394

MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE SI CERCETARII STIINTIFICE

CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A
iNVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

Anexa nr 3 la OMENCS nr. 4457/5.07.2016

CURRICULUM

pentru

clasa a IX-a

INVATAMANT LICEAL-FILIERA TEHNOLOGICA

Domeniul de pregaitire profesionala: TURISM SI ALIMENTATIE

Acest curriculum a fost elaborat in cadrul proiectului “Curriculum Revizuit in invz‘ttﬁmﬁntul Profesional si Tehnic
(CRIPT)”, ID 58832.

Proiectul a fost finantat din FONDUL SOCIAL EUROPEAN

Programul Operational Sectorial Dezvoltarea Resurselor Umane 2007 — 2013

Axa prioritara:1 “Educatia si formarea profesionald in sprijinul cresterii economice si dezvoltarii societatii bazate pe
cunoastere”

Domeniul major de interventie 1.1 “Accesul la educatie si formare profesionala initiala de calitate”

2016



GRUPUL DE LUCRU:

BRUMAR CONSTANTA  Dr. Ec. Profesor grad didactic I, Dr., Colegiul Economic ,,Viilor”
Bucuresti

COSTACHE RODICA Profesor, grad didactic I, Liceul Tehnologic ,,Voievodul Gelu” Zalau

DINESCU MIRELA Profesor, grad didactic I, Scoala Superioarda Comerciald ,, Nicolae
Kretzulescu”, Bucuresti

GEORGESCU ROXANA  Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic ,,Jon Ghica”
Targoviste

GASPAR HAJNAL Profesor, grad didactic I, Liceul Tehnologic ,,Voievodul Gelu” Zalau

RASID NELIDA Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic Mangalia

NEGOIANU NICOLETA  Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic ,,Costin C. Kiritescu”,

oo Bucuresti

POSTOVEI CATALINA  Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic Buzau

TANISLAY CRISTINA Profesor, grad didactic I, Colegiul Economic ,,Jon Ghica”
Targoviste

VASILESCU MARIA Profesor, grad didactic I, Scoala Superioara Comerciald ,, Nicolae

COORDONARE CNDIPT:

Kretzulescu”, Bucuresti

MIHAELA STEFANESCU - Inspector de specialitate / Expert curriculum

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie

395



396

NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificarile corespunzatoare profilului SERVICII, domeniul de

pregétire profesionala TURISM SI ALIMENTATIE:

1. Organizator banqueting
2. Tehnician in gastronomie
3. Tehnician in turism

4. Tehnician in hotelirie

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregatire profesionald (SPP) aferente

calificarilor sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor — 4

Corelarea dintre unitatile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatairii —
tehnice generale (URI)

Denumire modul

URI 2. Aplicarea conceptelor de bazi ale
contabilitatii

MODUL 1. Bazele contabilitaitii

URI 4. Asigurarea calititii in turism si
alimentatie

MODUL 2. Calitatea in turism si alimentatie

URI 5. Organizarea activitatii In unititile
de primire turistica

MODUL 3. Structuri de primire turistica

URI 6. Realizarea proceselor de baza in
alimentatie

MODUL 4. Procese de bazi in alimentatie

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie




PLAN DE INVATAMANT
Clasa a IX-a
Invitimant liceal tehnologic
Aria curriculara Tehnologii

Domeniul de pregidtire profesionald: TURISM SI ALIMENTATIE

Culturi de specialitate si pregitire practica saptamanala

Modul 1. Bazele contabilitatii
Total ore /an: 72
din care: Laborator tehnologic -
Instruire practica -
Modul II. Calitatea in turism si alimentatie

Total ore /an: 72
din care: Laborator tehnologic -
Instruire practica 36
Modul III. Structuri de primire turistica
Total ore /an: 72
din care: Laborator tehnologic -
Instruire practica 36
Modul IV. Procese de baza in alimentatie
Total ore /an: 108
din care: Laborator tehnologic -
Instruire practica 36

Total ore/an = 9 ore/sapt. x 36 siptamani = 324 ore

Stagii de pregatire practicd - Curriculum in dezvoltare locald

Modul V. *

Total ore/an: 90
Total ore /an = 3 sapt. x 5 zile x 6 ore /zi = 90 ore/an
TOTAL GENERAL: 414 ore/an

Noti: In clasa a IX-a, stagiul de pregitire practica se desfasoara la operatorul economic/institutia
publica partenera.

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de citre unitatea de invatimant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia publicad partenera, cu avizul inspectoratului scolar.

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
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MODUL 1: BAZELE CONTABILITATII

e Nota introductiva

Modulul, ,,Bazele contabilititii”, componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru calificari
profesionale din domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, face parte din cultura de
specialitate si pregdtirea practicd saptdmanala, aferente clasei a IX-a, invatamant liceal tehnologic.

Modulul are alocat un numarul de 72 ore/an, conform planului de Invatdmant.

Modulul ,,Bazele contabilititii” este centrat pe rezultate ale invéatarii si vizeazd dobandirea de
cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-urile corespunzitoare calificdrilor profesionale de nivel 4, din domeniul de pregatire
profesionald Turism si alimentatie sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatarii

URI 2. APLICAREA
CONCEPTELOR DE BAZA ALE
CONTABILITATII . o o
Rezultate ale 1invitirii (codificate Sonunneieha
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
2.1.1. 221 Delimitiri conceptuale in contabilitatea entititilor.
2.2.2. a) Incursiune in istoria contabilitatii
b) Sistemul contabil parte a sistemului informational
economic:
o cadrul general de reglementare a contabilitatii
in Romania
o contabilitatea — verigd de bazd a entitdtilor
(organizarea si sfera de actiune a contabilitatii,
tipuri de entitati)
2.3.1 o utilizatorii informatiei contabile
2.1.2 2.2.3 2.3.2 Evidenta economica:
233 a) definitie, importanta
234 b) formele evidentei economice
2.1.3. 2.2.4 2.3.5 Obiectul si metoda contabilititii - comunicarea
225 informatiilor contabile:
2.2.6 a) definitia si trasaturile obiectului contabilitétii
b) categorii  specifice obiectului de studiu al
contabilitatii: active, capitaluri proprii, datorii
(situatia pozitiei financiare), venituri si cheltuieli
(situatia performantei financiare), ecuatia
fundamentald a contabilitatii
¢) definitia, trasaturile si  procedeele metodei
contabilitatii
d) principii contabile
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URI 2. APLICAREA ]
CONCEPTELOR DE BAZA ALE
CONTABILITATII

NPT : Continuturile invatarii
Rezultate ale invatiarii (codificate ¢ ¢

conform SPP)

Cunostinte | Abilitati Atitudini

2.14 2.2.7 Echipamente, softuri si documente.

2.2.8 A. Echipamente specifice si programe informatice
utilizate 1n activitatea financiara si contabila

B. Aparate de marcat electronice fiscale

C. Documentele de evidenta contabila:

notiunea si importanta documentelor

structura documentelor

modelul, forma si formatul documentelor
clasificarea documentelor

intocmirea, verificarea si corectarea documentelor
circuitul, pastrarea, si arhivarea documentelor
completarea documentelor pentru principalele
tranzactii economice.

o Ao oW

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic)

Tabla, cretd, marker, flipchart;

Literatura de specialitate.

Calculator;

Videoproiector;

Imprimanta.

