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NOTĂ DE PREZENTARE 
 

Acest curriculum se aplică pentru calificările corespunzătoare profilului SERVICII, domeniul de 

pregătire profesională TURISM ȘI ALIMENTAȚIE: 

1. Organizator banqueting 
2. Tehnician în gastronomie 
3. Tehnician în turism 
4. Tehnician în hotelărie 
 

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregătire profesională (SPP) aferente 

calificărilor sus menționate. 

 

Nivelul de calificare conform Cadrului Național al Calificărilor – 4 

Corelarea dintre unitățile de rezultate ale învățării și module: 
 

Unitatea de rezultate ale învăţării –  
tehnice generale (URI) Denumire modul 

URÎ 2. Aplicarea conceptelor de bază ale 
contabilității MODUL 1. Bazele contabilităţii 

URÎ 4. Asigurarea calității în turism și 
alimentație 

MODUL 2. Calitatea în turism și alimentație 

URÎ 5. Organizarea activității în unitățile 
de primire turistică MODUL 3. Structuri de primire turistică 

URÎ 6. Realizarea proceselor de bază în 
alimentaţie MODUL 4. Procese de bază în alimentaţie 
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PLAN DE ÎNVĂŢĂMÂNT 
Clasa a IX-a  

Învățământ liceal tehnologic  
Aria curriculară Tehnologii  

 
Domeniul de pregătire profesională: TURISM ŞI ALIMENTAŢIE  
 
Cultură de specialitate şi pregătire practică săptămânală 
 
 
Modul I. Bazele contabilităţii 

Total ore /an:                   72                                         
din care: Laborator tehnologic       -                 
  Instruire practică    -     

Modul II. Calitatea în turism și alimentație       
Total ore /an:                                                      72 

din care: Laborator tehnologic     -                   
Instruire practică   36     

Modul III. Structuri de primire turistică      
Total ore /an:                                                      72 

din care: Laborator tehnologic    -                   
Instruire practică      36 

Modul IV. Procese de bază în alimentaţie 
Total ore /an:                  108                                          
din care: Laborator tehnologic    -                     

Instruire practică   36    
 

Total ore/an = 9 ore/săpt. x 36 săptămâni = 324 ore 
 
Stagii de pregătire practică - Curriculum în dezvoltare locală 
 

Modul V. * _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ __ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ __ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

Total ore/an:       90 

 

Total ore /an =  3 săpt. x 5 zile x 6 ore /zi = 90 ore/an 
 

TOTAL  GENERAL: 414 ore/an 

Notă: În clasa a IX-a, stagiul de pregătire practică se desfăşoară la operatorul economic/instituția 
publică parteneră. 

* Denumirea şi conţinutul modulului/modulelor vor fi stabilite de către unitatea de învăţământ în 
parteneriat cu operatorul economic/instituția publică parteneră, cu avizul inspectoratului şcolar. 
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MODUL 1: BAZELE CONTABILITĂŢII  
 

 

� Notă introductivă 
 

Modulul, „Bazele contabilităţii”, componentă a ofertei educaționale (curriculare) pentru calificări 
profesionale din domeniul de pregătire profesională Turism și alimentație, face parte din cultura de 

specialitate și pregătirea practică săptămânală, aferente clasei a IX-a, învățământ liceal tehnologic.  
 

Modulul are alocat un numărul de  72 ore/an, conform planului de învăţământ. 
 

Modulul „Bazele contabilităţii” este centrat pe rezultate ale învăţării şi vizează dobândirea de 

cunoștințe, abilități și atitudini necesare angajării pe piața muncii în una din ocupațiile specificate în 
SPP-urile corespunzătoare calificărilor profesionale de nivel 4, din domeniul de pregătire 
profesională Turism și alimentație sau în continuarea pregătirii într-o calificare de nivel superior. 

 

� Structură modul  
 

Corelarea dintre rezultatele învăţării din SPP și conținuturile învățării 
 

URÎ 2. APLICAREA 
CONCEPTELOR DE BAZĂ ALE 
CONTABILITĂȚII Conţinuturile învăţării Rezultate ale învăţării (codificate 
conform SPP) 
Cunoștinţe Abilităţi Atitudini 

2.1.1. 

 

2.2.1 

2.2.2. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.3.1 

2.3.2 

2.3.3 

2.3.4 

2.3.5 

Delimitări conceptuale în contabilitatea entităților. 
a) Incursiune în istoria contabilităţii 
b) Sistemul contabil parte a sistemului informaţional 

economic: 

o cadrul general de reglementare a contabilităţii 
în România 

o contabilitatea – verigă de bază a entităților 
(organizarea şi sfera de acţiune a contabilităţii, 
tipuri de entități) 

o utilizatorii informației contabile 

2.1.2 2.2.3 Evidenţa economică: 
a) definiţie, importanţă 

b) formele evidenţei economice 

2.1.3. 2.2.4 

2.2.5 

2.2.6 

Obiectul şi metoda contabilităţii - comunicarea 
informațiilor contabile: 

a) definiţia şi trăsăturile  obiectului  contabilităţii 
b) categorii specifice obiectului de studiu al 

contabilităţii: active, capitaluri proprii, datorii   
(situația poziției financiare), venituri și cheltuieli 
(situația performanței financiare), ecuația 
fundamentală a contabilității 

c) definiţia,  trăsăturile şi procedeele metodei 
contabilităţii 

d) principii contabile 
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URÎ 2. APLICAREA 
CONCEPTELOR DE BAZĂ ALE 
CONTABILITĂȚII Conţinuturile învăţării Rezultate ale învăţării (codificate 
conform SPP) 
Cunoștinţe Abilităţi Atitudini 

2.1.4 2.2.7 

2.2.8

Echipamente, softuri şi documente. 
A. Echipamente specifice şi programe informatice 
utilizate în activitatea financiară şi contabilă 

B. Aparate de marcat electronice fiscale

C. Documentele de evidenţă contabilă: 
a. noţiunea şi importanţa documentelor 
b. structura documentelor 

c. modelul, forma şi formatul documentelor 
d. clasificarea documentelor 

e. întocmirea, verificarea şi corectarea documentelor 
f. circuitul, păstrarea, şi arhivarea documentelor 
g. completarea documentelor pentru principalele 

tranzacţii economice. 

� Lista minimă de resurse materiale (echipamente, unelte și instrumente, machete, 
materii prime și materiale, documentații tehnice, economice, juridice etc.) necesare 
dobândirii rezultatelor învățării (existente în şcoală sau la operatorul economic) 
� Tabla, cretă, marker, flipchart; 
� Literatura de specialitate. 
� Calculator; 

� Videoproiector; 

� Imprimantă. 

� Sugestii metodologice  
 

Conţinuturile modulului „Bazele contabilităţii” trebuie să fie abordate într-o manieră integrată, 
corelată cu particularităţile şi cu nivelul iniţial de pregătire al elevilor. 
Numărul de ore alocat fiecărei teme rămâne la latitudinea cadrelor didactice care predau conţinutul 
modulului, în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale colectivului cu 
care lucrează, de complexitatea materialului didactic implicat în strategia didactică şi de ritmul de 
asimilare a cunoştinţelor de către colectivul instruit.  
Modulul „Bazele contabilităţii” are o structură flexibilă, deci poate încorpora, în orice moment al 
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregătirea se recomandă a se desfăşura în 
laboratoare sau/şi în cabinete de specialitate, ateliere de instruire practică din unitatea de învăţământ 
sau de la operatorul economic, dotate conform recomandărilor menţionate mai sus. 
Pregătirea în cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practică din unitatea de 
învăţământ sau de la operatorul economic are importanţă deosebită în atingerea rezultatelor 
învăţării. 
Se recomandă abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activităţi de învăţare 
variate, prin care să fie luate în considerare stilurile individuale de învăţare ale fiecărui elev, 
inclusiv adaptarea la elevii cu CES. 

Aceste activități de învățare vizează: 
� aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive şi operatorii ale 

elevilor, pe exersarea potenţialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului în 
coparticipant la propria instruire şi educaţie; 
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� îmbinarea şi alternanţa sistematică a activităţilor bazate pe efortul individual al elevului 
(documentarea după diverse surse de informare, observaţia proprie, exerciţiul personal, 
instruirea programată, experimentul şi lucrul individual, tehnica muncii cu fişe) cu 
activităţile ce solicită efortul colectiv (de echipă, de grup) de genul discuţiilor, asaltului 
de idei, etc.; 

� folosirea unor metode care să favorizeze relaţia nemijlocită a elevului cu obiectele 
cunoaşterii, prin recurgere la modele concrete; 

� însuşirea unor metode de informare şi de documentare independentă, care oferă 
deschiderea spre autoinstruire, spre învăţare continuă. 

 
Competenţele cheie integrate in modulul „Bazele contabilităţii” sunt din categoria: 

� Competențe de comunicarea în limba română şi în limba maternă; 
� Competenţe de bază de matematică, ştiinţe şi tehnologie. 

Profesorul trebuie să promoveze experienţe de învăţare prin conţinuturi şi activităţi, cât mai variate 
care să susţină dezvoltarea potenţialului fiecărui elev. 
 
Exemple de metode moderne de învăţare care pot fi utilizate în activitatea didactică: 

� Ştiu/vreau să ştiu/am învăţat; 
� Jurnalul cu dublă intrare; 
� Cafeneaua; 

� Metoda diagramelor Venn; 

� Cubul; 

� „Urcuşul pe munte”; 

� Spune-mi mai mult etc. 

 

Un exemplu de metodă didactică ce poate fi folosită în activităţile de învăţare este metoda „Spune-
mi mai mult”. 
Metoda „Spune-mi mai mult”, este un joc de recapitulare care se joacă cu clasa întreagă. 
Imaginaţi-vă, de exemplu, că ultima dumneavoastră lecţie a fost despre activele imobilizate. 
Împărţiţi elevii din clasă în „stânga” şi „dreapta” şi cereţi-i uneia dintre părţi să se gândească la un 
lucru pe care şi-l amintesc despre activele imobilizate. După ce a răspuns elevul de pe partea 
respectivă, e rândul elevilor de pe cealaltă parte să numească încă un lucru.  
Răspunsurile alternează de la dreapta la stânga până ce una dintre părţi pierde pentru că nu-şi mai 
aminteşte nimic altceva despre subiect. Acest joc simplu poate să devină un început antrenant şi 
folositor al lecţiei urmatoare. 
 
