: 

	Nr

ob.
	Capacitatea care se urmareste a se dezvolta la elevi prin invatare
	Comportamentul prin care elevii dovedesc  formarea capacitatii
	Conditii de probare
	Criterii de reusita    

(limita minima admisa)

	O1
	să cunoască alimentele de origine minerală;
	urmaresc explicatiile profesorului care defineşte noţiunea de aliment si

Clasifică alimentele după originea lor;


	Caietul de notite
	100%

	O2
	să motiveze de ce apa reprezintă esenţa vieţii;


	Isi reactualizeaza cunostintele referitoare la importanta apei ;

Urmaresc explicatiile profesorului referitoare la rolul apei în procesul de metabolism şi în prepararea alimentelor;
	Caietul de notite
	75 %

	O3
	să facă diferenţa dintre apa naturală plată şi apa 

minerală
	Gusta si clasifica sortimentele de apa
	Fise de lucru
	100%

	O4
	să cunoască consumul necesar zilnic şi în condiţii

 speciale
	Urmaresc explicatiile si noteaza in caiete;

Alcatuiesc impreuna cu profesorul o lista de modalitati pentru economisirea apei.


	Caietul de notite

Fisa de lucru
	

	O5
	să cunoască rolul sării în alimentaţie;
	Identifica rolul pe care il are sarea in prepararea si conservarea alimentelor
	Proba practica

Fise de lucru
	

	O6
	să sesizeze proprietăţile apei şi sării.


	Observa apa si sarea si le evidentiaza proprietatile 
	Fise de lucru
	


E. PROBA DE EVALUARE

	Nr ob
	Continutul itemului
	Punctaj
	Timp

	
	
	max
	min
	

	O1
	Alimentele de origine minerala sunt:

a. Fructele si legumele

b. Ouale si laptele

c. Apa si sarea
	1
	1
	30 sec

	O2
	Motivati de ce apa reprezinta esenta vietii
	2
	1
	3 min

	O3
	 Care este diferenţa dintre apa naturală plată şi apa 

minerală
	1
	1
	1 min

	O4
	Consumul necesar zilnic de apa este :

a. 0,5 litri

b. 1 litru

c. 1,5-2 litri
	1
	1
	30 sec

	O5
	Rolul sodiului alimentar din sarea de bucatarie este:

a. De amentine in activitate toate functiile organismului

b. In schimbul de substante la nivel celular si in procesul normal de crestere

c. De a elimina reziduurile si toxinele din corp
	1
	1
	30 sec

	O6
	Cere sunt proprietile apei?

Dar cele ale sarii?
	2
	1
	3 min


F.   DESFĂŞURAREA LECŢIEI
 

	Secvenţele

lecţiei
	Ob.

Op.
	                 Activitatea profesorului
	Activitatea elevilor
	Metode şi 

procedee
	Mijloace de 

învăţământ

	  1.Moment

organizatoric

2 min.
	
	Verifică prezenţa, 

Crează atmosfera de lucru

Pregăteşte materialele necesare
	Se pregătesc pentru lecţie
	Conversaţia 
	

	2. Reactualizarea

cunoştinţelor

    20 min.


	
	Adresează întrebări şi antrenează elevii la discuţie despre conservarea mediului şi combaterea poluării:

Ce reprezintă conservarea mediului?

Enumeraţi modalităţi de conservare a mediului.

Daţi definiţia poluării.

Care sunt mediile poluate?

Prin ce măsuri putem înlătura poluarea?

Ce legi şi ordine ale Guvernului se referă la mediu?
	Elevii răspund la întrebări.
	Conversaţia euristică
	Poze,

Planşe, 

Film.

	3. Captarea atenţiei şi trecerea la lecţia nouă

     2 min.
	
	Dirijează o scurtă conversaţie prin care propune elevilor să-şi însuşească cunoştinţele necesare pentru o alimentaţie echilibrată şi ecologică.

Notează titlul lecţiei şi enunţă obiectivele.
	Participă la discuţii.

Notează în caiete.
	Conversaţia euristică
	Tabla, creta

	4. Prezentarea noilor cunoştinţe

     10 min.
	O1

O2
O3
O4
O5

	Defineşte noţiunea de aliment;

Clasifică alimentele după originea lor;

Arată rolul alimentelor pentru organism;

Explică rolul apei în procesul de metabolism şi în prepararea alimentelor;

Precizează originea apei şi a sării;

Prezintă rolul pe care îl are sarea în prepararea şi conservarea alimentelor;

Cere elevilor să recunoască diferite sortimente de apă şi sare şi să facă o comparaţie între ele;

Face experienţe.


	Urmăresc explicaţiile;

Notează în caiete;

Participă la discuţii; 

Gustă şi clasifică sortimentele de apă şi sare;

Fac experienţe.
	Conversaţia euristică

Lucrare practică
	Mostre de apă şi sare

Pahare

Agitator 

	5. Fixarea 

cunoştinţelor şi evaluarea 

     10 min.
	O6
	Prezentarea unui documentar pe calculator

Discuţii pe marginea lui.
	Urmăresc cu atenţie filmul;

Participă la discuţii.
	Observarea directă

conversaţia
	Utilizarea calculatorului

	6. Anunţarea temei pentru acasă

      6 min.
	
	 Cere elevilor să prezinte pentru ora următoare mostre de apă din surse proprii, în PET-uri de 0,5 l pentru a fi analizate şi comparate.
	Elevii notează tema..
	
	


Alimente de origine vegetală  prelucrate





 A2.Uleiul


a.provenienţă


b.utilizare


c.substanţe      conţinute








A3.Cerealele


a.provenienţă


b.utilizare


c.substanţe      conţinute











A1.Zahărul


a.provenienţă


b.utilizare


c.substanţe      conţinute