AN N NANAN

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Bazele contabilitatii” trebuie sa fie abordate intr-o manierd integrata,
corelatd cu particularitatile si cu nivelul initial de pregétire al elevilor.
Numdérul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didacticad si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.
Modulul ,,Bazele contabilitatii” are o structura flexibild, deci poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda a se desfisura in
laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de invatamant
sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.
Pregatirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invéatare
variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecdrui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Aceste activitati de invatare vizeaza:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale

elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
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= imbinarea si alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;

= folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

» insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Bazele contabilitatii” sunt din categoria:

e Competente de comunicarea in limba romana si in limba materna;

e Competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie.
Profesorul trebuie sda promoveze experiente de invatare prin continuturi si activitati, cat mai variate
care sa sustind dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate in activitatea didactica:
Stiu/vreau sa stiu/am invatat;

Jurnalul cu dubla intrare;

Cafeneaua;

Metoda diagramelor Venn;

Cubul;

,urcusul pe munte”;

Spune-mi mai mult etc.

Un exemplu de metoda didactica ce poate fi folosita in activitatile de invatare este metoda ,,Spune-
mi mai mult”.

Metoda ,,Spune-mi mai mult”, este un joc de recapitulare care se joacd cu clasa intreaga.
Imaginati-va, de exemplu, cd ultima dumneavoastra lectie a fost despre activele imobilizate.
Impartiti elevii din clasa in ,,stAnga” si ,,dreapta” si cereti-i uneia dintre parti sa se gandeasca la un
lucru pe care si-l amintesc despre activele imobilizate. Dupd ce a raspuns elevul de pe partea
respectiva, e randul elevilor de pe cealaltd parte sd numeasca inca un lucru.

Raspunsurile alterneaza de la dreapta la stinga pand ce una dintre par{i pierde pentru ca nu-si mai
aminteste nimic altceva despre subiect. Acest joc simplu poate sa devind un inceput antrenant si
folositor al lectiei urmatoare.

Exemplificare metoda creativa ,,Spune-mi mai mult”

Rezultatele invitarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
2.1.3. Prezentarea 2.2.4. Aplicarea 2.3.3. Implicarea independenta
conceptului si elementelor reglementarilor contabile de si responsabila 1n delimitarea
definitorii ale obiectului si grupare si clasificare a activelor, capitalurilor proprii,
metodei contabilitatii activelor, capitalurilor proprii, | datoriilor, a veniturilor si
datoriilor, a veniturilor si cheltuielilor
cheltuielilor

Activitate: Prezentarea si identificarea elementelor imobilizarilor corporale.

Obiective:
o identificarea imobilizarilor corporale
o prezintarea imobilizarilor corporale
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o folosirea termenilor de specialitate in comunicare
o efectuarea exercitiilor de grupare si clasificare a imobilizarilor corporale
o argumentarea alegerii facute

Mod de organizare a activitatii:
o Activitate pe grupe
Resurse materiale:
o Foi de hartie
o Foi de flipchart
Durata: 45 minute
Desfiasurare:
- Pregitire:
o Se organizeaza elevii in 2 grupe pe criteriul ales de profesor
- Realizare:
o Profesorul prezinta modul de lucru
o Elevii vor pune intrebari pe rand, alternand de la dreapta la stanga.
o Profesorul prezinta grupa castigatoare.
o Fiecare grupa desemneaza cate un reprezentant care va argumenta activitatea desfasurata de
grupa sa.
Evaluare si feed-back:
o Activitatea se va evalua pe baza unei fise de evaluare (detaliata la capitolul Sugestii privind
evaluarea)

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
madsura eficienfa intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii §i-
au achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
» Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflecta nivelul de pregitire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invdtdarii.
» Planificarea evaluarii trebuie sd se deruleze dupa un program stabilit, evitandu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
c. Finala
= Realizatd printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invétare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
e Intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat;
¢ Brainstorming.
Sugerdam urmatoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Fise de monitorizare a progresului;
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Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor specifice secolului XXI;

Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;

Lista de verificare a proiectului;

Brainstorming;

Planificarea proiectului;

Mozaicul;

Fisa de observatie;

Jurnalul elevului;

Teme de lucru;

Prezentare.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;

Proiectul - prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de
elevi;

Studiul de caz - care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;

Portofoliul - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare, etc.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueazd integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate
in contextul profesional.

Exemplificarea evaluirii rezultatelor invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini

2.1.3. Prezentarea conceptului
si elementelor definitorii ale
obiectului si metodei
contabilitatii

2.2.4. Aplicarea
reglementarilor contabile de
grupare si clasificare a
activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si
cheltuielilor

2.3.3. Implicarea independentd
si responsabild in delimitarea
activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si
cheltuielilor

Activitate: Prezentarea si identificarea elementelor imobilizarilor corporale.

Obiective:

o 1identificarea imobilizarilor corporale
prezentarea imobilizarilor corporale

efectuarea exercitiilor de grupare si clasificare a imobilizérilor corporale

¢
o folosirea termenilor de specialitate in comunicare
¢
o

argumentarea alegerii facute
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e Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora

Nr. | Criterii de realizare si Indicatorii de realizare si ponderea acestora Punctaj
crt. | ponderea acestora
1. | Primirea si planificarea | 30% | Selectarea informatiilor necesare pentru
sarcinii de lucru prezentarea si identificarea 60% 18 p
imobilizarilor corporale.
Alegerea instrumentelor de lucru: foi 0
de flipchart, marker 40% 12p
2. | Realizarea sarcinii de 40% | Respectarea etapelor prezentate de
o 25% 10p
lucru cadrul didactic
.Reah.za.irea. prezentarii si identificarii 50% 20p
imobilizarilor corporale.
UF}llgarea corecta a notiunilor 25% 10 p
stiintifice.
3. | Prezentarea si 30% | Folosirea corectd a terminologiei de 0
. - 20% 6p
promovarea sarcinii specialitate
realizate Prezel'l'tarea' unei aprecieri globale a 20% 6p
muncii realizate.
Argumentarea activitatii realizate. 40% 12p
Indicarea corecta a imobilizarilor 20% 6p
corporale
TOTAL PUNCTAJ 100% | 100 p

Fisa de evaluare a activitatii

Criterii de apreciere a performantei

1) Selectarea informatiilor necesare pentru prezentarea si identificarea imobilizarilor corporale [
2) Alegerea instrumentelor de lucru: foi de flipchart, marker

3) Respectarea etapelor prezentate de cadrul didactic

4) Realizarea prezentarii i identificarii imobilizarilor corporale.
5) Utilizarea corecta a notiunilor stiintifice

6) Folosirea corectd a terminologiei de specialitate

7) Prezentarea unei aprecieri globale a muncii realizate

8) Argumentarea activitatii realizate

9) Indicarea corecta a imobilizarilor corporale

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
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N —

AN

11.
12.
13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.
21.
22.
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MODUL 2: CALITATEA IN TURISM SI ALIMENTATIE

e Nota introductiva

Modulul, ,,Calitatea in turism si alimentatie”, componenta a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificari profesionale din domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentatie, face
parte din cultura de specialitate si pregatirea practica saptamanala aferente clasei a IX-a, invatamant
liceal-filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numarul de 72 ore/an, conform planului de invatamant, din care :

= 36 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Calitatea in turism si alimentatie” este centrat pe rezultate ale Invatarii §i vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzitoare calificarilor profesionale de nivel 4, din
domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentatie sau in continuarea pregétirii intr-o
calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invétarii din SPP si continuturile invatarii

