PROIECTARE DE LUNGĂ DURATĂ

LA DISCIPLINA EDUCAŢIE TEHNOLOGICĂ, clasa a V-a,

Anul de studii 2023-2024
COMPETENȚELE SPECIFICE DISCIPLINEI

1. Identificarea rolului și impactului istoric, cultural și social al tehnologiilor asupra mediului și societății, demonstrând respect pentru valorile dezvoltării durabile. 

2. Realizarea proiectelor tehnologice pentru soluționarea unor probleme practice-utilitare, manifestând atitudine creativă, responsabilă și etică în utilizarea tehnologiilor. 

3. Crearea de produse digitale specifice situațiilor de învățare, dând dovadă de corectitudine, adecvare și respect pentru etica mediilor virtuale. 

4. Transpunerea achizițiilor tehnologice în contexte educaționale și cotidiene, demonstrând spirit de inițiativă și antreprenorial în vederea dezvoltării personale. 
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ADMINISTRAREA DISCIPLINEI
	Unitățile de învățare

(module)
	Nr. 

ore

	Nr. evaluări
	Observații

	
	
	EI
	EF
	ES
	

	Semestrul 1
	

	1.Meșteșuguri populare și moderne. Împletitul din fibre vegetale
	15
	1
	2
	1
	

	Total semestrul 1:         1 modul
	15
	1
	2
	1
	

	Semestrul 2
	

	2. Arta culinară şi sănătatea
	15
	1
	2
	1
	

	Ore la descreţia cadrului didactic
	3
	
	
	
	

	Total semestrul 2:         1 modul
	18
	1
	2
	1
	

	Total an:                      2 module
	33
	2
	4
	2
	


PROIECTAREA DIDACTICĂ A UNITĂȚILOR DE ÎNVĂȚARE
	Unități de competență
	Detalieri de conținut
	Nr. ore
	Data
	Resurse
	Evaluare
	Obs.

	Semestrul I. Meșteșuguri populare și moderne. Împletitul din fibre vegetale

	1. Istoricul și evoluția meșteșugului – 3 ore

	1.1. Varietatea obiectelor decorativ-utilitare, a accesoriilor vestimentare confecționate din fibre vegetale. 
1.2. Identificarea și prepararea materialelor și ustensilelor pentru lucru. 

	1. Meşteşugul popular – împletitul din fibre vegetale.
	1
	
	Imagini, prezentare PPT, fibre vegetale
	
	

	
	2. Varietatea articolelor tradiționale împletite din fibre vegetale.
	1
	
	M. cl.5, p.97
	EI
	

	
	3. Materia primă și unelte folosite la împletitul din fibre vegetale. Norme sanitar-igienice și de protecție a muncii.
	1
	
	M.cl.5, p.95-96  

	
	

	2. Tehnica împletitului din fibre vegetale – 3 ore

	2.1. Realizarea tehnicilor de confecționare a articolelor din fibre vegetale combinate, respectând normele sanitar-igienice și regulile de protecție a muncii.
	4. Resursele naturale și utilizarea grijulie a lor. Selectarea fibrelor. Pregătirea fibrelor de lucru.
	1
	
	M. cl.5, p. 95-96   
	
	

	
	5. Tehnica de formare a firului prin răsucire. Tehnica împletirii libere a fibrelor umede.
	1
	
	M. cl.5, p. 98-99
	
	

	
	6. Lecţie de sinteză. ABC-ul meşteşugului Împletitul din fibre vegetale.
	1
	
	Probă de evaluare

Poster
	EF
	Colabor. în echipă

	3. Proiect de confecționare a unui articol din fibre vegetale – 7 ore

	3.1. Realizarea unui proiect de confecționare a unui articol din fibre vegetale, respectând succesiunea operațiilor tehnologice. 
	7. Posibilităţi de combinare a tehnicilor studiate într-o  lucrare de creație.
	1
	
	M. cl.5, p. 99-100
	
	

	
	8.  Elaborarea schiței-proiect de confecționare a unui articol din fibre vegetale
	1
	
	M. cl.5, p. 99-100
	
	

	
	9. Selectarea materialelor și ustensilelor necesare.
	1
	
	Fibre vegetale, foarfece
	
	

	
	10. Confecționarea obiectului. Formarea carcasului de bază.
	1
	
	Fişe tehnologice, imagini, secvenţe video
	
	

	
	11. Confecționarea obiectului. Împltitul formei de bază.
	1
	
	Fişe tehnologice, imagini, secvenţe video
	
	

	
	12.Confecționareaobiectului. Operații de finisare.
	1
	
	Fişe tehnologice, lac, vopsea.
	