Exemplificare metoda creativă „Spune-mi mai mult” 
 
Rezultatele învăţării: 
Cunoştinţe Abilităţi Atitudini 

2.1.3. Prezentarea 
conceptului şi elementelor 
definitorii ale obiectului şi 
metodei contabilităţii 

2.2.4. Aplicarea 

reglementărilor contabile de 
grupare şi clasificare a 
activelor, capitalurilor proprii, 

datoriilor, a veniturilor şi 
cheltuielilor 

2.3.3. Implicarea independentă 
şi responsabilă în delimitarea 

activelor, capitalurilor proprii, 

datoriilor, a veniturilor şi 
cheltuielilor 

 
Activitate: Prezentarea şi identificarea elementelor imobilizărilor corporale. 
 
Obiective: 
o identificarea imobilizărilor corporale 

o prezintarea imobilizărilor corporale 
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o folosirea termenilor de specialitate în comunicare 
o efectuarea exerciţiilor de grupare şi clasificare a imobilizărilor corporale 
o argumentarea alegerii făcute 

 
Mod de organizare a activităţii: 
o Activitate pe grupe 

Resurse materiale: 
o Foi de hârtie 

o Foi de flipchart 

Durată: 45 minute  
Desfăşurare: 
- Pregătire: 
o Se organizează elevii în  2 grupe  pe criteriul ales de profesor 

- Realizare:  
o Profesorul prezintă modul de lucru 

o Elevii vor pune întrebări pe rând, alternând de la dreapta la stănga.  
o Profesorul prezintă grupa câştigătoare. 
o Fiecare grupă desemnează câte un reprezentant care va argumenta activitatea desfăşurată de 

grupa sa. 

Evaluare şi feed-back: 
o Activitatea se va evalua pe baza unei fişe de evaluare (detaliată la capitolul Sugestii privind 

evaluarea) 
 
 

� Sugestii privind evaluarea 
 

Evaluarea reprezintă partea finală a demersului de proiectare didactică, prin care profesorul va 
măsura eficienţa întregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmăreşte măsura în care elevii şi-
au achiziţionat rezultatele învăţării propuse în standardele de pregătire profesională. 
Evaluarea rezultatelor învățării poate fi: 

a. La începutul modulului – evaluare iniţială. 
� Instrumentele de evaluare pot fi orale şi scrise. 
� Reflectă nivelul de pregătire al elevului. 

b. În timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continuă a rezultatelor învăţării. 
� Planificarea evaluării trebuie să se deruleze după un program stabilit, evitându-se 

aglomerarea evaluărilor în aceeaşi perioadă de timp. 
c. Finală 

� Realizată printr-o metodă cu caracter aplicativ şi integrat la sfârşitul procesului de 
predare/ învăţare şi care informează asupra îndeplinirii criteriilor de realizare a 
cunoştinţelor, abilităţilor şi atitudinilor. 

Se propun următoarele instrumente de evaluare iniţială: 
� Întrebări; 
� Chestionare; 

� Exerciţii de tipul ştiu/vreau să ştiu/am învăţat; 
� Brainstorming. 

Sugerăm următoarele instrumente de evaluare continuă:  
� Fişe de observaţie; 
� Fişe test; 
� Fişe de lucru; 
� Fişe de autoevaluare; 
� Fişe de monitorizare a progresului; 
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� Fişe pentru evaluarea/ autoevaluarea abilităţilor specifice secolului XXI; 
� Teste de verificare a cunoştinţelor cu: itemi cu alegere multiplă, itemi alegere duală, itemi de 

completare, itemi de tip pereche, itemi de tip întrebări  structurate sau itemi de tip rezolvare 
de probleme;  

� Fişa de autoevaluare a capacităţii colaborative; 
� Lista de verificare a proiectului; 

� Brainstorming; 

� Planificarea proiectului; 

� Mozaicul; 

� Fişă de observaţie; 
� Jurnalul elevului; 

� Teme de lucru; 

� Prezentare. 

Propunem următoarele instrumente de evaluare finală: 
� Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare; 

� Proiectul - prin care se evaluează metodele de lucru, utilizarea corespunzătoare a 
bibliografiei, materialelor şi echipamentelor, acurateţea tehnică, modul de organizare a 
ideilor şi materialelor într-un raport. Poate fi abordat individual sau de către un grup de 

elevi; 

� Studiul de caz - care constă în descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei înregistrări 
electronice care se referă la un anumit proces tehnologic; 

� Portofoliul - care oferă informaţii despre rezultatele şcolare ale elevilor, activităţile 
extraşcolare, etc. 

Rezultatele învăţării/ competenţele cheie dobândite se evaluează integrat în situaţiile în care s-a 

realizat agregarea acestora în unităţile respective şi separat în situaţiile în care pot fi individualizate 

în contextul profesional. 
 
Exemplificarea evaluării rezultatelor învăţării: 
 

Cunoştinţe Abilităţi Atitudini 
2.1.3. Prezentarea conceptului 

şi elementelor definitorii ale 
obiectului şi metodei 
contabilităţii 
 

2.2.4. Aplicarea 

reglementărilor contabile de 

grupare şi clasificare a 
activelor, capitalurilor proprii, 

datoriilor, a veniturilor şi 
cheltuielilor 

2.3.3. Implicarea independentă 
şi responsabilă în delimitarea 

 activelor, capitalurilor proprii, 

datoriilor, a veniturilor şi 
cheltuielilor 

 
Activitate: Prezentarea şi identificarea elementelor imobilizărilor corporale. 
 

Obiective:  
o identificarea imobilizărilor corporale 

o prezentarea imobilizărilor corporale 
o folosirea termenilor de specialitate în comunicare 
o efectuarea exerciţiilor de grupare şi clasificare a imobilizărilor corporale 
o argumentarea alegerii făcute 

 

 

 
 
 
 

402



Domeniul de pregătire profesională: Turism şi alimentaţie 

 10 

� Criterii și indicatori de realizare şi ponderea acestora 
 

Nr. 

crt. 

Criterii de realizare şi 
ponderea acestora 

Indicatorii de realizare şi ponderea acestora Punctaj 

1. Primirea şi planificarea 
sarcinii de lucru

30% Selectarea informaţiilor necesare pentru 

prezentarea şi identificarea 

imobilizarilor corporale. 

60% 18 p 

Alegerea instrumentelor de lucru: foi 

de flipchart, marker 
40% 12 p 

2. Realizarea sarcinii de 

lucru

40% Respectarea etapelor prezentate de 

cadrul didactic 
25% 10 p 

Realizarea prezentării şi identificării
imobilizarilor corporale. 

50% 20 p 

Utilizarea corectă a noţiunilor 
ştiinţifice. 

25% 10 p 

3. Prezentarea şi 
promovarea sarcinii 

realizate

30% Folosirea corectă a terminologiei de 
specialitate 

20% 6 p 

Prezentarea unei aprecieri globale a 

muncii realizate. 
20% 6 p 

Argumentarea activităţii realizate. 40% 12 p 

Indicarea corectă  a imobilizărilor 
corporale 

20% 6 p 

TOTAL PUNCTAJ 100% 100 p 

Fişă de evaluare a activităţii  

Criterii de apreciere a performanţei  

1) Selectarea informaţiilor 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 prezentării şi identificării imobilizarilor corporale. � 

5) Utilizarea corectă a noţiunilor ştiinţifice � 

6) Folosirea corectă a terminologiei de specialitate � 

7) Prezentarea unei aprecieri globale a muncii realizate � 

8) Argumentarea activităţii realizate � 

9) Indicarea corectă a imobilizărilor corporale � 
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financiar-contabile, în vigoare de la 1 ianuarie 2009  
16. *** - OMFP 1802/2014 – Reglementările contabile privind situaţiile financiare anuale 

individuale şi situaţiile financiare anuale consolidate   

17. www.e-legis.ro 

18. www.conta.ro 

19. www.gestiunestocuri.ro 

20. www.e-contabilitate.ro 

21. www.programedecontabilitate.ro 

22. http://educate.intel.com/ro/AssessingProjects 
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MODUL 2: CALITATEA ÎN TURISM ȘI ALIMENTAȚIE 
 

 

� Notă introductivă 
 

Modulul, „Calitatea în turism și alimentație”, componentă a ofertei educaționale (curriculare) 
pentru calificări profesionale din domeniul de pregătire profesională Turism și alimentație, face 

parte din cultura de specialitate și pregătirea practică săptămânală aferente clasei a IX-a, învățământ 
liceal-filiera tehnologică. 
Modulul are alocat un numărul de  72 ore/an, conform planului de învăţământ, din care : 

� 36 ore/an – instruire practică 

 

Modulul „Calitatea în turism și alimentație” este centrat pe rezultate ale învăţării şi vizează 
dobândirea de cunoștințe, abilități și atitudini necesare angajării pe piața muncii în una din 
ocupațiile specificate în SPP-urile corespunzătoare calificărilor profesionale de nivel 4, din 

domeniul de pregătire profesională Turism și alimentație sau în continuarea pregătirii într-o 

calificare de nivel superior. 

 

� Structură modul  
 

Corelarea dintre rezultatele învăţării din SPP și conținuturile învățării 
 

URÎ 4. ASIGURAREA CALITĂȚII 
ÎN TURISM ȘI ALIMENTAȚIE 

Conţinuturile învăţării Rezultate ale învăţării (codificate 
conform SPP) 
Cunoștinţe Abilităţi Atitudini 

4.1.1. 

4.1.2. 

4.1.3. 

4.2.1. 

4.2.2. 

4.2.3. 

4.3.1. 

4.3.2. 

4.3.3. 

Calitatea produselor și a serviciilor 
� Definirea conceptul de ”calitate” 

� Ipostazele calității 
� Factorii ce determină și influențează calitatea 

produselor și a serviciilor 
- factorii principali și secundari 
- factori care influențează calitatea serviciilor 

turistice (hoteliere): calitatea facilităților, calitatea 

personalului, alte elemente de organizare 

� Caracteristicile de calitate ale produselor 

� Caracteristicile serviciilor 

- diferențele de bază între bunuri și servicii 
- caracteristici de calitate a serviciilor 

4.1.4. 

