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Project Reference: 2014-1-RO01-KA200-002931

Abordări moderne în Educaţia pentru Sănătate
Ghid metodico- științific
	Nume şi prenume 
	Niculina  Zuga

	Şcoala
	C.N. „Constantin Cantacuzino”

C.N. „Ienăchiţă Văcărescu”

	Nivel
	Liceal

	Disciplina predată
	Chimie- Ştiinţe

	Ţara
	Romania


PARTEA A. PROIECTAREA UNEI ACTIVITĂŢI PENTRU IMPLEMENTARE ÎN CLASĂ

1.1 IDENTIFICAREA UNITĂŢII DIDACTICE

	Titlul activităţii
	Igiena alimentară

	Nivelul de educaţie căruia i se adresează
	Liceal 

	Estimarea numărului de ore
	4 ore

	Estimarea numărului de elevi
	


1.2 OBIECTIVE 

	Elevii vor conştientiza că:

microbii se pot afla pe hrana noastră şi pot ajunge în organismul oamenilor; 

 gătirea corectă a alimentelor poate ucide microbii dăunători; 

 bacteriile se înmulţesc foarte repede 

păstrarea la frigider a alimentelor doar opreşte dezvoltarea microbilor, dar nu îi ucide. 


1.3. CONŢINUT

Indicaţi care dintre următoarele teme urmează a fi dezvoltate în cadrul activităţii dumneavoastră (marcaţi cu X)

	
	Tema 1: Compoziţia produselor alimentare

	
	Tema 2: Rolul nutrienţilor în funcţionarea şi starea de bine a organismului uman

	
	Tema 3: Compuşi biologic activi şi implicaţiile lor asupra sănătăţii umane

	
	Tema 4: Riscuri chimice în consumul alimentelor

	
	Tema 5: Riscuri biologice în consumul alimentelor

	
	Tema 6: Prevenirea riscurilor chimice şi biologice

	
	Tema 7: Etichetarea alimentelor

	
	Tema 8: Conceptul Dozei Zilnic Recomandate (RDA) şi securitatea alimentară

	
	Tema 9: Revendicări de sănătate

	
	Tema 10: Igiena alimentară X


Explicaţi conţinutul specific pe care urmează să îl dezvoltaţi:

	  Discut împreună cu clasa despre alimentele care conţin cele mai multe bacterii dăunătoare. Arăt copiilor imagini cu diferite tipuri de alimente şi îi întreb care sunt, după părerea lor, alimentele care conţin bacterii folositoare/inofensive şi care sunt cele care conţin bacterii dăunătoare. După ce identific astfel de alimente discut despre cum ar trebui păstrate, în frigider, aceste alimente. De exemplu, carnea crudă trebuie păstrată pe raftul de jos .

Le propun elevilor ca activitate principală prepararea unui sandwich de pui, activitate ce se desfăşoară în grupuri de câte 2 – 3 elevi. Stabilim care va fi zona de gătit. 

Înainte de începerea activităţii, întreb elevii cum cred ei că ar trebui să prepare sandvişul de pui, pe baza lucrurilor pe care le-au învăţat/reţinut din prezentarea informaţiilor generale din lecţia precedentă. 

   Atunci când sarcina este îndeplinită, întrebaţi elevii din fiecare grup cât de bine au reuşit să îşi păstreze bucătăria curată. Explic elevilor că un gel de duş (folosit în locul celui special) reprezentând bacteriile dăunătoare a fost utilizat pentru a unge „carnea de pui crudă”. Elevii nu au putut vedea gelul deoarece, în viaţa reală, nu putem vedea nici bacteriile dăunătoare. 

  Explic elevilor că dacă am trece o lampă  UV peste mâna noastră acoperită cu gel (ideal ar fi cel special pentru că este fosforescent) am observa cât de multe bacterii dăunătoare au fost răspândite în bucătăriile lor şi pe hrana pe care urmează să o consume. 