	

	
	13. Lecție de sineză. Prezentarea obiectului împletit.
	1
	
	Probă de evaluare
	EF
	Lucr.

pract.

	4. Evaluarea și valorificarea articolului – 2 ore

	4.1. Aprecierea obiectelor create de meșterii populari, a lucrărilor personale și ale colegilor. 

	14. Posibilități de utilizare și decorare a articolului.
Activități și meserii specifice.
	1
	
	Probă de evaluare
	ES
	Portofoliul

	
	15. Activități diferențiate de postevaluare. Meșterii populari din zona geografică. Excursie.
	1
	
	Activitați diferențiate
	
	

	Semestrul II. Modulul Arta culinară şi sănătatea -18 ore

	1. Originea alimentelor – 5 ore

	1.1. Recunoașterea necesității respectării regimului alimentar pentru sănătate. 

1.2. Verificarea calității produselor alimentare în funcție de caracteristicile organoleptice.
	1. Alimente de origine minerală: apă, sare.
	1
	
	M. cl. , p.
	
	

	
	2. Alimente de origine vegetală: în stare proaspătă şi prelucrate.
	1
	
	M. cl. , p.
	EI
	

	
	3. Alimente de origine animală.
	1
	
	M. cl. , p.
	
	

	
	4. Criterii de selectare/ apreciere a clităţii produselor alimentare. Caracteristici organoleptice.
	1
	
	M. cl. , p.
	
	

	
	5. Vesela, tacămurile, utilajul şi dispozitivele din bucătărie.
	1
	
	M. cl. , p.
	
	

	2. Prelucrarea culinară a produselor alimentare – 5 ore

	2.1. Prepararea bucatelor din carne, pește*, a garniturilor și a băuturilor din fructe, respectând normele sanitarigienice și regulile de protecție a muncii.
	6. Prelucrarea primară a alimentelor.
	1
	
	M. cl. 5, p. 53
	
	

	
	7. Prelucrarea termică a alimentelor.
	1
	
	M. cl. 5, p.53
	
	

	
	8. Tehnologii moderne (eco) de preparare a bucatelor.
	1
	
	M. cl.5, p. 54-55
	
	

	
	9. Pregătirea, înfrumuseţarea şi servirea la masă a bucatelor din legume fierte, crudităţi, ouă etc.
	1
	
	Activitate practică

de evaluare
	EF
	Lucrare practică

	
	10. Activităţi deferenţiate de postevaluare
	1
	
	Activităţi deferenţiate
	
	

	3. Alcătuirea unui meniu. Proiect de grup. – 6 ore

	3.1. Realizarea proiectului de preparare a bucatelor pentru cină conform meniului elaborat. 

3.2. Aranjarea și servirea mesei pentru cină.

	11.Criterii de întocmire a uniu meniu.
	1
	
	M. cl.5, p.47-49
	
	

	
	12. Întocmirea meniului pentru dejun.
	1
	
	M. cl.5, p. 52
	
	

	
	13. Pregătirea bucatelor pentru dejun. Tartinele. Salate/ terci.
	1
	
	M. cl.5, p.56
	
	

	
	14. Băuturi simple pentru dejun.
	1
	
	M. cl. 5, p.60
	
	

	
	15. Aranjarea şi servirea mesei pentru dejun.
	1
	
	M. cl. 5, p. 61
	EF
	Proiect de grup

	
	16. Activităţi deferenţiate de postevaluare.
	1
	
	Activităţi deferenţiate
	
	

	4. Evaluarea şi valorificarea proiectelor. – 2 ore

	4.1. Evaluarea întregului proces de realizare a proiectului.
	17. Alimentaţia sănătoasă. Profesia bucătar.
	1
	
	Probă de evaluare
	ES
	Portofoliul

	
	18. Excursie la fabrica de cofetărie.
	1
	
	Activităţi deferenţiate
	
	