4.1.5. 

4.1.6. 

4.1.7. 

4.1.8. 

4.1.9. 

4.2.4. 

4.2.5. 

4.2.6. 

4.2.7. 

4.2.8. 

4.2.9. 

4.3.4. 

4.3.5. 

4.3.6. 

4.3.7. 

Valoarea nutritivă a produselor alimentare 
� Componentele valorii nutritive 
� Calcularea valorii calorice a alimentelor 

Caracteristicile organoleptice ale grupelor de 
mărfuri alimentare 

� Cerealele și produsele din cereale 
� Legume și fructe. Produse rezultate din 

prelucrarea lor 
� Carnea, subprodusele și produsele din carne 
� Peștele, subprodusele din pește și alte produse 

marine 

405



Domeniul de pregătire profesională: Turism şi alimentaţie 

 13 

URÎ 4. ASIGURAREA CALITĂȚII 
ÎN TURISM ȘI ALIMENTAȚIE 

Conţinuturile învăţării Rezultate ale învăţării (codificate 
conform SPP) 
Cunoștinţe Abilităţi Atitudini 

� Laptele și produsele lactate 
� Condimente, stimulente și alte adaosuri

Verificarea calității produselor și serviciilor 
� Verificarea organoleptică a principalelor produse 

alimentare 

� Modalități de apreciere a calității serviciilor
Marcarea, etichetarea și ambalarea produselor

� Componentele și formele marcării- etichetării 
produselor 

� Marcarea ecologică a produselor 
� Funcțiile și clasificarea ambalajelor 
� Metode de ambalare 

Respectarea drepturilor consumatorilor conform 
legislației în vigoare

� Drepturile consumatorilor 

� Sancţiuni pe tipuri de abateri pentru 
nerespectarea drepturilor consumatorilor 

4.1.10. 4.2.10. 4.3.8. Standardizarea produselor și serviciilor 
� Sisteme de asigurare a calității produselor și 

serviciilor  la nivel de întreprindere și la nivel 
național 

� Standarde de calitate privind produsele și serviciile
- documente care certifică și atestă calitatea 

produselor 

- normative de calitate pentru serviciile hoteliere 

� Lista minimă de resurse materiale (echipamente, unelte și instrumente, machete, 
materii prime și materiale, documentații tehnice, economice, juridice etc.) necesare 
dobândirii rezultatelor învățării (existente în şcoală sau la operatorul economic) 
� Consumabile: hârtie flipchart, hârtie xerox, markere, cretă colorată; 
� Legislaţia privind calitatea produselor şi serviciilor din unităţile de cazare şi alimentaţie; 
� Documentaţie specifică alimentaţiei publice şi unităţilor de cazare; 
� Ambalaje şi mostre de produse alimentare. 
� Aparatură multimedia: computere conectate la internet, multifuncţionale, videoproiector; 
� Dotări specifice sălilor de clasă; 
� Conectare la reţeaua de internet. 

� Sugestii metodologice  
 

Conţinuturile modulului „Calitatea în turism și alimentație” trebuie să fie abordate într-o manieră 
integrată, corelată cu particularităţile şi cu nivelul iniţial de pregătire al elevilor. 
Numărul de ore alocat fiecărei teme rămâne la latitudinea cadrelor didactice care predau conţinutul 
modulului, în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale colectivului cu 
care lucrează, de complexitatea materialului didactic implicat în strategia didactică şi de ritmul de 
asimilare a cunoştinţelor de către colectivul instruit.  
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Modulul „Calitatea în turism și alimentație” are o structură elastică, deci poate încorpora, în orice 
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregătirea se recomandă a se 
desfăşura în laboratoare sau/şi în cabinete de specialitate, ateliere de instruire practică din unitatea 
de învăţământ sau de la operatorul economic, dotate conform recomandărilor menţionate mai sus.
Pregătirea în cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practică din unitatea de 
învăţământ sau de la operatorul economic are importanţă deosebită în atingerea rezultatelor 
învăţării. 
Se recomandă abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activităţi de învăţare 
variate, prin care să fie luate în considerare stilurile individuale de învăţare ale fiecărui elev, 
inclusiv adaptarea la elevii cu CES. 

Aceste activități de învățare vizează: 
� aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive şi operatorii ale 

elevilor, pe exersarea potenţialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului în 
coparticipant la propria instruire şi educaţie; 

� îmbinarea şi alternanţa sistematică a activităţilor bazate pe efortul individual al elevului 
(documentarea după diverse surse de informare, observaţia proprie, exerciţiul personal, 
instruirea programată, experimentul şi lucrul individual, tehnica muncii cu fişe) cu 
activităţile ce solicită efortul colectiv (de echipă, de grup) de genul discuţiilor, asaltului 
de idei, etc.; 

� folosirea unor metode care să favorizeze relaţia nemijlocită a elevului cu obiectele 
cunoaşterii, prin recurgere la modele concrete; 

� însuşirea unor metode de informare şi de documentare independentă, care oferă 
deschiderea spre autoinstruire, spre învăţare continuă. 

Competenţele cheie integrate in modulul ”Calitatea în turism și alimentație” sunt din categoria: 

� Competențe de comunicare în limba română și în limba maternă; 
� Competenţe de bază de matematică, ştiinţe şi tehnologie; 
� Competenţe digitale de utilizare a tehnologiei informației ca instrument de învățare și 

cunoaștere; 
� Competenţe sociale și civice. 

Profesorul trebuie să promoveze experienţe de învăţare prin conţinuturi şi activităţi, cât mai variate 
care să susţină dezvoltarea potenţialului fiecărui elev. 

Exemple de metode moderne de învăţare care pot fi utilizate în activitatea didactică: 
� Ştiu/vreau să ştiu/am învăţat; 
� Metoda Jigsaw (Mozaicul); 

� Jurnalul cu dublă intrare; 
� Cafeneaua; 

� Turul galeriei; 

� Metoda diagramelor Venn; 

� Cubul; 

� Brainstorming; 

� Metoda pălăriilor gânditoare; 
� Tehnica 6/3/5, etc. 

 

Un exemplu de metodă didactică ce poate fi folosită în activităţile de învăţare este metoda turul 
galeriei. 
Turul galeriei  este o metodă de învăţare prin cooperare ce îi încurajează pe elevi să-şi exprime 
opiniile proprii. Produsele realizate de elevi sunt expuse ca într-o galerie, prezentate şi susţinute de 
secretarul grupului, urmând să fie evaluate şi discutate de către toţi elevii, indiferent de grupul din 
care fac parte.  

Pașii metodei: 
	 Cadrul didactic comunică tema și sarcina de lucru; 
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	 Se formează grupurile de lucru de câte 4- 5 elevi, în funcție de numărul elevilor din clasă; 
	 Fiecare grup va realiza un produs pe tema stabilită în prealabil  (produsul poate fi un desen, 

o schemă, o organigramă etc.); 
	 Elevii prezintă în fața clasei produsul, explicând semnificațiile ideilor reprezentate și  

răspund întrebărilor puse de colegi; 
	 Se expun afișele într-o miniexpoziție etc.; 
	 Lângă fiecare afiș se lipește o foaie goală. 
	 Li se cere grupurilor să facă un tur, cu oprire în fața fiecărui afiș și să noteze pe foaia albă 

anexată comentariile, sugestiile, întrebările lor; 
	 Fiecare grup va citi comentariile făcute de celelalte grupuri și va răspunde la întrebările 

notate pe foi. 

,,Turul Galeriei” urmăreşte exprimarea unor puncte de vedere personale referitoare la tema pusă în 
discuţie. Elevii trebuie învăţaţi să asculte, să înţeleagă şi să accepte sau să respingă ideile celorlalţi 
prin demonstrarea valabilităţii celor susţinute. 

Exemplificare metoda Turul galeriei 

Rezultatele învăţării:
Cunoştinţe Abilităţi Atitudini 

4.1.6. Prezentarea elementelor 

de marcare şi etichetare a 
produselor.

4.2.7. Verificarea marcării, 
etichetării şi ambalării 
produselor

4.3.6. Implicarea activă şi 
responsabilă în verificarea 
marcării, etichetării şi ambalării 
produselor 

Activitatea de învăţare: Etichetarea produselor alimentare 

Obiective:  
	 Să identifice elementele de etichetare a produselor alimentare 

	 Să realizeze eticheta unui produs alimentar 
	 Să analizeze eticheta unor produse alimentare

Mod de organizare a activităţii: 
� Activitate pe grupe 

Resurse materiale: 
� Flipchart 

� Foi de flipchart 

� Markere 

� Foi A4 

� Ambalaje 

Durată: 45 minute
Desfășurarea activității: 

1. Organizarea elevilor în grupuri de 4-5, în funcție de numărul elevilor din clasă. 
2. Profesorul prezintă tema de studiu  ”Etichetarea produselor alimentare”, fiecare grup având 

sarcina de a realiza o etichetă pentru un produs alimentar, la alegere, ținând cont de toate 
elementele pe care trebuie să le cuprindă acesta pentru a asigura o informare completă a 
consumatorului. Se va avea în vedere și grafica, estetica etichetei.  

3. Etichetele realizate pe foi de flipchart, se expun pe pereţii sălii de clasă, ca într-o expoziţie. 
4. Un reprezentant din fiecare grup prezintă în faţa tuturor elevilor produsul realizat. 

5. Lângă fiecare foaie de flipchart se lipește o foaie goală A4, grupurile trec pe la fiecare foaie 

flipchart pentru a examina eticheta realizată, notează pe foaia A4 comentariile, observaţiile, 
propunerile. 
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6. La sfârşit, fiecare grup revine la propriul afiș, analizează comentariile, răspund întrebărilor 
notate pe foaie.  