Întreb elevii ce ar fi trebuit să facă pentru a se asigura că bacteriile dăunătoare nu ajung pe sandviş sau pe ingrediente. De exemplu, ar fi trebuit să se-şi spele mâinile şi băncile după ce au atins carnea de pui crudă. 


1.4. RESURSE

Indicaţi dacă (și care) din resursele puse la dispoziţie de Programul de formare, vor fi utilizate:

	x
	Conţinutul ştiinţific al temelor



	x
	Suportul pentru activităţile practice



	
	Poveştile digitale (inteligente)



	x
	Documentele video furnizate în cadrul programului



	x
	Jocurile digitale (inteligente)




Menţionaţi dacă veţi utiliza una dintre următoarele resurse:
	x
	 Video-proiector  



	x
	Tablă digitală



	x
	Computer



	x
	Fotocopii



	x
	Manuale




Indicaţi dacă veţi utiliza alte resurse decât cele specificate anterior:

	Materialele prezentate pe platformă

Internet 


1.5. METODOLOGIE

Explicaţi modul în care conţinutul va fi prezentat elevilor, precum şi strategiile de învăţare pe care le veţi utiliza: 

	prima oră explicarea conceptului de alimentaţie sănatoasă cu discutarea despre comportamente sănătoase şi nesănătoase, despre citirea etichetelor, cum alegem în coş ceea ce dorim să cumpărăm, cum şi unde aşezăm cumpărăturile, că unor microbi le place să se dezvolte în locuri calde şi umede (cum ar fi în interiorul corpului nostru), iar atunci când găsesc un loc prielnic, se dezvoltă şi se înmulţesc. Totuşi, nu le plac locurile prea călduroase sau prea răcoroase. Le spun  elevilor că în această lecţie vor putea afla despre felul în care microbii ajung în corpul nostru prin alimentele pe care le mâncăm.. 

a doua oră crearea unor produse/ materiale în care să trateze aceste teme: comportamente sănătoase versus nesănătoase; cum mă influenţează reclama unui aliment în alegerea produselor pe care le pun în coş, importanţa citirii etichetelor alimentare, importanţa aşezării alimentelor.

a treia oră desfăşurarea activităţii practice, de preparare a unui sandwich sănatos cu respectarea informaţiilor atent selectate precum şi  a etapelor şi condiţiilor de prepare

 a patra oră prezentarea portofoliilor

Strategii de învăţare:

Strategii METACOGNITIVE(metaînţelegerea – procesul de reflectare a înţelegerii profunde a conţinutului constituit din valorile structurale ale informaţiilor ce se studiază şi contextul factorial favorizant sau nu pentru învăţarea independent) ; 
Selectarea informaţiilor relevante;

Stabilirea asocierilor între informaţiile asimilate deja şi cele noi;

conversaţia

brainstorming

învăţarea creativă (problematizarea);
 învăţarea prin conversaţie;
învăţarea de tip problemă-întrebare-răspuns
învăţarea prin descoperire 

explozia stelară

monitorizarea conştientă a proceselor de învăţare (abilităţi metacognitive)

jocul digital
imagini
fotografii



Indicaţi sarcinile care urmează a fi efectuate de către cadrul didactic pe parcursul activităţii (ex.: explicarea detaliată a conceptelor, corectarea exerciţiilor, pregătirea materialelor etc.):

	prezentarea unor comportamente sănătoase şi a unora nesănătoase

promovarea rodiei

citirea unei etichete

explicarea detaliată a conceptului de igienă alimentară

enumerarea unor metode prin care putem ucide microbii

prezentarea unor imagini cu diferite tipuri de alimente din care să identifice  pe cele care conţin bacterii folositoare/inofensive şi pe cele care conţin bacterii dăunătoare.

prezentarea ordinii în care putem păstra alimentele în frigider

prezentarea unui joc didactic digital prin care descoperim cum putem prepara un sandwich sănătos