URI 4. ASIGURAREA CALITATII
iN TURISM SI ALIMENTATIE

Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatairii

conform SPP)

Cunostinte | Abilitati Atitudini
4.1.1. 4.2.1. 4.3.1. Calitatea produselor si a serviciilor
4.1.2. 4.22. 4.3.2. e Definirea conceptul de “calitate”
4.1.3. 4.2.3. 4.3.3. e Ipostazele calitatii

e Factorii ce determind si influenteaza calitatea
produselor si a serviciilor

factorii principali si secundari

factori care influenteaza calitatea serviciilor

turistice (hoteliere): calitatea facilitétilor, calitatea

personalului, alte elemente de organizare
Caracteristicile de calitate ale produselor
Caracteristicile serviciilor

diferentele de baza intre bunuri si servicii

- caracteristici de calitate a serviciilor

4.14. 4.2.4. 4.3.4. Valoarea nutritiva a produselor alimentare
4.1.5. 4.2.5. 4.3.5. e Componentele valorii nutritive

4.1.6. 4.2.6. 4.3.6. e Calcularea valorii calorice a alimentelor
4.1.7. 4.2.7. 4.3.7. Caracteristicile organoleptice ale grupelor de
4.1.8. 4.2.8. maérfuri alimentare

4.1.9. 4.2.9. e Cerealele si produsele din cereale

e Legume si fructe. Produse rezultate din
prelucrarea lor

e (Carnea, subprodusele si produsele din carne

e Pestele, subprodusele din peste si alte produse
marine
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URI 4. ASIGURAREA CALITATII
iIN TURISM SI ALIMENTATIE
Rezultate ale invétarii (codificate Continuturile invatairii
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati Atitudini

e Laptele si produsele lactate
e Condimente, stimulente si alte adaosuri
Verificarea calitatii produselor si serviciilor
e Verificarea organoleptica a principalelor produse
alimentare
e Modalitati de apreciere a calitatii serviciilor
Marcarea, etichetarea si ambalarea produselor
e Componentele si formele marcarii- etichetarii
produselor
e Marcarea ecologica a produselor
e Functiile si clasificarea ambalajelor
e Metode de ambalare
Respectarea drepturilor consumatorilor conform
legislatiei in vigoare
e Drepturile consumatorilor
e Sanctiuni pe tipuri de abateri pentru
nerespectarea drepturilor consumatorilor
4.1.10. 4.2.10. 4.3.8. Standardizarea produselor si serviciilor
e Sisteme de asigurare a calitatii produselor si
serviciilor la nivel de intreprindere si la nivel
national
e Standarde de calitate privind produsele si serviciile
- documente care certificd si atesta calitatea
produselor
- normative de calitate pentru serviciile hoteliere

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invitarii (existente in scoala sau la operatorul economic)

Consumabile: hartie flipchart, hartie xerox, markere, creta colorata;

Legislatia privind calitatea produselor si serviciilor din unitatile de cazare si alimentatie;

Documentatie specifica alimentatiei publice si unitatilor de cazare;

Ambalaje si mostre de produse alimentare.

Aparatura multimedia: computere conectate la internet, multifunctionale, videoproiector;

Dotéri specifice sélilor de clasa;

Conectare la reteaua de internet.

ANENENENENE NN

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Calitatea in turism si alimentatie” trebuie sa fie abordate intr-o maniera
integrata, corelata cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didacticd si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.
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Modulul ,,Calitatea in turism si alimentatie” are o structurd elastica, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregdtirea se recomanda a se
desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea
de invatdmant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.
Pregatirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.
Se recomandad abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de Invatare
variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Aceste activitati de invatare vizeaza:
= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;
= imbinarea si alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;
= folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;
= insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.
Competentele cheie integrate in modulul ”Calitatea in turism si alimentatie” sunt din categoria:
e Competente de comunicare in limba roménai si in limba materna;
e Competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie;
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere;
e Competente sociale si civice.
Profesorul trebuie sa promoveze experiente de invatare prin continuturi si activitati, cat mai variate
care sa sustind dezvoltarea potentialului fiecarui elev.
Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate in activitatea didactica:
e Stiu/vreau sa stiu/am Invatat;
e Metoda Jigsaw (Mozaicul);
Jurnalul cu dubla intrare;
Cafeneaua;
Turul galeriei;
Metoda diagramelor Venn;
Cubul;
Brainstorming;
Metoda paldriilor ganditoare;
Tehnica 6/3/5, etc.

Un exemplu de metodd didactica ce poate fi folositd in activitatile de invatare este metoda turul
galeriei.

Turul galeriei este o metodd de invatare prin cooperare ce ii incurajeaza pe elevi sd-si exprime
opiniile proprii. Produsele realizate de elevi sunt expuse ca intr-o galerie, prezentate si sustinute de
secretarul grupului, urmand sa fie evaluate si discutate de catre toti elevii, indiferent de grupul din
care fac parte.

Pasii metodei:

—  Cadrul didactic comunica tema si sarcina de lucru;
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—  Se formeaza grupurile de lucru de cate 4- 5 elevi, in functie de numarul elevilor din clasa;
—  Fiecare grup va realiza un produs pe tema stabilitd in prealabil (produsul poate fi un desen,
o schemd, o organigrama etc.);
—  Elevii prezintd in fata clasei produsul, explicind semnificatiile ideilor reprezentate si
raspund intrebarilor puse de colegi;
—  Se expun afisele intr-o miniexpozitie etc.;
—  Langa fiecare afis se lipeste o foaie goala.
—  Li se cere grupurilor s facd un tur, cu oprire in fata fiecarui afis si sd noteze pe foaia alba
anexata comentariile, sugestiile, intrebarile lor;
—  Fiecare grup va citi comentariile facute de celelalte grupuri si va raspunde la intrebarile
notate pe foi.
,,Turul Galeriei” urmareste exprimarea unor puncte de vedere personale referitoare la tema pusa in
discutie. Elevii trebuie Tnvéatati sa asculte, sa inteleaga si sa accepte sau sa respinga ideile celorlalti
prin demonstrarea valabilitatii celor sustinute.

Exemplificare metoda Turul galeriei

Rezultatele invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.1.6. Prezentarea elementelor 4.2.7. Verificarea marcarii, 4.3.6. Implicarea activa si
de marcare si etichetare a etichetarii si ambaldrii responsabild in verificarea
produselor. produselor marcdrii, etichetarii si ambalarii
produselor

Activitatea de invatare: Etichetarea produselor alimentare

Obiective:

— Sa identifice elementele de etichetare a produselor alimentare

— Sé realizeze eticheta unui produs alimentar

— Sa analizeze eticheta unor produse alimentare

Mod de organizare a activitaitii:

e Activitate pe grupe

Resurse materiale:
Flipchart

Foi de flipchart
Markere

Foi A4

Ambalaje
Durata: 45 minute
Desfasurarea activitatii:

1. Organizarea elevilor in grupuri de 4-5, in functie de numarul elevilor din clasa.

2. Profesorul prezintd tema de studiu “Etichetarea produselor alimentare”, fiecare grup avand
sarcina de a realiza o etichetd pentru un produs alimentar, la alegere, tindnd cont de toate
elementele pe care trebuie sd le cuprinda acesta pentru a asigura o informare completd a
consumatorului. Se va avea In vedere si grafica, estetica etichetei.