 
� Sugestii privind evaluarea 

 
Evaluarea reprezintă partea finală a demersului de proiectare didactică, prin care profesorul va 
măsura eficienţa întregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmăreşte măsura în care elevii şi-
au achiziţionat rezultatele învăţării propuse în standardele de pregătire profesională. 
Evaluarea rezultatelor învățării poate fi: 

� La începutul modulului – evaluare iniţială. 
� Instrumentele de evaluare pot fi orale şi scrise. 

� Reflectă nivelul de pregătire al elevului. 
� În timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continuă a rezultatelor învăţării. 

� Planificarea evaluării trebuie să se deruleze după un program stabilit, evitându-se 

aglomerarea evaluărilor în aceeaşi perioadă de timp. 
� Finală 

� Realizată printr-o metodă cu caracter aplicativ şi integrat la sfârşitul procesului de 
predare/ învăţare şi care informează asupra îndeplinirii criteriilor de realizare a 
cunoştinţelor, abilităţilor şi atitudinilor. 

Se propun următoarele instrumente de evaluare iniţială: 
� Întrebări; 
� Chestionare; 

� Exerciţii de tipul ştiu/vreau să ştiu/am învăţat; 
� Brainstorming. 

Sugerăm următoarele instrumente de evaluare continuă:  
� Fişe de observaţie; 
� Fişe test; 
� Fişe de lucru; 
� Fişe de autoevaluare; 

� Fişe de monitorizare a progresului; 
� Fişe pentru evaluarea/ autoevaluarea abilităţilor specifice secolului XXI; 
� Teste de verificare a cunoştinţelor cu: itemi cu alegere multiplă, itemi alegere duală, itemi de 

completare, itemi de tip pereche, itemi de tip întrebări  structurate sau itemi de tip rezolvare 
de probleme;  

� Fişa de autoevaluare a capacităţii colaborative; 
� Lista de verificare a proiectului; 

� Brainstorming; 

� Planificarea proiectului; 

� Mozaicul; 

� Fişă de observaţie; 
� Jurnalul elevului; 

� Teme de lucru; 

� Prezentare. 

Propunem următoarele instrumente de evaluare finală: 
� Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare; 

� Proiectul - prin care se evaluează metodele de lucru, utilizarea corespunzătoare a 
bibliografiei, materialelor şi echipamentelor, acurateţea tehnică, modul de organizare a 
ideilor şi materialelor într-un raport. Poate fi abordat individual sau de către un grup de 
elevi; 
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� Studiul de caz - care constă în descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei înregistrări 
electronice care se referă la un anumit proces tehnologic; 

� Portofoliul - care oferă informaţii despre rezultatele şcolare ale elevilor, activităţile 
extraşcolare, etc. 

Rezultatele învăţării/ competenţele cheie dobândite se evaluează integrat în situaţiile în care s-a 

realizat agregarea acestora în unităţile respective şi separat în situaţiile în care pot fi individualizate 
în contextul profesional. 

Exemplificarea evaluării rezultatelor învăţării: 

Cunoştinţe Abilităţi Atitudini 
4.1.6. Prezentarea elementelor 

de marcare şi etichetare a 
produselor.

4.2.7. Verificarea marcării, 
etichetării şi ambalării 
produselor

4.3.6. Implicarea activă şi 
responsabilă în verificarea 
marcării, etichetării şi ambalării 
produselor 

Activitate: Etichetarea produselor alimentare 
Obiective:  

	 Să identifice elementele de etichetare a produselor alimentare 

	 Să realizeze eticheta unui produs alimentar 
	 Să analizeze eticheta unor produse alimentare 

� Criterii și indicatori de realizare şi ponderea acestora 

Nr. 

crt. 

Criterii de realizare şi ponderea 
acestora 

Indicatorii de realizare şi ponderea acestora Punctaj 

1. Primirea şi planificarea 
sarcinii de lucru

30% Stabilirea elementelor obligatorii 

pentru eticheta produselor 

alimentare. 

80% 24 p 

Selectarea materialelor de lucru: foi 

flipchart pentru realizarea 

etichetelor; etichete de produse. 

20% 6 p 

2. Realizarea sarcinii de lucru 40% Realizarea etichetei unui produs 

alimentar, având în vedere 
elementele obligatorii, grafica și 
estetica etichetei. 

60% 24 p 

Colaborarea cu membrii echipei 

pentru realizarea etichetei. 
20% 8 p 

Formularea sugestiilor, 

comentariilor, întrebărilor pe baza 
materialelor realizate. 

20% 8 p 

3. Prezentarea şi promovarea 
sarcinii realizate

30% Folosirea corectă a terminologiei de 
specialitate. 

20% 6 p 

Prezentarea etichetei realizate. 30% 9 p 

Exprimarea argumentată a unor 
puncte de vedere personale 

referitoare la produsele realizate . 

50% 15 p 

TOTAL PUNCTAJ 100% 100 p 
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Fișa de evaluare a activității 

Criterii de apreciere a performanței: Punctajul obținut 

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, având 
în vedere elementele obligatorii, grafica și estetica 
etichetei 

�� 

4. Colaborarea cu membrii echipei pentru realizarea 

etichetei 
�� 

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

�� 

6. Folosirea corectă a terminologiei de specialitate �� 

7. Prezentarea etichetei realizate �� 

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

�� 

� Bibliografie 
 

1. Diaconescu I., Bazele merceologiei, Editura Uranus, București, 2002. 
2. Diaconescu I., Merceologie alimentară, Editura Eficient, București, 1998. 
3. I. Raducanu, R. Procopie, Merceologie, Biblioteca digitală ASE.  
4. Nicolescu  Radu, Serviciile în turism şi alimentaţie publică, Bucureşti: Editura Sport-

Turism, 1998. 

5. Olaru M., ș.a.- Studiul calității produselor și serviciilor, Editura Economică 
Preuniversitaria, București, 2000. 

6. Ștefania Mihai, Carmen Ionești, Aurelia Turcescu, Florentina Coste, Valentina Capotă, 
Turism și alimentație, manual pentru clasa a IX-a, Editura CD PRESS, 2010. 

7. Tânțica Petre, Gabriela Iordache, Gabriela Simionescu ș.a., Studiul calității produselor și 
serviciilor, manual pentru clasa a X-a, Editura Niculescu, 2010. 

8. H.G. nr.106/2002 privind etichetarea alimentelor 
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MODUL 3: STRUCTURI DE PRIMIRE TURISTICĂ 
 

� Notă introductivă 
 

Modulul, „Structuri de primire turistică”, componentă a ofertei educaționale (curriculare) pentru 
calificări profesionale din domeniul de pregătire profesională Turism și alimentație, face parte din 

cultura de specialitate și pregătirea practică săptămânală, aferente clasei a IX-a, învățământ 

învățământ liceal-filiera tehnologică. 
Modulul are alocat un numărul de  72 ore/an, conform planului de învăţământ, din care : 

� 36 ore/an – instruire practică 

 

Modulul „Structuri de primire turistică” este centrat pe rezultate ale învăţării şi vizează 
dobândirea de cunoștințe, abilități și atitudini necesare angajării pe piața muncii în una din 
ocupațiile specificate în SPP-urile corespunzătoare calificărilor profesionale de nivel 4, din 

domeniul de pregătire profesională Turism și alimentație sau în continuarea pregătirii într-o 

calificare de nivel superior. 

 

� Structură modul  
 

Corelarea dintre rezultatele învăţării din SPP și conținuturile învățării 
URÎ 5. ORGANIZAREA 
ACTIVITĂȚII ÎN UNITĂȚILE DE 
PRIMIRE TURISTICĂ Conţinuturile învăţării Rezultate ale învăţării (codificate 
conform SPP) 
Cunoștinţe Abilităţi Atitudini 

5.1.1. 

5.1.2. 

5.1.3. 

5.1.4. 

5.1.5.  

5.1.6. 

5.2.1. 

5.2.2. 

5.2.3. 

5.2.4. 

5.2.5. 

5.3.1. 

5.3.2. 

Unităţi de cazare. 
- Clasificarea unităţilor de cazare; 
- Caracteristicile unităţilor de cazare. 
Baza tehnico-materială din unităţile de cazare. 
- Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier, aparate, 

echipamente, instalaţii etc.); 
- Echipamente specific (instalaţii termice, instalaţii 
climatizare, aspirator, maşini de spălat, uscătoare etc.) 
- Caracteristicile constructive şi funcţionale ale bazei 
tehnico-materiale din unităţile de cazare; 
- Tipuri de lucrări de întreţinere a bazei tehnico-materiale 

din unităţile de cazare; 
 - Materiale şi ustensile pentru întreţinerea bazei tehnico-

materiale din unităţile de alimentaţie (detergenţi, 
dezinfectanţi, perii, găleţi, mop etc.). 
Unităţi de alimentaţie. 
- Clasificarea unităţilor de alimentaţie; 
- Caracteristicile unităţilor de alimentaţie. 
Baza tehnico-materială din unităţile de alimentaţie. 
- Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier, aparate, 

utilaje, echipamente, inventar textil, din porţelan, din 
sticlă, şi ustensile specifice etc.); 
- Caracteristicile constructive şi funcţionale ale bazei 
tehnico-materiale din unităţile de alimentaţie; 
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URÎ 5. ORGANIZAREA 
ACTIVITĂȚII ÎN UNITĂȚILE DE 
PRIMIRE TURISTICĂ Conţinuturile învăţării Rezultate ale învăţării (codificate 
conform SPP) 
Cunoștinţe Abilităţi Atitudini 

- Tipuri de lucrări de întreţinere a bazei tehnico-materiale 

din unităţile de alimentaţie;
- Materiale şi ustensile pentru întreţinerea bazei tehnico-

materiale din unităţile de alimentaţie (detergenţi, 
dezinfectanţi, perii, găleţi, mop etc.). 

5.1.7. 

5.1.8. 

5.1.9. 

5.1.10. 

5.2.6. 

5.2.7. 

5.2.8. 

5.3.3. 

5.3.4. 

Compartimentele structurilor de primire. 
- Compartimente ale unităţilor de cazare; 
- Compartimente ale unităţilor de alimentaţie; 
- Tipuri de relaţii stabilite între compartimente ale 
structurilor de primire; 

- Surse de informare specifice industriei turistice: 

literatură de specialitate, mijloace mass-media, filme 

documentare, site-uri specializate etc. 