Igiena alimentară operează cu reguli şi activităţi care sunt aplicate pentru a reduce riscul de îmbolnăviri în relaţie cu alimentele. Alimentele au o viaţă proprie şi sunt înconjurate de un mediu în care interacţionează cu numeroşi factori (aer, obiecte, suprafeţe, fiinţe vii), care pot fi surse de microorganisme nedorite (virusuri, bacterii, mucegaiuri), paraziţi (protozoare, helminţi) şi dăunători (muşte, rozătoare, gândaci). Aceştia pot deveni periculoşi pentru organismul uman dacă sunt ingeraţi, fie direct prin prezenţa şi activitatea lor (elaborarea de toxine), fie indirect, prin transformarea unor componente alimentare în substanţe toxice. Practicile de igienă sunt orientate spre a preveni contaminarea prin aplicarea unor reguli de bune practici de igienă personală, curăţenie şi sanitizare. Contaminarea încrucişată face referire la răspândirea microorganismeolor, paraziţilor şi dăunătorilor de la un produs alimentar la altul, prin contact direct sau mediat. 
Întreb elevii dacă ştiu de ce gătim alimentele sau de ce le păstrăm la frigider. Pentru a preveni contaminarea încrucişată, produsele alimentare trebuie manipulate separat. Zona de temperatură periculoasă reprezintă intervalul de temperatură în care majoritatea microorganismelor dăunătoare şi paraziţii sunt metabolic activi, putând determina alterarea alimentelor sau putând supravieţui şi ajunge in organismul uman, unde produc boli infecţioase.  Această zonă de temperatură periculoasă este situată între 5oC şi 60oC. Temperaturile scăzute sunt folosite pentru a preveni creşterea şi activitatea microorganismelor, prin răcirea produselor alimentare (refrigerare sau congelare). Temperaturile ridicate sunt folosite pentru a ucide microorganismele prin fierbere, frigere, prăjire, coacere. Igiena se aplică acasă şi în industrie, prin activităţi specifice, necesare pentru a păstra sub control microorganismele dăunătoare şi paraziţii.
Discut împreună cu clasa despre alimentele care conţin cele mai multe bacterii dăunătoare.
Microbii benefici pot fi folosiţi pentru a prepara alimente şi băuturi. De exemplu, drojdia Saccharomyces cerevisiae intră în compoziţia drojdiei şi a berii. Bacteriile Lactobacilli sunt folosite la prepararea iaurtului şi a brânzei. 
Microbii dăunători pot provoca toxiinfecţii alimentare. De exemplu, bacteriile Salmonella, E. coli şi Campylobacter se află, adeseori, pe carnea crudă şi pot provoca oamenilor diaree şi stări de vomă, iar, uneori, chiar decesul. 
Microbii care provoacă alterarea alimentelor nu dăunează, de obicei, oamenilor. În general, aceştia sunt mucegaiuri sau bacterii. De exemplu, ciuperca Rhizopus stolonifer este responsabilă de mucegaiul apărut pe pâine, iar bacteriile Pseudomonas poate cauza înverzirea slăninii sau a altor tipuri de carne.
Uneori, microbii dăunători aflaţi pe anumite alimente se pot răspândi şi pe altele, de exemplu prin mâini sau ustensile de bucătărie ,şi pot provoca boli atunci când acele alimente sunt consumate. Acest fenomen este cunoscut sub numele de contaminare încrucişată
 Arăt copiilor imagini. 
      [image: image1.emf]         [image: image2.emf]
       Fructe şi legume                                                Lapte

      [image: image3.emf]         [image: image4.emf]
     Iaurt                                                        Pâine  

    [image: image5.emf]      [image: image6.emf]
    Carne de pui                                                            Cârnăciori   

Răspunsuri 
Fructe şi legume: Microbi folositori/inofensivi – în sol există mulţi microbi care ajută recoltele să crească, dar nu au efecte dăunătoare asupra oamenilor. 

Lapte: Microbi folositori – laptele proaspăt conţine bacterii Lactobacillus care ne ajută să digerăm hrana. 

