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                                                                                                                                    Profesor: Ivanof Florența
Liceul Tehnologic ”Vintilă Brătianu”
                                                                                                                                   Dragomirești-Vale, Ilfov
	Disciplina
Educație tehnologica si aplicații practice 
	Clasa
a V-a
	Durata
50 min



	Subiectul lecției
Factori de mediu care influențează prelucrarea produselor alimentare



	Obiectivele și rezultatele învățării

	  O1. Să enumere toți factorii de mediu care influențează prelucrarea produselor alimentare, pe baza explicațiilor oferite de-a lungul lecției.
O2. Să identifice ordinea în care se depozitează alimentele prelucrate și a preparatelor culinare pe rafturi.
O3. Să numească cel puțin două  etape ale preparării  tradiționale  a pâinii.

	Tipul lecției

	Lecție de comunicare și însușire de noi cunoștințe
	☒ 

	
	Lecție mixtă 
	☐

	
	Lecție de formare de priceperi și deprinderi
	☐

	
	Lecție de recapitulare și sistematizare
	☐

	
	Lecție de evaluare
	☐



	Strategia de instruire -Învățarea prin receptare/ascultare pasivă

	Metode de instruire:  Conversația, explicația, descrierea

	Mijloacele de instruire: Manualul, tabla, fișă de lucru, prezentare ppt


	Formele de organizare a activității elevilor 
	☒
	Individual
	☐
	Grupal
	☒
	frontal






	Strategia de evaluare - Dinamică- formativă

	Metode și tehnici de evaluare: Orală -Frontal- Conversația (prin întrebări și răspunsuri)



	Evenimentele instruii
	Obiective
	Desfășurarea activității profesorului și a elevilor
	Strategia de instruire (SI)
	Strategia de evaluare (SE)

	
Moment organizatoric
(3 min)




Captarea atenției
(3 min)



















Comunicarea titlului lecției și  obiectivelor operaționale

(35 min)




































Obținerea performanței


Asigurarea conexiunii inverse
(4 min.)





Sistematizarea și consolidarea cunoștințelor

(5 min)

	

Organizarea clasei pentru lecție
























O1. Să enumere toți factorii de mediu care influențează prelucrarea produselor alimentare 







O2. Să identifice ordinea în care se depozitează alimentele prelucrate și a preparatelor culinare pe rafturi.





O3. Să numească cel puțin două  etape ale preparării  tradiționale  a pâinii.
     O1
     O2
     O3
	Creează condiții psihologice necesare începerii lecției, notează absențele, captează atenția elevilor, adresându-le întrebări de genul: 
     Ce produse alimentare aveți la voi?
     Credeți ca sunt la temperatura optimă de păstrare?
Vine cu explicații suplimentare la răspunsurile elevilor
 Elevii ascultă și urmăresc cu atenție cele spuse de profesor. 
 Enunță și scrie pe tablă titlul lecției și comunică elevilor obiectivele operaționale. 
 Factori de mediu care influențează prelucrarea produselor alimentare
O1. Să enumere toți factorii de mediu care influențează prelucrarea produselor alimentare, pe baza explicațiilor oferite de-a lungul lecției.
O2. Să identifice ordinea în care se depozitează alimentele prelucrate și a preparatelor culinare pe rafturi în frigider.
O3. Să numească cel puțin două  etape ale preparării  tradiționale  a pâinii.
  Notează în caiete noțiunile de la tablă.
  Le expune elevilor structura lecției.:
  Le prezintă elevilor factorii de mediu  descrie  factorii de mediu care influențează prelucrarea produselor alimentare.
- umiditatea, care determină mucegăirea mai rapidă a produselor alimentare, 
- temperatura 
-  durata de expunere a produsului la temperatura respectivă.
Acțiunea acestor factori asupra calității produsului poate cauza îmbolnăviri grave. 
Le prezintă elevilor modul de depozitare al alimentelor prelucrate  și a preparatelor culinare se realizează astfel:
· produsele uscate (făină, zahăr, conserve etc.) se așază pe rafturi, în cămară sau într-o magazie bine aerisită, luminoasă și uscată;
· alimentele ușor perisabile (carne, lapte, ouă, mâncăruri gătite, prăjituri etc.) se păstrează în frigider, iar cele congelate, în congelator;
· legumele și fructele proaspete se depozitează în pivnițe sau în cămări răcoroase și întunecoase, pe rafturi, pe grătare sau în lăzi.
Ordinea așezării produselor într-un frigider :
· pe raftul de sus: produsele lactate (brânză, iaurt etc.), ciocolată;
· pe raftul mijlociu: mâncare gătită;
· pe raftul de jos: carne refrigerată, lapte, ouă, recipiente cu fructe;
· în sertare se pun verdețurile, unele legume și fructe;
· pe ușa frigiderului: muștar, suc de fructe, sosu
Pentru fixarea cunoștințelor predate , elevii vor viziona un filmuleț - 10 produse alimentare care nu se țin in frigide.    https://youtu.be/JYe08V5xsHI?t=57
Elevii sunt atenți și notează în caiete noțiunile  prezentate de profesor
Tehnologii tradiționale și moderne de preparare a alimentelor
La obținerea tradițională a preparatelor, cântărirea și măsurarea alimentelor se face „din ochi”, folosind cana, lingura sau paharul. Pâinea se frământă în copaie și se coace pe vatra cuptorului încins, fasolea se fierbe pe plită.
Prepararea tradițională a pâinii cuprinde următoarele etape:
 a – frământare;              b – modelare;          c – coacere 
[image: O imagine care conține persoană, aluat, făină, Castron de amestecat

Descriere generată automat]   [image: O imagine care conține persoană, aluat, Aluat, de interior

Descriere generată automat]   [image: O imagine care conține produse de patiserie, Gustare, sol, coacere

Descriere generată automat]
Produsele alimentare tradiționale sunt promovate la târguri, expoziții, evenimente culturale sau sărbători aniversare
Elevii participă la discuții, oferă răspunsuri, primesc lămuriri și își notează în caiet ceea ce le transmite profesorul.
Asigură sistematizarea cunoștințelor folosind “explozia stelară” -la tablă, elevii vor scrie un produs și se vor adresa întrebări referitoare la factorii de mediu ce influențează depozitarea acestuia și întrebări legate de metodele de prelucrare a  produsului respectiv.     
   Ce factor de mediu influențează calitatea?
Cioco-
lată



Cine poate prelucra ?                        Când putem consuma ?






Unde se păstrează ?                           De ce nu se consuma       
                                                după termenul de valabilitate? 

Confirmă răspunsurile corecte și intervine dacă este cazul, cu explicații suplimentare. Comunică elevilor tema de casă și le oferă câteva explicații privind rezolvarea acesteia. 
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Orală- frontal
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Orală- frontal individuala
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