5.1.11. 

5.1.12. 

5.1.13. 

5.2.9. 

5.2.10. 

5.2.11. 

5.2.12. 

5.3.5. 

5.3.6. 

5.3.7. 

Activităţi fizice specifice unităţilor de turism şi 
alimentaţie: transportul bagajelor şi cărucioarelor, 
spălarea lenjeriei şi a veselei, transportul preparatelor etc. 
Măsuri de reducere a solicitărilor fizice: economia 

mişcărilor, succesiunea logică a mişcărilor, dozarea 
efortului, raport optim efort-pauză, utilizarea corectă a 
utilajelor şi echipamentelor etc.
Măsuri de reducere a efortului ortostatic: dozarea 

efortului ortostatic, raţionalizarea deplasărilor, înlăturarea 
deplasărilor inutile.
Surse de zgomot: trântirea uşilor, conversaţie cu glas 
ridicat între clienţi, între personal şi clienţi, programe. 
muzical artistice, manipularea necorespunzătoare a 
inventarului

Elemente de microclimat optim: temperatură, iluminat, 
ventilaţie. 

� Lista minimă de resurse materiale (echipamente, unelte și instrumente, machete, 
materii prime și materiale, documentații tehnice, economice, juridice etc.) necesare 
dobândirii rezultatelor învățării (existente în şcoală sau la operatorul economic) 
� Dotările specifice sălilor de clasă; 
� Cataloage, albume, pliante, ghiduri, hărţi, broşuri, ş.a., cu specific turistic şi de 

alimentaţie; 
� Flipchart, markere; 

� Alte resurse materiale identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru 

activităţile planificate. 
� Aparatură multimedia: computere conectate la internet, multifuncţionale, videoproiector;  
� Aparatură pentru multiplicarea fişelor de lucru, de evaluare şi a altor materiale necesare 

activităţii la clasă. 
� Dotări specifice unităţilor de cazare conform nomelor de clasificare a acestora; 
� Dotări specifice unităţilor de alimentaţie conform nomelor de clasificare a acestora; 
� Alte echipamente şi mijloace de învăţământ, identificate de cadrele didactice ca fiind 

necesare pentru activităţile planificate. 
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� Sugestii metodologice  

 
Conţinuturile modulului „Structuri de primire turistică” trebuie să fie abordate într-o manieră 
integrată, corelată cu particularităţile şi cu nivelul iniţial de pregătire al elevilor. 
Numărul de ore alocat fiecărei teme rămâne la latitudinea cadrelor didactice care predau conţinutul 
modulului, în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale colectivului cu 
care lucrează, de complexitatea materialului didactic implicat în strategia didactică şi de ritmul de 
asimilare a cunoştinţelor de către colectivul instruit.  
Modulul „Structuri de primire turistică” are o structură flexibilă, deci poate încorpora, în orice 
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregătirea se recomandă a se 
desfăşura în laboratoare sau/şi în cabinete de specialitate, ateliere de instruire practică din unitatea 
de învăţământ sau de la operatorul economic, dotate conform recomandărilor menţionate mai sus. 
Pregătirea în cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practică din unitatea de 
învăţământ sau de la operatorul economic are importanţă deosebită în atingerea rezultatelor 
învăţării. 
Se recomandă abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activităţi de învăţare 
variate, prin care să fie luate în considerare stilurile individuale de învăţare ale fiecărui elev, 
inclusiv adaptarea la elevii cu CES. 

Aceste activități de învățare vizează: 
� aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive şi operatorii ale 

elevilor, pe exersarea potenţialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului în 
coparticipant la propria instruire şi educaţie; 

� îmbinarea şi alternanţa sistematică a activităţilor bazate pe efortul individual al elevului 
(documentarea după diverse surse de informare, observaţia proprie, exerciţiul personal, 
instruirea programată, experimentul şi lucrul individual, tehnica muncii cu fişe) cu 
activităţile ce solicită efortul colectiv (de echipă, de grup) de genul discuţiilor, asaltului 
de idei, etc.; 

� folosirea unor metode care să favorizeze relaţia nemijlocită a elevului cu obiectele 

cunoaşterii, prin recurgere la modele concrete; 
� însuşirea unor metode de informare şi de documentare independentă, care oferă 

deschiderea spre autoinstruire, spre învăţare continuă. 

 
Competenţele cheie integrate in modulul „Structuri de primire turistică” sunt din categoria: 

� Competenţe sociale și civice; 
� Competenţe digitale de utilizare a tehnologiei informației ca instrument de învățare și 

cunoaștere. 
Profesorul trebuie să promoveze experienţe de învăţare prin conţinuturi şi activităţi, cât mai 
variate care să susţină dezvoltarea potenţialului fiecărui elev. 

Exemple de metode moderne de învăţare care pot fi utilizate în activitatea didactică: 
� Ştiu/vreau să ştiu/am învăţat; 
� Schimbă perechea,  
� Studiul de caz  

� Ştiu/vreau să ştiu/am învăţat; 
� Metoda „Floarea de lotus”  

� Jurnalul cu dublă intrare; 
� Cafeneaua; 

� Metoda diagramelor Venn; 

� Cubul; 

� Brainstorming; 

� Harta minţii; 
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� Medetoda bulgărelui de zăpadă; 
� Metoda puzzle; 

� Metoda piramidei; 

� Cine ştie câştigă; 
� Turul galeriei; 

� Pălăriile gânditoare; 
� Harta scenariilor de viitor etc. 

Un exemplu de metodă didactică ce poate fi folosită în activităţile de învăţare este tehnica Lotus 
(Floarea de nufăr) 
Tehnica florii de nufăr presupune deducerea de conexiuni între idei, concepte, pornind de la o temă 
centrală. Problema sau tema centrală determină cele 8 idei secundare care se construiesc în jurul 
celei principale, asemeni petalelor florii de nufăr. 

Cele 8 idei secundare sunt trecute în jurul temei centrale, urmând ca apoi ele să devină la 
rândul lor teme principale, pentru alte 8 flori de nufăr. Pentru fiecare din aceste noi teme centrale se 
vor construi câte alte noi 8 idei secundare. Astfel, pornind de la o temă centrală, sunt generate noi 
teme de studiu pentru care trebuie dezvoltate conexiuni noi şi noi concepte. 
Desfă urare  

� Se anunţă tema; 
� Se comunică sarcina de lucru şi principiile metodei; 
� Se stabilesc cele 8 grupe care vor trata subtemele identificate; 

A 

2 
1 

3 

8 

7 

6 4 

5 

G  

2 
1 

3 

8 

7 

6 4 

5 

B 

2 
1 

3 

8 

7 

6 4 

5 

H  

2 
1 

3 

8 

7 

6 4 

5 

D  

2 
1 

3 

8 

7 

6 4 

5 

F   

2 
1 

3 

8 

7 

6 4 

5 

E  

2 
1 

3 

8 

7 

6 4 

5 

TEMA 
CENTRALĂ 

C  

2 
1 

3 

8 

7 

6 4 

5 
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� După rezolvarea temei un reprezentant al grupei completează diagrama pregătită pe tablă / 
foaie flipchart / într-un document electronic proiectat (smartbord); 

� Se dezbate cu toţi elevii clasei rezultatul obţinut; 
� Se stabileşte forma finală a informaţiei incluse în diagramă care va fi distribuită fiecăruia 

dintre elevi. 

Tehnica Lotus este o modalitate de lucru în grup cu mari valenţe formativ-educative. 

Stimulează şi dezvoltă capacităţi ale inteligenţei lingvistice, ale inteligenţei interpersonale, ale 
inteligenţei intrapersonale, ale inteligenţei sociale. 

Exemplificarea metodei creativă Tehnica Lotus (Floarea de Lotus) în vederea dobândirii unor 
rezultate ale învăţării: 

Cunoștinţe Abilităţi Atitudini Conţinuturile învăţării 
5.1.6. 5.2.3. 

5.2.5. 

5.3.1. 

5.3.2. 

Baza tehnico-materială din unităţile de alimentaţie. 
- Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier, aparate, 

utilaje, echipamente, inventar textil, din porţelan, din sticlă, 
şi ustensile specifice etc.); 

Activitate: Identificarea tipurilor de dotări din diferitele categorii de unităţi de alimentaţie. 

Obiective: 
o Să stabilească cele mai importante categorii de dotări din unităţile de alimentaţie; 
o Să identifice principalele tipuri de dotări din categoriile precizate; 
o Să argumenteze alegerile făcute; 
o Să contribuie la obţinerea rezultatului final al clasei. 

Mod de organizare a activităţii: 
o Activitate pe grupe 

Resurse materiale: 
o Foi de hârtie 

o Foi de flipchart  

o Markere 

o Echipamente multimedia 

Durată: 50 minute  

Desfăşurare: 
Pregătire: 
o Se organizează elevii în 8 grupe pe criteriul ales de profesor
Realizare:  
o Se comunică sarcina de lucru: identificarea tipurilor de dotări din diferitele categorii ale bazei 

tehnico-materiale a unităţilor de alimentaţie; 
o Se stabilesc pentru început principalele categorii de elemente ale bazei tehnico-materiale din 

unităţile de alimentaţie:  
A. mobilier; 

B. aparate; 

C. utilaje; 

D. tacâmuri; 
E.  inventar textile; 

F. inventar din porţelan / ceramic; 
G. inventar din sticlă; 
H. ustensile specifice. 

o Profesorul prezintă modul de lucru 
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o Se formează grupurile de lucru i se atribuie prin tragere la sorţi subtema la care va lucra 

fiecare echipă; 
o Grupele lucrează pentru a reuşi să completeze în diagramă informaţiile necesare: tipuri de 

dotări din diferitele categorii ale bazei tehnico materiale a unităţilor de alimentaţie; 
o Câte un reprezentant al fiecărei grupe va include în diagrama finală informaţiile identificate de 

colegi. 

o Se analizează diagrama completată de toate grupele. 
 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

         

8 A 
mobilier 

4 8 B aparate 4 8 C utilaje 4 

         

7 6 5 7 6 5 7 6 5 

         

1 2 3 A mobilier; B aparate; C utilaje; 1 2 3 

         

8 H 
ustensile 

specifice 

4 H ustensile 

specifice. 
 