Iaurt: Microbi folositori – iaurtul conţine, de asemenea, bacterii Lactobacillus care ne ajută să digerăm hrana. 

Pâine: Microbi folositori/inofensivi – drojdia Saccharomyces cerevisiae ajută pâinea să crească. 

Carne de pui crudă: Microbi dăunători – carnea de pui crudă poate conţine bacterii Salmonella, E. coli sau Campylobacter, toate putând provoca toxiinfecţii alimentare oamenilor. 

Cârnăciori cruzi: Microbi dăunători – carnea crudă conţine bacterii Salmonella sau E. coli care pot provoca toxiinfecţii alimentare oamenilor. 

 Arăt elevilor cum ar trebui păstrate, în frigider, aceste alimente. De exemplu, carnea crudă trebuie păstrată pe raftul de jos.

Prezint jocul digital 
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Indicaţi sarcinile care urmează a fi efectuate de către elevi pe parcursul activităţii: 

	Identificarea unor alimente care conţin bacterii folositoare/inofensive şi care sunt cele care conţin bacterii dăunătoare
Descoperirea unor situaţii în care se pot transmite microbii pe baza unei imagini primite
Prepararea unui sandwich cu legume şi carne de pui 
Rezolvarea unei fişe pentru verificarea transferului de informaţii


1.6. REZULTATE AŞTEPTATE

Indicaţi materialele realizate de către elevi, ca și rezultat al activităţii (și care pot fi evaluate): 

	Postere cu cele 9 situaţii identificate in imaginea primită în care nu sunt atenţi să nu răspândească infecţia

[image: image11.emf]
Explicarea rezultatelor

1. Carnea crudă trebuie păstrată pe raftul de jos al frigiderului sau pe o farfurie pentru a preveni scurgerea sângelui şi microbilor dăunători care ar contamina celelalte alimente din frigider. 

2. Temperatura normală din frigider (2–5 0 C) opreşte dezvoltarea şi înmulţirea microbilor. Dacă lăsăm uşile frigiderului deschise, acesta se va încălzi, iar microbii se vor dezvolta şi se vor înmulţi până când vor deveni suficient de periculoşi. 

3. Lingerea lingurii poate răspândi microbii dăunători din gură în mâncare sau vice-versa, microbii dăunători pot ajunge de pe hrana crudă în gură. 

4. Acoperirea gurii atunci când strănutăm sau tuşim ne ajută să împiedicăm răspândirea infecţiei. 

5. Părul şi mucozităţile din nas capturează microbii dăunători pe care îi putem inspira. Mucozităţile scoase din nas pot conţine mulţi microbi dăunători care se pot răspândi, de pe mâinile noastre, pe hrană sau la alte persoane. 

6. Se ştie că ouăle crude conţin bacterii dăunătoare, precum Salmonella, care, dacă sunt ingerate pot provoca infecţii ale intestinului. 
7. Toate tăieturile şi petele trebuie acoperite, atunci când gătim, pentru a împiedica răspândirea microbilor din sânge în mâncare. 

8. Creionul ar fi putut intra în contact cu microbi dăunători din sală. Dacă îl introducem în gură, aceşti microbi se pot răspândi în gură şi în intestine. 

9. Se ştie că muştele transmit microbi care pot fi dăunători de la o sursă la alta. 

9. Insectele pot răspândi infecţia pe hrana pe care o consumăm. Dacă musca s-a hrănit dintr-un tomberon, atunci microbii dăunători pot rămâne în gura muştei şi pot ajunge pe alimentele pe care se aşează aceasta!

Să enumere etapele preparării corecte a unui sandwich de pui:
1. Tăiaţi carnea de pui în bucăţi mai mici şi aşezaţi-le pe o farfurie

 2. Puneţi carnea de pui în cuptor la copt.
3. Tăiaţi salata verde, roşiile şi castraveţii şi începeţi să preparaţi sandwichul. 
4. Pregătiţi pâinea pentru sandwich, iar atunci când este gata carnea de pui, scoateţi-o din cuptor
5. Puneţi între feliile de pâine ingredientele de salată şi carnea de pui, iar apoi serviţi sandwichurile pe farfurii. 