3. Etichetele realizate pe foi de flipchart, se expun pe peretii silii de clasa, ca intr-o expozitie.
4. Un reprezentant din fiecare grup prezinta in fata tuturor elevilor produsul realizat.
5. Langa fiecare foaie de flipchart se lipeste o foaie goald A4, grupurile trec pe la fiecare foaie

flipchart pentru a examina eticheta realizata, noteaza pe foaia A4 comentariile, observatiile,
propunerile.
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6. La sfarsit, fiecare grup revine la propriul afis, analizeazd comentariile, rdspund intrebarilor
notate pe foaie.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-
au achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
o La inceputul modulului — evaluare initiala.
» Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflecta nivelul de pregitire al elevului.
e In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invdrii.
= Planificarea evaluarii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
o Finala
= Realizatd printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invétare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:

e intrebari;

e Chestionare;

e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat;

¢ Brainstorming.

Sugerdm urmatoarele instrumente de evaluare continua:

e Fige de observatie;

e Fise test;

¢ Fise de lucru;

e Fise de autoevaluare;

e Fise de monitorizare a progresului;

e Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor specifice secolului XXI;

e Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebéri structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;
Lista de verificare a proiectului;
Brainstorming;

Planificarea proiectului;

Mozaicul,;

Fisa de observatie;

Jurnalul elevului;

Teme de lucru;

e Prezentare.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;

e Proiectul - prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de
elevi;
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e Studiul de caz - care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic;
e Portofoliul - care oferda informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile

extragcolare, etc.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate

in contextul profesional.

Exemplificarea evaluirii rezultatelor invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.1.6. Prezentarea elementelor 4.2.7. Verificarea marcarii, 4.3.6. Implicarea activa si
de marcare si etichetare a etichetarii si ambalarii responsabila in verificarea
produselor. produselor marcarii, etichetarii i ambalarii
produselor

Activitate: Etichetarea produselor alimentare

Obiective:

— Sa identifice elementele de etichetare a produselor alimentare
— Sarealizeze eticheta unui produs alimentar
— Sa analizeze eticheta unor produse alimentare

e Ciriterii si indicatori de realizare si ponderea acestora

sarcinii de lucru

Nr. iterii d li i pond . . . . :
' Criterii de realizare g1 ponderea Indicatorii de realizare si ponderea acestora | Punctaj

crt. acestora

1. Primirea §i planificarea | 30% | Stabilirea elementelor obligatorii

pentru eticheta produselor 80% 24 p
alimentare.

Selectarea materialelor de lucru: foi

flipchart pentru realizarea 20% 6p

etichetelor; etichete de produse.

2. Realizarea sarcinii de lucru | 40% | Realizarea etichetei unui produs
alimentar, aV.and _in Vederc? 60% 24 p
elementele obligatorii, grafica si
estetica etichetei.
Colaborare'a cu r'nembr‘u echipei 20% 8 p
pentru realizarea eticheteli.
Formularea sugestiilor,
comentariilor, intrebdrilor pe baza 20% 8p
materialelor realizate.

3. Prezentarea si promovarea | 30% | Folosirea corecta a terminologiei de 20% 6

sarcinii realizate specialitate.

Prezentarea etichetei realizate. 30% 9p

Exprimarea argumentatd a unor
puncte de vedere personale | 50% I5p
referitoare la produsele realizate .

TOTAL PUNCTAJ

100% | 100 p
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Fisa de evaluare a activitatii

Criterii de apreciere a performantei: Punctajul obtinut

1. Stabilirea elementelor obligatorii pentru eticheta
produselor alimentare

2. Selectarea materialelor de lucru: foi flipchart
pentru realizarea etichetelor, etichete de produse

3. Realizarea etichetei unui produs alimentar, avand
in vedere elementele obligatorii, grafica si estetica
etichetei

4. Colaborarea cu membrii echipei pentru realizarea
etichetei

5.Formularea sugestiilor, comentariilor, intrebarilor
pe baza materialelor realizate

6. Folosirea corecta a terminologiei de specialitate
7. Prezentarea etichetei realizate

8. Exprimarea argumentata a unor puncte de vedere
personale referitoare la produsele realizate

Oa

O
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MODUL 3: STRUCTURI DE PRIMIRE TURISTICA

e Nota introductiva

Modulul, ,,Structuri de primire turistici”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificari profesionale din domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, face parte din
cultura de specialitate si pregitirea practicd saptamanald, aferente clasei a [X-a, invatimant
invatdmant liceal-filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numarul de 72 ore/an, conform planului de invatdmant, din care :

. 36 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Structuri de primire turisticad” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzdtoare calificdrilor profesionale de nivel 4, din
domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie sau in continuarea pregétirii intr-o
calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitéirii din SPP si continuturile invitirii

URI 5. ORGANIZAREA
ACTIVITATII IN UNITATILE DE
PRIMIRE TURISTICA

PPN . Continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii (codificate ¢ ¢

conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini
5.1.1. 5.2.1. 5.3.1. Unitati de cazare.
5.1.2. 5.2.2. 5.3.2. - Clasificarea unitatilor de cazare;
5.1.3. 5.2.3. - Caracteristicile unitatilor de cazare.
5.1.4. 5.2.4. Baza tehnico-materiala din unitatile de cazare.
5.1.5. 5.2.5. - Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier, aparate,
5.1.6. echipamente, instalatii etc.);

- Echipamente specific (instalatii termice, instalatii
climatizare, aspirator, masini de spalat, uscatoare etc.)

- Caracteristicile constructive si functionale ale bazei
tehnico-materiale din unitatile de cazare;

- Tipuri de lucrari de intretinere a bazei tehnico-materiale
din unitatile de cazare;

- Materiale si ustensile pentru intretinerea bazei tehnico-
materiale din unitatile de alimentatie (detergenti,
dezinfectanti, perii, galeti, mop etc.).

Unitati de alimentatie.

- Clasificarea unitatilor de alimentatie;

- Caracteristicile unitatilor de alimentatie.

Baza tehnico-materiala din unititile de alimentatie.
- Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier, aparate,
utilaje, echipamente, inventar textil, din portelan, din
sticla, si ustensile specifice etc.);

- Caracteristicile constructive si functionale ale bazei
tehnico-materiale din unitatile de alimentatie;
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URI 5. ORGANIZAREA
ACTIVITATII IN UNITATILE DE
PRIMIRE TURISTICA

Rezultate ale invatarii (codificate
conform SPP)

Continuturile invatarii

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

- Tipuri de lucréri de intretinere a bazei tehnico-materiale
din unitatile de alimentatie;

- Materiale si ustensile pentru intretinerea bazei tehnico-
materiale din unitatile de alimentatie (detergenti,
dezinfectanti, perii, galeti, mop etc.).

5.1.7. 5.2.6. 5.3.3. Compartimentele structurilor de primire.

5.1.8. 5.2.7. 5.3.4. - Compartimente ale unitatilor de cazare;

5.1.9. 5.2.8. - Compartimente ale unitatilor de alimentatie;

5.1.10. - Tipuri de relatii stabilite Intre compartimente ale
structurilor de primire;
- Surse de informare specifice industriei turistice:
literatura de specialitate, mijloace mass-media, filme
documentare, site-uri specializate etc.

5.1.11. 5.2.9. 5.3.5. Activitati fizice specifice unitatilor de turism si

5.1.12. 5.2.10. 5.3.6. alimentatie: transportul bagajelor si carucioarelor,

5.1.13. 5.2.11. 5.3.7. spalarea lenjeriei si a veselei, transportul preparatelor etc.