Tema: 
Baza 
tehnico-
materială 
din 
unităţile de 
alimentaţie 

D 
tacâmuri; 

8 D 
tacâmuri 

4 

         

7 6 5 G inventar 

din sticlă; 
F inventar 

din 

porţelan/ 
ceramic; 

E 
inventar 

textile; 

7 6 5 

         

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

         

8 G 
inventar 

din sticlă 

4 8 F inventar 

din 

porţelan/ 
ceramic 

4 8 E 
inventar 

textile 

4 

         

7 6 5 7 6 5 7 6 5 

         

 
� Sugestii privind evaluarea 

Evaluarea reprezintă partea finală a demersului de proiectare didactică, prin care profesorul va 
măsura eficienţa întregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmăreşte măsura în care elevii şi-
au achiziţionat rezultatele învăţării propuse în standardele de pregătire profesională. 
Evaluarea rezultatelor învățării poate fi: 

� La începutul modulului – evaluare iniţială. 
� Instrumentele de evaluare pot fi orale şi scrise. 
� Reflectă nivelul de pregătire al elevului. 

� În timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continuă a rezultatelor învăţării. 
� Planificarea evaluării trebuie să se deruleze după un program stabilit, evitându-se 

aglomerarea evaluărilor în aceeaşi perioadă de timp. 
� Finală 
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� Realizată printr-o metodă cu caracter aplicativ şi integrat la sfârşitul procesului de 
predare/ învăţare şi care informează asupra îndeplinirii criteriilor de realizare a 

cunoştinţelor, abilităţilor şi atitudinilor. 
Se propun următoarele instrumente de evaluare iniţială: 

� Întrebări; 
� Chestionare; 

� Exerciţii de tipul ştiu/vreau să ştiu/am învăţat; 
� Brainstorming. 

Sugerăm următoarele instrumente de evaluare continuă:  
� Fişe de observaţie; 
� Fişe test; 
� Fişe de lucru; 
� Fişe de autoevaluare; 
� Fişe de monitorizare a progresului; 

� Fişe pentru evaluarea/ autoevaluarea abilităţilor specifice secolului XXI; 
� Teste de verificare a cunoştinţelor cu: itemi cu alegere multiplă, itemi alegere duală, itemi de 

completare, itemi de tip pereche, itemi de tip întrebări  structurate sau itemi de tip rezolvare 
de probleme;  

� Fişa de autoevaluare a capacităţii colaborative; 
� Lista de verificare a proiectului; 

� Brainstorming; 

� Planificarea proiectului; 

� Mozaicul; 

� Fişă de observaţie; 
� Jurnalul elevului; 

� Teme de lucru; 

� Prezentare. 

Propunem următoarele instrumente de evaluare finală: 
� Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare; 

� Proiectul - prin care se evaluează metodele de lucru, utilizarea corespunzătoare a 
bibliografiei, materialelor şi echipamentelor, acurateţea tehnică, modul de organizare a 
ideilor şi materialelor într-un raport. Poate fi abordat individual sau de către un grup de 

elevi; 

� Studiul de caz - care constă în descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei înregistrări 
electronice care se referă la un anumit proces tehnologic; 

� Portofoliul - care oferă informaţii despre rezultatele şcolare ale elevilor, activităţile 
extraşcolare, etc. 

Rezultatele învăţării/ competenţele cheie dobândite se evaluează integrat în situaţiile în care s-a 

realizat agregarea acestora în unităţile respective şi separat în situaţiile în care pot fi individualizate 
în contextul profesional. 
Exemplificarea evaluării rezultatelor învăţării: 
Cunoştinţe Abilităţi Atitudini 

5.1.6. Descrierea 

elementelor bazei tehnico-

materiale a unităţilor de 
alimentaţie. 

5.2.3. Verificarea existenţei 
în unităţile de alimentaţie a 
echipamentelor specifice 

nivelului de clasificare. 

5.2.5. Participarea la 
activităţile echipelor de 
lucru. 

5.3.1. Respectarea principiilor 
dezvoltării durabile în planificarea 
lucrărilor  de curăţenie şi întreţinere a 
bazei tehnico-materiale din unităţile de 
cazare şi alimentaţie. 
5.3.2. Colaborarea cu colegii în 
scopul îndeplinirii sarcinilor de lucru. 
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Activitate: Identificarea diferitelor componente ale bazei tehnico-materiale din unităţile de 
alimentaţie: 
 
Obiective: 
o Să identifice diferite componente ale bazei tehnico-materiale din unităţile de alimentaţie. 
o Să includă elementul identificat într-o categorie a bazei tehnico-materiale din unităţile de 

alimentaţie 
o Să precizeze, pe fişa dată, utilitate elementului identificat. 

 
FIŞA DE LUCRU 

 
 

Numele şi prenumele: 
Clasa: 

Data: 

Sarcină de lucru: Identifică pe baza imaginilor tipul de dotare specific unităţilor de 
alimentaţie şi include-l în categoria din care face parte, precizând utilitatea sa. 
 

Imagine Denumire Categoria Utilitatea, cu referire la 
norme şi reglementări 

1. 

 
 

   

2. 

 

   

3. 

 

   

4. 
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Imagine Denumire Categoria Utilitatea, cu referire la 
norme şi reglementări 

5. 

 
 

   

6. 

 
 

   

7. 

 

   

8. 

 
 

   

 
 
Sugestie de rezolvare a sarcinii: 
 

1. Cuţit pentru peşte – tacâmuri – se regăsesc în structura mise-en-place-ului, fiind folosite de 

către clienţi pentru consumarea peştelui, în condiţii de siguranţă şi igienă; 
2. Mixer de bucătărie (minirobot) – aparate – se utilizează la operaţii de tăiere, amestecare şi 

batere a diferitelor tipuri de compoziţii, respectându-se norme de siguranţă şi securitate a 

muncii, de igienă şi de consum economic de energie (dezvoltare durabilă). 
3. Şervete de masă – inventar textil – utilizat de către clienţi pentru protecţia îmbrăcămintei 

dar şi pentru igiena mâinilor şi a feţei. 
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4. Maşina de gătit – utilaje – se utilizează la prepararea hranei, aplicând operaţii termice 
specifice. În funcţie de sursa de energie (gaz, curent electric), normele de siguranţă şi 
securitate în muncă diferă, dar au ca idee centrală, evitarea arsurilor. Normele de igienă se 
referă la menţinerea maşinii de gătit, într-o stare de curăţenie adecvată. Din punct de vedere 
al regulilor de dezvoltare durabilă, se recomandă utilizarea variantelor economice de 
consum a gazului sau a energiei electrice. 

5. Osieră – inventar din porţelan / ceramică – este utilizată de consumatori pentru a îndepărta 
oasele din farfuria destinată preparatelor. În manipularea osierei lucrătorii trebuie să fie 
atenţi în special să nu se spargă. 

6. Consolă – mobilier – este amplasat în saloanele de servire pentru păstrarea obiectelor de 

inventar necesare în realizarea mise-en-place-ului sau la refacerea acestuia în timpul 
operaţiilor de servire. Având părţi mobile trebuie respectate regulile de protecţie specifice. 
Regulile de igienă privesc atât mobilierul cât şi obiectele de inventar. 

7. Cupă de şampanie – inventar din sticlă – este utilizată pentru servirea şampaniei în cadrul 
diferitelor evenimente. Atenţia trebuie acordată manipulării acesteia pentru a nu se sparge. 

8. Tigaie – ustensile – se utilizează la obţinerea preparatelor culinare, prin tratamente termice 

de frigere, prăjire sau înăbuşire. La utilizarea sa trebuie respectate norme de siguranţă şi 
securitate în muncă specifice lucrului cu surse de căldură şi normele de igienă specifice. 
Referitor la dezvoltarea durabilă, trebuie evidenţiate normele de manipulare a grăsimilor 
uzate. 

 

� Criterii și indicatori de realizare şi ponderea acestora: 
 
 

Nr. 
crt. 

Criterii de realizare şi 
ponderea acestora Indicatorii de realizare şi ponderea acestora Punctaj 

1. Primirea şi planificarea 
sarcinii de lucru 

30% Analizarea sarcinilor stabilite în fişa 
de lucru – solicitarea lămuririlor 
necesare. 

30% 9 p 

Stabilirea denumirilor corecte pentru 

fiecare element prezentat în imagine. 
40% 12 p 

Corelarea corectă a informaţiilor 
stabilite în fişa de lucru. 

30% 9 p 

2. Realizarea sarcinii de 

lucru 

50% Identificarea corectă a categoriei din 
care face parte fiecare element al bazei 

tehnico-materiale. 

30% 15 p 

Precizarea corectă a utilităţii fiecărui 
element. 

50% 25 p 

Corelarea cu normele şi reglementările 
specifice utilizării elementului 
respectiv. 

 

20% 10 p 

3. Prezentarea şi 
promovarea sarcinii 

realizate 

20% Redactarea corectă a fişei de lucru. 40% 8 p 

Utilizarea corectă a termenilor de 
specialitate în mesajele transmise. 

30% 6 p 

Asigurarea unui aspect corespunzător 
fişei de lucru. 

30% 6 p 

Total 100% 100 p 
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MODUL 4: PROCESE DE BAZĂ ÎN ALIMENTAŢIE 
 

 

� Notă introductivă 
 

Modulul, „Procese de bază în alimentaţie”, componentă a ofertei educaționale (curriculare) pentru 
calificări profesionale din domeniul de pregătire profesională Turism și alimentație, face parte din 

cultura de specialitate și pregătirea practică săptămânală aferente clasei a IX-a, învățământ liceal-
filiera tehnologică. 
Modulul are alocat un numărul de  108 ore/an, conform planului de învăţământ, din care : 

� 36  ore/an – instruire practică 

 

Modulul „Procese de bază în alimentaţie” este centrat pe rezultate ale învăţării şi vizează 
dobândirea de cunoștințe, abilități și atitudini necesare angajării pe piața muncii în una din 
ocupațiile specificate în SPP-urile corespunzătoare calificărilor profesionale de nivel 4, din 

domeniul de pregătire profesională Turism și alimentație sau în continuarea pregătirii într-o 

calificare de nivel superior. 