6. Aşezaţi-vă cu toţii în bănci pregătiţi pentru a mânca


1.7. CRITERII ŞI INSTRUMENTE DE EVALUARE

Indicaţi pe scurt cum veţi efectua evaluarea activităţii pe care urmează să o implementaţi:

	Fişe de lucru

Postere cu indicarea celor 9 situaţii în care nu sunt atenţi să nu răspândească infecţia şi să oferirea unor explicaţii pentru fiecare situaţii
Chestionare ale elevilor




1.8. SINTEZA TABELARĂ A ACTIVITĂŢII

	Etapele activităţii

	Rezultatele învăţării 
	Sarcini de predare/învăţare
	Strategia de predare - învăţare
	Evaluare

	
	
	Sarcinile/Activităţile elevilor
	Sarcinile/Activităţile

Profesorului
	Metodologie
	Instrumente /medii de învățare
	Organizarea clasei
	

	1. Motivaţia realizării  activităţii
	Comportament de ascultare activă

	Ascultă profesorul povestind despre o vizită făcută unei prietene ce-şi desfăşoară activitatea într-o bucătărie a unui fast-food 
	Pregăteşte şi organizează activitatea; spune povestea
	Conversaţia, povestirea
	
	Frontal
	Observaţia

	2. Experienţa de învăţare (intuiţie/percepţie/ descoperirea informaţiei - instruirea în formă practică / concretă)
	Identificarea tipurilor de riscuri privind siguranţa alimentelor, datorită manipulării neigienice a alimentelor
	Descoperă prin intermediul imaginilor, a unui joc didactic riscurile privind siguranţa alimentelor
	Organizează activitatea, încurajează întrebările elevilor, răspunde la întrebări
	Conversaţia 

jocul didactic


	Mijloace experimentale, videoproiector
	Grup sau frontal
	Observaţia, conversaţia

	3. Reflecţie asupra / analiza experienţei


	Recunoaşterea diferenţelor existente între tipurile de alimente, din punct de vedere al  bacteriilor folositoare/inofensive şi pe cele care conţin bacterii dăunătoare
	Studiază imaginile
	încurajează elevii în  găsirea unor rezultate corecte, organizează prezentarea elevilor, îndrumă prezentarea elevilor,

 Monitorizarea conştientă a proceselor de învăţare
	învăţarea prin descoperire

învăţarea prin conversaţie  
	imagini
	Individual

grup
	

	4. Conceptualizarea experienţei / abstractizare


	Explicarea rezultatelor obţinute în vederea conştientizării factorilor de risc privind siguranţa alimentelor
	Dezbat asupra consecinţelor răcirii sau încălzirii insuficiente a alimentelor în condiţii casnice
	Pregăteşte materialele care prezintă 9 situaţii clare în care se poate transmite cu uşurinţă infecţia sau contamina alimentele 
	Dezbaterea
	
	Frontal

individual
	

	5. Aplicaţii practice/ validarea sau îmbunătăţirea modelului conceptualizat

/ idei
	Crearea unui produs „Tabloul din bucătărie“ cu  regulile de igienă care trebuie respectate acasă
	Alcătuiesc un portofoliu în care inserează:

- reguli de igienă ce trebuie neapărat respectate, sub forma „Aşa da- aşa nu!“
- etapele preparării corecte a unui sandwich cu legume şi carne de pui
- consecinţele nerespectării acestora şi efectele acestora asupra sănătăţii umane
	Ajută/îndrumă elevii


	Conversaţia,

învăţarea creativă, explozia stelară brainstorming
	
	lucru în grup pentru “întrebările exploziei stelare”
	Autoevaluarea
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�	 Pe baza modelului de învăţare experienţială a lui Kolb 
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