5.2.12. Masuri de reducere a solicitirilor fizice: economia

migcarilor, succesiunea logicd a miscarilor, dozarea
efortului, raport optim efort-pauza, utilizarea corectd a
utilajelor si echipamentelor etc.

Masuri de reducere a efortului ortostatic: dozarea
efortului ortostatic, rationalizarea deplasarilor, inlaturarea
deplasarilor inutile.

Surse de zgomot: trantirea usilor, conversatie cu glas
ridicat intre clienti, intre personal si clienti, programe.
muzical artistice, manipularea necorespunzatoare a
inventarului

Elemente de microclimat optim: temperaturd, iluminat,

ventilatie.

e Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic)

v
v

v
v

AN

AN

Dotarile specifice salilor de clasa;

Cataloage, albume, pliante, ghiduri, harti, brosuri, s.a., cu specific turistic si de
alimentatie;

Flipchart, markere;

Alte resurse materiale identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru
activitdtile planificate.

Aparaturd multimedia: computere conectate la internet, multifunctionale, videoproiector;
Aparatura pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii la clasa.

Dotéri specifice unitatilor de cazare conform nomelor de clasificare a acestora;

Dotari specifice unitatilor de alimentatie conform nomelor de clasificare a acestora;

Alte echipamente si mijloace de invatamant, identificate de cadrele didactice ca fiind
necesare pentru activitatile planificate.

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie

413



414

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Structuri de primire turistici” trebuie sa fie abordate intr-o maniera
integrata, corelatd cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor.
Numarul de ore alocat fiecdrei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.
Modulul ,,Structuri de primire turistici” are o structura flexibild, deci poate Incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregdtirea se recomanda a se
desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea
de invatdmant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandérilor mentionate mai sus.
Pregitirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invéatare
variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Aceste activitati de invatare vizeaza:
= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;
= imbinarea si alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;
= folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;
= insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Structuri de primire turistica” sunt din categoria:
e Competente sociale si civice;
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invétare si
cunoastere.
Profesorul trebuie sd promoveze experiente de invatare prin continuturi §i activitdti, cat mai
variate care sa sustind dezvoltarea potentialului fiecarui elev.
Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate 1n activitatea didactica:
e Stiu/vreau sa stiu/am Invatat;
Schimba perechea,
Studiul de caz
Stiu/vreau sa stiu/am invatat;
Metoda ,,Floarea de lotus”
Jurnalul cu dubla intrare;
Cafeneaua;
Metoda diagramelor Venn,;
Cubul;
Brainstorming;
Harta mintii;
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Medetoda bulgarelui de zapada;
Metoda puzzle;
Metoda piramidei;
Cine stie castiga;
Turul galeriei;
Palariile ganditoare;
e Harta scenariilor de viitor etc.
Un exemplu de metoda didactica ce poate fi folosita in activitdtile de invatare este tehnica Lotus
(Floarea de nufar)
Tehnica florii de nufir presupune deducerea de conexiuni intre idei, concepte, pornind de la o tema
centrald. Problema sau tema centrald determind cele 8 idei secundare care se construiesc in jurul
celei principale, asemeni petalelor florii de nufar.

Cele 8 idei secundare sunt trecute in jurul temei centrale, urmand ca apoi ele sa devina la
randul lor teme principale, pentru alte 8 flori de nufar. Pentru fiecare din aceste noi teme centrale se
vor construi cate alte noi 8 idei secundare. Astfel, pornind de la o tema centrald, sunt generate noi
teme de studiu pentru care trebuie dezvoltate conexiuni noi $i noi concepte.

Desfasurare
» Se anunta tema,
» Se comunica sarcina de lucru si principiile metodei,
» Se stabilesc cele 8 grupe care vor trata subtemele identificate;
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» Dupa rezolvarea temei un reprezentant al grupei completeaza diagrama pregatita pe tabla /
foaie flipchart / intr-un document electronic proiectat (smartbord);
» Se dezbate cu toti elevii clasei rezultatul obtinut;
» Se stabileste forma finala a informatiei incluse in diagrama care va fi distribuita fiecaruia
dintre elevi.
Tehnica Lotus este o modalitate de lucru in grup cu mari valente formativ-educative.
Stimuleaza si dezvolta capacitati ale inteligentei lingvistice, ale inteligentei interpersonale, ale
inteligentei intrapersonale, ale inteligentei sociale.

Exemplificarea metodei creativa Tehnica Lotus (Floarea de Lotus) in vederea dobandirii unor
rezultate ale invatarii:

Cunostinte | Abilititi | Atitudini Continuturile invatarii
5.1.6. 5.2.3. 5.3.1. Baza tehnico-materiala din unitatile de alimentatie.
5.2.5. 5.3.2. - Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier, aparate,

utilaje, echipamente, inventar textil, din portelan, din sticla,
si ustensile specifice etc.);

Activitate: Identificarea tipurilor de dotdri din diferitele categorii de unitdti de alimentatie.

Obiective:
o Si stabileasca cele mai importante categorii de dotari din unitatile de alimentatie;
o Sa identifice principalele tipuri de dotari din categoriile precizate;
o Sa argumenteze alegerile facute;
o Sa contribuie la obtinerea rezultatului final al clasei.

Mod de organizare a activitatii:

o Activitate pe grupe
Resurse materiale:

o Foi de hartie

o Foi de flipchart

o Markere

o Echipamente multimedia
Durata: 50 minute

Desfiasurare:
Pregatire:
o Se organizeaza elevii in 8 grupe pe criteriul ales de profesor
Realizare:
o Se comunica sarcina de lucru: identificarea tipurilor de dotari din diferitele categorii ale bazei
tehnico-materiale a unitatilor de alimentatie;
o Se stabilesc pentru inceput principalele categorii de elemente ale bazei tehnico-materiale din
unitatile de alimentatie:
mobilier;
aparate;
utilaje;
tacamuri;
inventar textile;
inventar din portelan / ceramic;
inventar din sticla;
ustensile specifice.
o Profesorul prezinta modul de lucru

TOTmOOw >
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o Se formeaza grupurile de lucru si se atribuie prin tragere la sorti subtema la care va lucra
fiecare echipa;

o Grupele lucreaza pentru a reusi sa completeze in diagrama informatiile necesare: tipuri de
dotéri din diferitele categorii ale bazei tehnico materiale a unitatilor de alimentatie;

o Cate un reprezentant al fiecarei grupe va include in diagrama finald informatiile identificate de
colegi.

o Se analizeaza diagrama completata de toate grupele.

1 2 3 1 2 3 1 2 3
8 A 4 8 B aparate | 4 8 C utilaje | 4
mobilier
7 6 5 7 6 5 7 6 5
1 2 A mobilier; | B aparate; | C utilaje; 2
8 H H ustensile | Tema: D D
ustensile specifice. Baza tacamuri; tacamuri
specifice tehnico-
materiald
din
unitdtile de
alimentatie
7 6 G inventar | F inventar | E 6
din sticla; | din inventar
portelan/ textile;
ceramic;
1 2 3 1 2 3 1 2 3
8 G 4 8 F inventar | 4 8 E 4
inventar din inventar
din sticla portelan/ textile
ceramic
7 6 5 7 6 5 7 6 5

e Sugestii privind evaluarea
Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-
au achizitionat rezultatele invatarii propuse 1n standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
e La inceputul modulului — evaluare initiala.
» Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflectd nivelul de pregitire al elevului.
e In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invdfdrii.
» Planificarea evaluarii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitandu-se
aglomerarea evaluarilor 1n aceeasi perioada de timp.
o Finala
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= Realizatd printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invédtare si care informeazd asupra Indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
e Intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat;
¢ Brainstorming.
Sugeram urmétoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Fise de monitorizare a progresului;

Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor specifice secolului XXI;

Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebdri structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;

Lista de verificare a proiectului;

Brainstorming;

Planificarea proiectului;

Mozaicul,;

Fisa de observatie;

Jurnalul elevului;

Teme de lucru;

Prezentare.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;

Proiectul - prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de
elevi;

Studiul de caz - care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic;

Portofoliul - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare, etc.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate
in contextul profesional.