 

� Structură modul  
 

Corelarea dintre rezultatele învăţării din SPP și conținuturile învățării 
 
URÎ 6. REALIZAREA 
PROCESELOR DE BAZĂ ÎN 
ALIMENTAŢIE Conţinuturile învăţării Rezultate ale învăţării (codificate 
conform SPP) 
Cunoștinţe Abilităţi Atitudini 

6.1.1. 

6.1.2. 

 

6.2.1. 

6.2.2 

 

6.3.1. 

 

Dotări specifice spaţiilor de producţie culinară şi de 
patiserie – cofetărie. 
- Clasificarea dotărilor din spaţiile de producţie: utilaje, 
aparate, vase şi ustensile. 
- Caracteristicile constructive şi funcţionale ale dotărilor 
din spaţiile de producţie. 

6.1.3. 

6.1.4. 

 

6.2.3. 

6.2.4. 

 

6.3.2. 

 

Dotări specifice spaţiilor de servire. 
- Clasificarea dotărilor din spaţiile de servire: mobilier, 

echipamente şi obiecte de inventar necesare servirii 
consumatorilor. 

- Caracteristicile constructive şi funcţionale ale dotărilor 
din spaţiile de servire. 

6.1.5. 

 

6.2.5. 

6.2.6. 

6.3.3. 

 

Operaţii de ambiantare a spaţiilor  de servire:  
- Operaţii de curăţenie curente; 
- Operaţii de aranjare a mobilierului din dotare şi de 
completare a  consolei cu obiecte de inventar necesare 

procesului de servire a consumatorilor. 
6.1.6. 

6.1.7. 

 

6.2.7. 

6.2.8. 

6.3.4. 

 

Materii prime şi auxiliare folosite în alimentaţie: 
- Clasificarea materiilor prime şi auxiliare folosite în 
alimentaţie; 
- Materii prime vegetale; 

- Materii prime animale; 

- Materii auxiliare. 
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URÎ 6. REALIZAREA 
PROCESELOR DE BAZĂ ÎN 
ALIMENTAŢIE Conţinuturile învăţării Rezultate ale învăţării (codificate 
conform SPP) 
Cunoștinţe Abilităţi Atitudini 

6.1.8. 

6.1.9. 

6.1.10 

6.2.9. 6.3.5. Prelucrarea primară a materiilor prime şi auxiliare în 
alimentaţie.
- Operaţii de prelucrare primară (sortarea, spălarea, 
dozarea, curăţirea, tranşarea, porţionarea, tăierea etc) –
caracterizare, mod de realizare, condiţii de lucru cu 
ustensilele şi echipamentele specifice prelucrării primare 
a materiilor prime şi auxiliare folosite în alimentaţie. 

6.1.11 

6.1.12 

6.1.13 

6.1.14 

6.2.10 

6.2.11 

6.3.6. Prelucrarea termică a materiilor prime şi auxiliare în 
alimentaţie:  
- Operaţii de prelucrare termică (opărire, fiebere, sotare, 

prăjire, înăbuşire, frigere, coacere) – caracterizare, mod 

de realizare, condiţii de lucru cu ustensilele şi 
echipamentele specifice prelucrării termice a materiilor 

prime şi auxiliare folosite în alimentaţie. 

� Lista minimă de resurse materiale (echipamente, unelte și instrumente, machete, 
materii prime și materiale, documentații tehnice, economice, juridice etc.) necesare 
dobândirii rezultatelor învățării (existente în şcoală sau la operatorul economic) 

� Dotările specifice sălilor de clasă; 
� Literatură de specialitate şi documente specifice: buletine de analiză, fişe tehnologice, 

albume şi cataloage, reviste de specialitate, etc; 
� Alte resurse materile identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activităţile 

planificate. 

� Aparatură multimedia: computere conectate la internet, multifuncţionale, videoproiector;  
� Aparatură pentru multiplicarea fişelor de lucru, de evaluare şi a altor materiale necesare 

activităţii la clasă. 
� Reţetare, fişe de documentare; 
� Mobilier, echipamente şi obiecte de inventar specifice spaţiilor de servire; 
� Materii prime de origine vegetală, materii prime de origine animală, băuturi nealcoolice 

şi alcoolice; 
� Vase, ustensile, aparate, utilaje şi echipamente specifice bucătăriilor şi laboratoarelor de 

patiserie şi cofetărie; 
� Alte echipamente şi mijloace de învăţământ, identificate de cadrele didactice ca fiind 

necesare pentru activităţile planificate 

� Sugestii metodologice  
 

Conţinuturile modulului „Procese de bază în alimentaţie” trebuie să fie abordate într-o manieră 
integrată, corelată cu particularităţile şi cu nivelul iniţial de pregătire al elevilor. 
Numărul de ore alocat fiecărei teme rămâne la latitudinea cadrelor didactice care predau conţinutul 
modulului, în funcţie de dificultatea temelor, de nivelul de cunoştinţe anterioare ale colectivului cu 

care lucrează, de complexitatea materialului didactic implicat în strategia didactică şi de ritmul de 
asimilare a cunoştinţelor de către colectivul instruit.  
Modulul „Procese de bază în alimentaţie”  are o structură elastică, deci poate încorpora, în orice 
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.  
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Pregătirea se recomandă a se desfăşura în laboratoare sau/şi în cabinete de specialitate, ateliere de 
instruire practică din unitatea de învăţământ sau de la operatorul economic, dotate conform 

recomandărilor menţionate mai sus. 
Pregătirea în cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practică din unitatea de 
învăţământ sau de la operatorul economic are importanţă deosebită în atingerea rezultatelor 

învăţării. 
Se recomandă abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activităţi de învăţare 
variate, prin care să fie luate în considerare stilurile individuale de învăţare ale fiecărui elev, 
inclusiv adaptarea la elevii cu CES. 

Aceste activități de învățare vizează: 
� aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive şi operatorii ale 

elevilor, pe exersarea potenţialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului în 
coparticipant la propria instruire şi educaţie; 

� îmbinarea şi alternanţa sistematică a activităţilor bazate pe efortul individual al elevului 
(documentarea după diverse surse de informare, observaţia proprie, exerciţiul personal, 
instruirea programată, experimentul şi lucrul individual, tehnica muncii cu fişe) cu 
activităţile ce solicită efortul colectiv (de echipă, de grup) de genul discuţiilor, asaltului 
de idei, etc.; 

� folosirea unor metode care să favorizeze relaţia nemijlocită a elevului cu obiectele 
cunoaşterii, prin recurgere la modele concrete; 

� însuşirea unor metode de informare şi de documentare independentă, care oferă 
deschiderea spre autoinstruire, spre învăţare continuă. 

 
Competenţele cheie integrate in modulul Structuri de primire turistică sunt din categoria: 

� Competența de a învăţa să înveţi 
� Competenţe sociale şi civice  
� Competențe antreprenoriale  

Profesorul trebuie să promoveze experienţe de învăţare prin conţinuturi şi activităţi, cât mai variate 
care să susţină dezvoltarea potenţialului fiecărui elev. 
 
Exemple de metode moderne de învăţare care pot fi utilizate în activitatea didactică: 

� Schimbă perechea,  
� Studiul de caz  

� Ştiu/vreau să ştiu/am învăţat; 
� Metoda „Floarea de lotus”  
� Jurnalul cu dublă intrare; 
�  Cafeneaua; 

�  Metoda diagramelor Venn; 

�  Cubul; 

�  Brainstorming; 

�  Harta minţii; 
�  Metoda bulgărelui de zăpadă; 
�  Metoda puzzle; 

�  Metoda piramidei; 

�  Cine ştie câştigă; 
�  Turul galeriei; 

�  Pălăriile gânditoare; 
�  Harta scenariilor de viitor; 

�  Impulsul fotografic,  etc. 
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Un exemplu de metodă didactică ce poate fi folosită în activităţile de învăţare este Schimbă 
perechea. 
Schimbă perechea este o metodă de lucru pe perechi. Se împarte clasa/grupa de elevi în două 
echipe egale ca număr de participanţi, constituindu-se perechile la sugestia cadrului didactic. 

Se formează două cercuri concentrice, elevii fiind faţă în faţă pe perechi. Profesorul pune o 
întrebare sau dă o sarcină de lucru în perechi. Fiecare pereche discută şi apoi comunică ideile. 
Cercul din exterior se roteşte în sensul acelor de ceasornic, realizându-se astfel schimbarea 

partenerilor în pereche. 
Elevii au posibilitatea de a lucra cu fiecare membru al clasei. Fiecare se implică în activitate şi îşi 
aduce contribuţia la rezolvarea sarcinii. 

Desfă urare  

� Se anunţă tema; 

� Se comunică sarcina de lucru şi principiile metodei; 
� Se stabilesc organizează cele 2 cercuri concentrice astfel încât elevii sa se organizeze în 

perechi, care vor rezolva o sarcina de lucru, consemnând observaţiile pe fişe de lucru; 
� După rezolvarea sarcinii, elevii din cercul exterior se deplasează în sensul acelor de 

ceasornic formând pereche cu următorul coleg, pentru a rezolva o nouă sarcină; 
� În momentul epuizării sarcinilor se analizează împreună rezultatele activităţii; 
� Toţi elevii consemnează principalele concluzii ale activităţii. 

Exemplificarea metodei creativă Schimbă perechea în vederea dobândirii unor rezultate ale 
învăţării: 
Cunoștinţe Abilităţi Atitudini Conţinuturile învăţării 

6.1.11 

6.1.12 

6.1.13 

6.1.14 

6.2.10 

6.2.11 

6.3.6. Prelucrarea termică a materiilor prime şi auxiliare în 
alimentaţie:  
- Operaţii de prelucrare termică (opărire, fiebere, sotare, 
prăjire, înăbuşire, frigere, coacere) – caracterizare, mod de 

realizare, condiţii de lucru cu ustensilele şi echipamentele 
specifice prelucrării termice a materiilor prime şi auxiliare 
folosite în alimentaţie. 

Activitate: Realizarea prelucrării termice a legumelor. 

Obiective: 
o Să descrie modul de realizare a diferitelor operaţii termice; 
o Să identifice utilajele, vasele şi ustensilele necesare realizării operaţiei respective; 
o Să efectueze practic operaţiile de prelucrare termică;
o Să analizeze efectele operaţiilor termice asupra legumelor. 

Mod de organizare a activităţii: 
o Activitate în echipe 

Resurse materiale: 
o Legume: cartofi, ciuperci, morcovi; 

o Utilaje, vase şi ustensile necesare pentru tratamente termice în bucătărie; 
o Fişe de lucru pentru consemnarea observaţiilor. 

Durată: 150 minute  

Desfăşurare: 
Pregătire: 
o Se organizează elevii în perechi, aşezaţi în cele două cercuri concentrice, elevii numerotaţi cu 

cifra 1 vor constitui cercul central iar cei cu cifra 2 vor forma cercul exterior. 
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Realizare:  
o Se comunică prima sarcina de lucru: fiecare pereche realizează operaţia de opărire a 

ciupercilor (tăiate în sferturi); 
o După realizarea primei sarcini fiecare pereche consemnează principalele observaţii în fişa de 

lucru pusă la dispoziţie; 
o Se schimbă perechile şi pe rând se dau următoarele sarcini: realizarea operaţiei de înăbuşire a 

cartofilor (tăiaţi cuburi); realizarea operaţiei de fierbere a morcovilor feliaţi; realizarea 
operaţiei de sotare a morcovilor răzuiţi; realizarea operaţiei de prăjire a cartofilor; realizarea 
operaţiei de frigere pe grătar a ciupercilor; realizarea operaţiei de coacere a cartofilor;  

o După fiecarea operaţie realizată elevii îşi consemează în fişa pentru pereche (păstrată de elevii 
din cercul interior, nr. 1) principalele observaţii; 

o La final se discută pe baza observaţiilor din fişa de lucru, stabilindu-se principalele 

caracteristici ale fiecărei operaţii. 
 

FIŞĂ DE LUCRU 
în pereche 

Nr. 1 în pereche:_______________________ 
 

Nr. 2 în 
pereche 

Sarcina / realizarea operaţiei de: Utilaje, vase şi 
ustensile necesare 

Mod de realizare Observaţii 

 Opărire a ciupercilor    

 Înăbuşire a cartofilor    

 Fierbere a morcovilor feliaţi    

 Sotare a morcovilor răzuiţi    

 Prăjire a cartofilor    

 Frigere pe grătar a ciupercilor    

 Coacere a cartofilor    

 

� Sugestii privind evaluarea 
Evaluarea reprezintă partea finală a demersului de proiectare didactică, prin care profesorul va 
măsura eficienţa întregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmăreşte măsura în care elevii şi-
au achiziţionat rezultatele învăţării propuse în standardele de pregătire profesională. 
Evaluarea poate fi: 

a. La începutul modulului – evaluare iniţială. 
� Instrumentele de evaluare pot fi orale şi scrise. 
� Reflectă nivelul de pregătire al elevului. 

b. În timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continuă a rezultatelor învăţării. 
� Planificarea evaluării trebuie să aibă loc într-un mediu real, după un program stabilit, 
evitându-se aglomerarea evaluărilor în aceeaşi perioadă de timp. 

c. Finală 
� Realizată printr-o metodă cu caracter aplicativ şi integrat la sfârşitul procesului de 
predare/ învăţare şi care informează asupra îndeplinirii criteriilor de realizare a 
cunoştinţelor, abilităţilor şi atitudinilor. 

Se propun următoarele instrumente de evaluare iniţială: 
� Întrebări,  
� Chestionare,  

� Exerciţii de tipul ştiu/vreau să ştiu/am învăţat,  
� Brainstorming. 

Se propun următoarele instrumente de evaluare continuă:  
� Fişe de observaţie,  
� Fişe test,  
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� Fişe de lucru,  
� Fişe de autoevaluare,  
� Fişe de monitorizare a progresului,  
� Fişe pentru evaluarea/ autoevaluarea abilităţilor specifice secolului XXI,  

� Teste de verificare a cunoştinţelor cu: itemi cu alegere multiplă, cu alegere duală, de 
completare, de tip pereche, de tip întrebări structurate sau de tip rezolvare de probleme;  

� Fişa de autoevaluare a capacităţii colaborative,  
� Lista de verificare a proiectului,  

� Brainstorming,  

� Planificarea proiectului,  

� Mozaicul,  

� Fişă de observaţie,  
� Jurnalul elevului,  

� Teme de lucru,  

� Prezentare. 

Se propun următoarele instrumente de evaluare finală: 
� Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare. 

� Proiectul - prin care se evaluează metodele de lucru, utilizarea corespunzătoare a 
bibliografiei, materialelor şi echipamentelor, acurateţea tehnică, modul de organizare a 

ideilor şi materialelor într-un raport. Poate fi abordat individual sau de către un grup de 
elevi. 

� Studiul de caz - care constă în descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei înregistrări 
electronice care se referă la un anumit proces tehnologic. 

� Portofoliul - care oferă informaţii despre rezultatele şcolare ale elevilor, activităţile 
extraşcolare, etc. 

Rezultatele învăţării/ competenţele cheie dobândite se evaluează integrat în situaţiile în care s-a 

realizat agregarea acestora în unităţile respective şi separat în situaţiile în care pot fi individualizate 
în contextul profesional. 
 
Exemplificarea evaluării rezultatelor învăţării: 

Cunoştinţe Abilităţi Atitudini 
6.1.11. Enumerarea operaţiilor 
de prelucrare termică a 
materiilor prime din 

alimentaţie. 
 

6.1.12. Descrierea operaţiilor 
de prelucrare termică a 
materiilor prime vegetale şi 
animale. 

 

6.1.13. Clasificarea ustensilelor 

aparatelor, utilajelor şi 
echipamentelor necesare pentru 

prelucrarea termică a materiilor 
prime din alimentaţie. 
6.1.14. Caracterizarea 

ustensilelor, aparatelor, 

utilajelor şi echipamentelor 
necesare în prelucrarea termică. 

6.2.10. Efectuarea operaţiilor 
de prelucrare termică, 
respectînd regulile care stau la 
baza proceselor tehnologice din 

alimentaţie. 
 

 

 

 

 

6.2.11. Folosirea ustensilelor şi 
utilajelor specifice prelucrării 
termice a materiilor prime de 

origine vegetală şi animală, în 
condiţii de igienă, siguranţă şi 
securitate. 

6.3.6. Implicarea responsabilă 
în efectuarea operaţiilor de 
prelucrare termică a materiilor 
prime vegetale şi animale prin 
utilizarea eficientă şi sigură a 
echipamentelor din alimentaţie 
cu respectarea principiilor 
dezvoltării durabile. 

 

428



Domeniul de pregătire profesională: Turism şi alimentaţie 

 36 

Activitate: Realizarea tratamentelor termice la legume: 

Obiective: 
o Să prezinte modul de realizare a operaţiilor termice aplicabile legumelor; 

o Să selecteze corect utilajele, ustensilele şi vasele necesare realizării operaţiilor termice; 
o Să realizeze corect operaţiile termice, colaborând cu colegii şi cu cadrul didactic; 
o Să respecte normele de dezvoltare durabilă, de igienă, siguranţă şi securitate în muncă. 

FIŞĂ DE OBSERVARE 

Numele şi prenumele elevului: 
Data: 
Evaluator: 

Sarcina de lucru Realizat efectiv Realizat 100% 

Pregătirea locului de muncă ���� 
Pregătirea utilajelor, vaselor şi ustensilelor necesare 
realizării operaţiilor de prelucrare termică 

���� 

Pregătirea legumelor pentru realizarea operaţiilor 
tratament termic 

���� 

Realizarea corectă a opăririi ���� 

Realizarea corectă a fierberii ���� 

Realizarea corectă a sotării ���� 

Realizarea corectă a înăbuşirii ���� 

Realizarea corectă a frigerii ���� 

Realizarea corectă a prăjirii ���� 

Realizarea corectă a coacerii ���� 

Respectarea normelor de dezvoltare durabilă, de 
siguranţă şi securitate în muncă  

���� 

Realizarea operaţiilor de curăţenie şi igienă la locul de 
muncă 

���� 

Colaborarea în echipă, cu celelalte echipe şi cu cadrul 
didactic / tutorele 

���� 

� Criterii și indicatori de realizare şi ponderea acestora 
 

Nr. 
crt. 

Criterii de realizare şi 
ponderea acestora Indicatorii de realizare şi ponderea acestora Punctaj 

1. Primirea şi 
planificarea 

sarcinii de lucru 

30% Analizarea sarcinilor de lucru stabilite 20% 6 p 

Alegerea metodelor adaptate prelucrării 
termice a legumelor. 

50% 15 p 

Respectarea regulilor şi reglementărilor 
privind dezvoltarea durabilă, igiena, 
sănătatea şi securitatea muncii, în spațiile 
de producţie şi de servire din unităţile de 
alimentaţie. 

30% 9 p 

2. Realizarea sarcinii 

de lucru

50% Identificarea utilajelor, vaselor şi 
ustensilelor necesare realizării operaţiilor 
de prelucrare termică a legumelor. 

30% 15 p 
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Nr. 
crt. 

Criterii de realizare şi 
ponderea acestora Indicatorii de realizare şi ponderea acestora Punctaj 

Rezolvarea sarcinii de lucru în 
conformitate cu fişele tehnologice pentru 
prelucrarea termică a legumelor.  

50% 25 p 

Folosirea corespunzătoare a 
documentației  specifice în gestionarea, 
prelucrarea termică a legumelor. 

20% 10 p 

3. Prezentarea şi 
promovarea 

sarcinii realizate 

20% Întocmirea corectă a fişei tehnologice 30% 6 p 

Utilizarea corectă a termenilor de 
specialitate în mesajele transmise pe 
parcursul derulării activităţii. 

35% 7 p 

Argumentarea eficientă a sarcinilor de 
lucru realizate pentru prelucrare termică 
a legumelor. 

35% 7 p 

Total 100% 100 p 
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