Exemplificarea evaluirii rezultatelor invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.6. Descrierea 5.2.3. Verificarea existentei | 5.3.1. Respectarea principiilor
elementelor bazei tehnico- | in unitatile de alimentatie a | dezvoltdrii durabile in planificarea
materiale a unitatilor de echipamentelor specifice lucrarilor de curatenie si intretinere a
alimentatie. nivelului de clasificare. bazei tehnico-materiale din unitétile de
5.2.5. Participarea la cazare si alimentatie.
activitdtile echipelor de 5.3.2. Colaborarea cu colegii in
lucru. scopul indeplinirii sarcinilor de lucru.
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Activitate: Identificarea diferitelor componente ale bazei tehnico-materiale din unitatile de

alimentatie:

Obiective:

o Sa identifice diferite componente ale bazei tehnico-materiale din unitatile de alimentatie.
o Sa includd elementul identificat intr-o categorie a bazei tehnico-materiale din unitétile de

alimentatie

o S precizeze, pe fisa data, utilitate elementului identificat.

FISA DE LUCRU

Numele si prenumele:
Clasa:
Data:

Sarcind de lucru: Identificd pe baza imaginilor tipul de dotare specific unititilor de
alimentatie si include-1 in categoria din care face parte, precizind utilitatea sa.

Imagine Denumire Categoria Utilitatea, cu referire la
norme si reglementari
1.
.
Y
»
2.
/
b
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Imagine Denumire Categoria Utilitatea, cu referire la
norme si reglementari

5.

Sugestie de rezolvare a sarcinii:

1. Cutit pentru peste — tacimuri — se regasesc in structura mise-en-place-ului, fiind folosite de
catre clienti pentru consumarea pestelui, in conditii de siguranta si igiend;

2. Mixer de bucitirie (minirobot) — aparate — se utilizeaza la operatii de taiere, amestecare si
batere a diferitelor tipuri de compozitii, respectdndu-se norme de sigurantd si securitate a
muncii, de igiend si de consum economic de energie (dezvoltare durabild).

3. Servete de masa — inventar textil — utilizat de cétre clienti pentru protectia imbracamintei
dar si pentru igiena mainilor si a fetei.
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4. Masina de gatit — utilaje — se utilizeaza la prepararea hranei, aplicand operatii termice
specifice. In functie de sursa de energie (gaz, curent electric), normele de sigurantd si
securitate Tn munca diferd, dar au ca idee centrald, evitarea arsurilor. Normele de igiena se
referd la mentinerea masinii de gatit, intr-o stare de curatenie adecvatd. Din punct de vedere
al regulilor de dezvoltare durabild, se recomandd utilizarea variantelor economice de
consum a gazului sau a energiei electrice.

5. Osiera — inventar din portelan / ceramica — este utilizatd de consumatori pentru a indeparta
oasele din farfuria destinata preparatelor. In manipularea osierei lucritorii trebuie si fie
atenti in special sa nu se sparga.

6. Consold — mobilier — este amplasat in saloanele de servire pentru pastrarea obiectelor de
inventar necesare in realizarea mise-en-place-ului sau la refacerea acestuia in timpul
operatiilor de servire. Avand parti mobile trebuie respectate regulile de protectie specifice.
Regulile de igiena privesc atat mobilierul cat si obiectele de inventar.

7. Cupa de sampanie — inventar din sticld — este utilizatd pentru servirea sampaniei in cadrul
diferitelor evenimente. Atentia trebuie acordatda manipularii acesteia pentru a nu se sparge.

8. Tigaie — ustensile — se utilizeaza la obtinerea preparatelor culinare, prin tratamente termice
de frigere, prajire sau indbusire. La utilizarea sa trebuie respectate norme de sigurantd si
securitate Tn muncd specifice lucrului cu surse de caldura si normele de igiena specifice.
Referitor la dezvoltarea durabila, trebuie evidentiate normele de manipulare a grasimilor
uzate.

e Ciriterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si . s . . Punctaj

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

crt. ponderea acestora

1. Primirea si planificarea | 30% | Analizarea sarcinilor stabilite in fisa 30% 9p
sarcinii de lucru de lucru — solicitarea lamuririlor

necesare.

Stabilirea denumirilor corecte pentru 40% 12p
fiecare element prezentat in imagine.

Corelarea corecta a informatiilor 30% 9p
stabilite in fisa de lucru.

2. Realizarea sarcinii de 50% | Identificarea corecta a categoriei din 30% I5p
lucru care face parte fiecare element al bazei

tehnico-materiale.

Precizarea corectd a utilititii fiecarui 50% 25p
element.

Corelarea cu normele si reglementarile | 20% 10p
specifice utilizarii elementului

respectiv.

3. Prezentarea si 20% | Redactarea corecta a fisei de lucru. 40% 8p
promovarea sarcinii Utilizarea corectd a termenilor de 30% 6p
realizate specialitate in mesajele transmise.

Asigurarea unui aspect corespunzator 30% 6p
fisei de lucru.

Total 100% | 100 p
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MODUL 4: PROCESE DE BAZA iN ALIMENTATIE

e Nota introductiva

Modulul, ,,Procese de baza in alimentatie”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificdri profesionale din domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentatie, face parte din
cultura de specialitate si pregatirea practica saptamanala aferente clasei a IX-a, Invatdmant liceal-
filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numarul de 108 ore/an, conform planului de invatimant, din care :

= 36 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Procese de bazd in alimentatie” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzitoare calificarilor profesionale de nivel 4, din
domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentatie sau in continuarea pregétirii intr-o
calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invétarii din SPP si continuturile invatarii

URI 6. REALIZAREA

PROCESELOR DE BAZA iN

ALIMENTATIE . Ao e
Rezultate ale invatarii (codificate UL TR BN
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

6.1.1. 6.2.1. 6.3.1. Dotari specifice spatiilor de productie culinara si de

6.1.2. 6.2.2 patiserie — cofetarie.

- Clasificarea dotarilor din spatiile de productie: utilaje,
aparate, vase si ustensile.

- Caracteristicile constructive si functionale ale dotarilor
din spatiile de productie.

6.1.3. 6.2.3. 6.3.2. Dotari specifice spatiilor de servire.

6.1.4. 6.2.4. - Clasificarea dotérilor din spatiile de servire: mobilier,
echipamente si obiecte de inventar necesare servirii
consumatorilor.

- Caracteristicile constructive si functionale ale dotarilor
din spatiile de servire.

6.1.5. 6.2.5. 6.3.3. Operatii de ambiantare a spatiilor de servire:

6.2.6. - Operatii de curdtenie curente;
- Operatii de aranjare a mobilierului din dotare si de
completare a consolei cu obiecte de inventar necesare
procesului de servire a consumatorilor.

6.1.6. 6.2.7. 6.3.4. Materii prime si auxiliare folosite in alimentatie:

6.1.7. 6.2.8. - Clasificarea materiilor prime si auxiliare folosite in
alimentatie;

- Materii prime vegetale;
- Materii prime animale;
- Materii auxiliare.
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URI 6. REALIZAREA

PROCESELOR DE BAZA iN

ALIMENTATIE . Ao e
Rezultate ale invitarii (codificate SO OUIE Ll
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

6.1.8. 6.2.9. 6.3.5. Prelucrarea primari a materiilor prime si auxiliare in

6.1.9. alimentatie.

6.1.10 - Operatii de prelucrare primard (sortarea, spalarea,
dozarea, curdtirea, transarea, portionarea, tdierea etc) —
caracterizare, mod de realizare, conditii de lucru cu
ustensilele si echipamentele specifice prelucrarii primare
a materiilor prime si auxiliare folosite in alimentatie.

6.1.11 6.2.10 6.3.6. Prelucrarea termica a materiilor prime si auxiliare in

6.1.12 6.2.11 alimentatie:

6.1.13 - Operatii de prelucrare termica (opdrire, fiebere, sotare,

6.1.14 prdjire, indbusire, frigere, coacere) — caracterizare, mod

de realizare, conditii de lucru cu ustensilele si
echipamentele specifice prelucrarii termice a materiilor
prime si auxiliare folosite n alimentatie.

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invitarii (existente in scoala sau la operatorul economic)

v
v

AN

AN

Dotdrile specifice sililor de clasa;

Literatura de specialitate si documente specifice: buletine de analiza, fise tehnologice,
albume si cataloage, reviste de specialitate, etc;

Alte resurse materile identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate.

Aparatura multimedia: computere conectate la internet, multifunctionale, videoproiector;
Aparatura pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii la clasa.

Retetare, fise de documentare;

Mobilier, echipamente si obiecte de inventar specifice spatiilor de servire;

Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animala, bauturi nealcoolice
si alcoolice;

Vase, ustensile, aparate, utilaje si echipamente specifice bucétariilor si laboratoarelor de
patiserie si cofetarie;

Alte echipamente si mijloace de invatamant, identificate de cadrele didactice ca fiind
necesare pentru activitatile planificate

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Procese de baza in alimentatie” trebuic sa fie abordate intr-o maniera
integrata, corelata cu particularitétile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Procese de baza in alimentatie” are o structura elastica, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.
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Pregatirea se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de
instruire practica din unitatea de invatamant sau de la operatorul economic, dotate conform
recomandarilor mentionate mai sus.

Pregdtirea 1n cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd 1n atingerea rezultatelor

invatarii.

Se recomandad abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invatare
variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Aceste activitati de invatare vizeaza:

aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive §i operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

imbinarea si alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;

folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

insugirea unor metode de informare si de documentare independentd, care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul Structuri de primire turistica sunt din categoria:

Competenta de a invita sa inveti
Competente sociale si civice
Competente antreprenoriale

Profesorul trebuie sd promoveze experiente de invétare prin continuturi si activitati, ct mai variate
care sd sus{ind dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate 1n activitatea didactica:
Schimba perechea,

Studiul de caz

Stiu/vreau sa stiu/am invatat;

Metoda ,,Floarea de lotus™
Jurnalul cu dubla intrare;

Cafeneaua,;

Metoda diagramelor Venn;
Cubul;

Brainstorming;

Harta mintii;

Metoda bulgarelui de zapada;
Metoda puzzle;

Metoda piramidei;

Cine stie castiga;

Turul galeriei;

Palariile ganditoare;

Harta scenariilor de viitor;
Impulsul fotografic, etc.
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Un exemplu de metoda didacticd ce poate fi folositd in activitatile de invatare este Schimba
perechea.

Schimbd perechea este o metoda de lucru pe perechi. Se imparte clasa/grupa de elevi in doua
echipe egale ca numar de participanti, constituindu-se perechile la sugestia cadrului didactic.

Se formeaza doud cercuri concentrice, elevii fiind fatd in fatd pe perechi. Profesorul pune o
intrebare sau da o sarcind de lucru in perechi. Fiecare pereche discutd si apoi comunicd ideile.
Cercul din exterior se roteste in sensul acelor de ceasornic, realizdndu-se astfel schimbarea
partenerilor in pereche.

Elevii au posibilitatea de a lucra cu fiecare membru al clasei. Fiecare se implica in activitate si isi
aduce contributia la rezolvarea sarcinii.

Desfasurare

» Se anunta tema;

» Se comunica sarcina de lucru si principiile metodei,

» Se stabilesc organizeaza cele 2 cercuri concentrice astfel incat elevii sa se organizeze in
perechi, care vor rezolva o sarcina de lucru, consemnand observatiile pe fise de lucru;

» Dupa rezolvarea sarcinii, elevii din cercul exterior se deplaseaza in sensul acelor de
ceasornic formand pereche cu urmatorul coleg, pentru a rezolva o noua sarcina;

> In momentul epuizarii sarcinilor se analizeazi impreuna rezultatele activitatii;

» Toti elevii consemneaza principalele concluzii ale activitatii.

Exemplificarea metodei creativd Schimbd perechea in vederea dobandirii unor rezultate ale
invatarii:

Cunostinte | Abilititi | Atitudini Continuturile invatarii
6.1.11 6.2.10 6.3.6. | Prelucrarea termica a materiilor prime si auxiliare in
6.1.12 6.2.11 alimentatie:
6.1.13 - Operatii de prelucrare termica (oparire, fiebere, sotare,
6.1.14 prdjire, indbusire, frigere, coacere) — caracterizare, mod de

realizare, conditii de lucru cu ustensilele si echipamentele
specifice prelucrarii termice a materiilor prime si auxiliare
folosite in alimentatie.

Activitate: Realizarea prelucrdrii termice a legumelor.

Obiective:
o Sa descrie modul de realizare a diferitelor operatii termice;
o Sa identifice utilajele, vasele si ustensilele necesare realizarii operatiei respective;
o Sa efectueze practic operatiile de prelucrare termica;
o Sa analizeze efectele operatiilor termice asupra legumelor.
Mod de organizare a activitatii:
o Activitate in echipe
Resurse materiale:
o Legume: cartofi, ciuperci, morcovi;
o Utilaje, vase si ustensile necesare pentru tratamente termice in bucatarie;
o Fise de lucru pentru consemnarea observatiilor.
Durata: 150 minute

Desfasurare:
Pregatire:
o Se organizeaza elevii in perechi, asezati in cele doud cercuri concentrice, elevii numerotati cu
cifra 1 vor constitui cercul central iar cei cu cifra 2 vor forma cercul exterior.
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Realizare:

o Se comunicd prima sarcina de lucru: fiecare pereche realizeazd operatia de opdrire a
ciupercilor (taiate in sferturi);

o Dupa realizarea primei sarcini fiecare pereche consemneaza principalele observatii in fisa de
lucru pusa la dispozitie;

o Se schimba perechile si pe rand se dau urméatoarele sarcini: realizarea operatiei de indbusire a
cartofilor (taiati cuburi); realizarea operatiei de fierbere a morcovilor feliafi; realizarea
operatiei de sotare a morcovilor razuiti; realizarea operatiei de préjire a cartofilor; realizarea
operatiei de frigere pe gratar a ciupercilor; realizarea operatiei de coacere a cartofilor;

o Dupa fiecarea operatie realizata elevii isi consemeaza 1n fisa pentru pereche (pastrata de elevii
din cercul interior, nr. 1) principalele observatii;

o La final se discutd pe baza observatiilor din fisa de lucru, stabilindu-se principalele
caracteristici ale fiecarei operatii.

FISA DE LUCRU
in pereche
Nr. 1 in pereche:

Nr. 2in Sarcina / realizarea operatiei de: | Utilaje, vase si Mod de realizare | Observatii
pereche ustensile necesare

Oparire a ciupercilor

Inabusire a cartofilor

Fierbere a morcovilor feliati

Sotare a morcovilor razuiti

Prajire a cartofilor

Frigere pe gratar a ciupercilor

Coacere a cartofilor

e Sugestii privind evaluarea
Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
madsura eficienfa intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-
au achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
» Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflectd nivelul de pregatire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invddrii.
» Planificarea evaluarii trebuie sd aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
c. Finala
» Realizatd printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invédtare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
o Intrebari,
Chestionare,
Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am 1nvatat,
Brainstorming.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie,
e Fige test,
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Fise de lucru,
Fise de autoevaluare,
Fise de monitorizare a progresului,
Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor specifice secolului XXI,
Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipld, cu alegere duala, de
completare, de tip pereche, de tip Intrebari structurate sau de tip rezolvare de probleme;
Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative,
Lista de verificare a proiectului,
Brainstorming,
Planificarea proiectului,
Mozaicul,
Fisa de observatie,
Jurnalul elevului,
Teme de lucru,
e Prezentare.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.

e Proiectul - prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de
elevi.

e Studiul de caz - care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliul - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitdtile
extrascolare, etc.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate

in contextul profesional.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

6.1.11. Enumerarea operatiilor
de prelucrare termica a
materiilor prime din
alimentatie.

6.1.12. Descrierea operatiilor
de prelucrare termica a
materiilor prime vegetale si
animale.

6.1.13. Clasificarea ustensilelor
aparatelor, utilajelor si
echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termicd a materiilor
prime din alimentatie.

6.1.14. Caracterizarea
ustensilelor, aparatelor,
utilajelor si echipamentelor
necesare in prelucrarea termica.

6.2.10. Efectuarea operatiilor
de prelucrare termica,
respectind regulile care stau la
baza proceselor tehnologice din
alimentatie.

6.2.11. Folosirea ustensilelor si
utilajelor specifice prelucrarii
termice a materiilor prime de
origine vegetald si animald, 1n
conditii de igienad, siguranta si
securitate.

6.3.6. Implicarea responsabila
in efectuarea operatiilor de
prelucrare termica a materiilor
prime vegetale si animale prin
utilizarea eficientd si sigurd a
echipamentelor din alimentatie
cu respectarea principiilor
dezvoltarii durabile.
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Activitate: Realizarea tratamentelor termice la legume:

Obiective:

o Sa prezinte modul de realizare a operatiilor termice aplicabile legumelor;

o Sa selecteze corect utilajele, ustensilele si vasele necesare realizarii operatiilor termice

o Sirealizeze corect operatiile termice, colaborand cu colegii si cu cadrul didactic;
o Sarespecte normele de dezvoltare durabila, de igiena, siguranta si securitate in munca.

Numele si prenumele elevului:

FISA DE OBSERVARE

2

Data:
Evaluator:
Sarcina de lucru Realizat efectiv Realizat 100%
Pregatirea locului de munca REARA A
Pregatirea utilajelor, vaselor si ustensilelor necesare PR GASA g4
realizarii operatiilor de prelucrare termica
Pregatirea legumelor pentru realizarea operatiilor PAGASAgHs
tratament termic
Realizarea corecta a oparirii P QAQAgL
Realizarea corectd a fierberii REARARAS
Realizarea corecta a sotdrii REARA A
Realizarea corectd a inabusirii B ARE
Realizarea corecti a frigerii YO e
Realizarea corecta a prajirii Yo Ve e
Realizarea corectd a coacerii Ak gk gk
Respectarea normelor de dezvoltare durabila, de PG SA gk
sigurantd si securitate Tn munca
Realizarea operatiilor de curitenie si igiena la locul de PREARE OA¢
munca
Colaborarea in echipa, cu celelalte echipe si cu cadrul PRQARE OA¢
didactic / tutorele
e Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora
Nr. Criterii de realizare si . . . . Punctaj
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. Primirea si 30% | Analizarea sarcinilor de lucru stabilite 20% 6p
planificarea Alegerea metodelor adaptate prelucrarii | 50% I5p
sarcinii de lucru termice a legumelor.
Respectarea regulilor si reglementérilor | 30% 9p
privind dezvoltarea durabila, igiena,
sandtatea §i securitatea muncii, in spatiile
de productie si de servire din unitatile de
alimentatie.
2. Realizarea sarcinii | 50% | Identificarea utilajelor, vaselor si 30% 15p
de lucru ustensilelor necesare realizarii operatiilor
de prelucrare termicd a legumelor.
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Nr. Criterii de realizare si . . . . Punctaj
Indicatorii de realizare si ponderea acestora

crt. ponderea acestora
Rezolvarea sarcinii de lucru in 50% 25p
conformitate cu figele tehnologice pentru
prelucrarea termicd a legumelor.
Folosirea corespunzitoare a 20% 10p
documentatiei specifice n gestionarea,
prelucrarea termica a legumelor.

3. Prezentarea si 20% | Intocmirea corecti a fisei tehnologice 30% 6p
promovarea Utilizarea corecta a termenilor de 35% Tp
sarcinii realizate specialitate in mesajele transmise pe

parcursul deruldrii activitatii.
Argumentarea eficienta a sarcinilor de 35% Tp
lucru realizate pentru prelucrare termica
a legumelor.
Total 100% | 100 p
e Bibliografie
1. Brumar, Constanta si colab. (2006) — Tehnologia Culinara cls. a IX — a, Bucuresti: Ed.
Didactica si Pedagogica R.A;
2. Brumar, Constanta si colab. (2006) — Tehnologia Culinara cls. X-XII, Bucuresti: Ed.
Didactica si Pedagogica R.A;
3. Brumar, Constanta si colab. (2010) — Alimentatie publicd, manual pentru clasa a X — a,
Bucuresti: Editura CD Press
4. Cerghit, loan (2002) — Sisteme de instruire alternative si complementare. Structuri, stiluri
si strategii, Bucuresti: Editura Aramis
5. Dinca, Cristian si colab. (2006) — Tehnician in turism, Bucuresti: Bucuresti: Ed. Didactica
si Pedagogica R.A.;
6. Dinca, Cristian si colab. (2006) — Calificarea profesionala Bucdtar, manualul pentru clasa
XI an de completare, Bucuresti: Ed. Didactica si Pedagogica R.A.
7. Florea, Constantin, s.a. (2004) — Manualul directorului de restaurant, Bucuresti: Editura
THR-CG;
8. Nicolescu, Radu (1998) — Tehnologia restaurantelor, Bucuresti: Editura Inter-Rebs;
9. Stavrositu Stere (2003) — Tehnica servirii consumatorilor, Bucuresti: Bucuresti: Ed.

Didactica si Pedagogica R.A;

10. *** — www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/
11. *** — www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca
12. *** — www.asociatia-profesorilor.ro/metode-de-predare-interactive.html

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie






