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PLAN DE INVATAMANT

Liceu tehnologic — ruta progresivi

clasa a Xlll-a

Aria curriculara Tehnologii

Calificarea: Tehnician in gastronomie

Cultura de specialitate si instruire practica saptamanala

Modulul I:

Mediul concurential al afacerii

Modulul I1:
Finantarea afacerii

Modulul 111:

Promovarea productiei culinare si de patiserie-

cofetarie

Modulul 1V:

Organizarea productiei de patiserie cofetdrie

Total ore/an
din care:

Total ore/an
din care :

Total ore/an
din care:

Total ore/an
din care:

Total ore/an:10 ore/saptimana x 31 saptamani = 310 ore

Stagii de pregatire practica

Modulul V:

Managementul calitatii

Modulul VI:

Consumuri specifice si retete

Modulul VII:

Sisteme europene de asigurarea calitatii in

alimentatie

Total ore/an
din care:

Total ore/an
din care:

Total ore/an
din care:

Practica comasata: 30 ore/saptamana x 5 saptamani/an= 150 ore

Curriculum in dezvoltare locala

Modulul VIII:

Promovarea de tehnologii si preparate noi

Modulul IX:

Particularitatile cateringului

Total ore/an
din care:

Total ore/an
din care:

Curriculum in dezvoltare locald (CDL): 4 ore/saptiméana x 31 saptimani = 124 ore
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310 ore
62
laborator tehnologic 31
instruire practica
62
laborator tehnologic 31
instruire practica
93
laborator tehnologic 62
instruire practica
93
laborator tehnologic 62
instruire practica
150 ore
30
laborator tehnologic 30
instruire practica
60
laborator tehnologic 30
instruire practica 30
60
laborator tehnologic 60
instruire practica
124 ore
62
laborator tehnologic
instruire practica
62
laborator tehnologic
instruire practica
TOTAL 584 ore/an



NOTA INTRODUCTIVA

Adaptarea la noile cerinte ale economiei de piatd, presupune insusirea acelor competente care sa
dezvolte in randul elevilor Tnaltul profesionalism, initiativa, perspicacitatea, abilitatea de a opera eficace
ntr-un cadru economic dinamic si concurential.

Predarea modulelor la Nivelul 3 - specializarea tehnician in gastronomie— urmareste formarea la
viitorii absolventi a unor abilitati legate de :

e Identificarea oportunitatilor de piata

e Realizarea unei oferte de marfuri conform nevoilor si cerintelor consumatorilor

e ldentificarea celor mai bune surse de finantare pentru desfasurarea activitatii

e Utilizarea bilantului contabil pentru informarea, analiza si previzionarea activitatilor prin
calculul principalilor indicatori economico-financiari

Pe langa activitatile specifice, tehnician n gastronomie, isi va dezvolta competente cheie importante
prin care va desfasura o bund comunicare atat cu persoanele cu care intrd in contact cat si in cadrul
echipei de lucru, va dezvolta competente pentru utilizarea softurilor specifice, va aplica continuu tehnici
de imbunatatire a calitatii la locul de munca.

Tn acest scop curriculum-ul a fost conceput pe module majore care vizeazi atit prezentarea
conceptelor, principiilor si notiunilor esentiale care formeaza sistemul teoretic, cat si aplicabilitatea
metodelor si procedurilor larg utilizate in diferite demersuri la locul de munca.

Operationalizarea cunostintelor teoretice constituie elemente de lucru pentru profesorul de
specialitate in scopul realizarii urmatoarelor obiective:

e Realizarea preddrii — Invatarii in perspectiva interdisciplinara, valorificand informatiile si
cunostintele nsusite de catre elevi in clasa a Xl-a la modulele ,Marketingul afacerii”,”
Planificarea operationala”,” Organizarea resurselor umane”

e Reliefarea principalelor elemente teoretico-metodologice, aplicabile cu prioritate la agentul
economic de profil

e Punerea la dispozitia elevilor a unor studii de caz la fiecare modul

e Perfectionarea profesionala datoritd schimbarilor rapide in ceea ce priveste satisfacerea
exigentelor tot mai ridicate ale clientilor.

Orele de laborator tehnologic de la urmatoarele module: Mediul concurential (1 ora) ,
Finantarea afacerii (1 orda), Promovarea productiei culinare si de patiserie-cofetirie (2 ore), se

i3

desfasoara pe baza modelului de proiectare , firma de exercitiu . Aceste ore de laborator vor fi
organizate in orarul scolii in aceeasi zi, grupate in calup de 4 ore/zi pentru a asigura eficienta
activitatii in firma de exercitiu.

Pentru asigurarea premiselor integrarii profesionale a absolventilor pe piata muncii, cat si pentru

formarea profesionala continud, este nevoie de flexibilitate si adaptare la tipurile de competente
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identificate ca fiind necesare in prezent si mai ales 1n viitor pe o piata a muncii aflatd in continua
schimbare si adaptare la cerintele impuse de dezvoltarea economica.

Competentele generale care pot fi dezvoltate prin activitatea in cadrul firmei de exercitiu, aldturi de
competentele tehnice specializate specifice modulelor de pregatire, dau posibilitatea elevilor ca la
finalul unei secvente de pregatire practica realizata cu profesorul de specialitate si/sau cu maistrul
instructor sa:

e organizeze si s conduca activitati in cadrul companiilor din domeniul serviciilor;

e fundamenteze strategii.

e claboreze oferta de produse si servicii a companiei;

e tind evidenta contabild a companiei;

e cfectueze analiza eficientei economico-financiare a companiei.

Firma de exercitiu este un concept didactic, bazat pe invatarea prin practica. Este o simulare a unei
firme reale, care poate fi realizata prin implicarea directd a unui profesor coordonator.

O firma de exercitiu este o firma simulata, care oglindeste operatiunile lumii afacerilor reale, in
ramura aleasd. Este un concept didactic, o imitatie a unei situatii profesionale reale, cu obiective
educationale.

Reteaua creata de firmele de exercitiu care isi desfasoara activitatea in scoli, organizata §i
condusa de Centrala Firmelor de exercitiu, inclusa in refeaua internationala a Firmelor de Exercitiu,
raspunde ceringelor economiei nationale gi mondiale printr-un invatamdnt orientat la maximum cdtre
pregatirea practicad.

Acesta este dirijat spre individ si dezvoltarea personalitatii lui. In firmele de exercitiu se creeaza,
pe cat posibil, interconexiunile cele mai apropiate de realitate care se stabilesc intre oameni, Tn cursul
desfasurarii diferitelor tipuri de activitati specifice procesului de productie dintr-0 companie.
de creare de legaturi reciproce, atat intre membrii colectivului cat si intre diferitele firme din tara si din
straindtate .

In timpul activititii in firma de exercitiu se definitiveaza si se dezvoltd competentele
fundamentale necesare pentru a lucra intr-o companie. Organizarea invatamantului sub forma unei
companii care isi desfasoara activitatea pe o piatd determinata si subordonatd legislatiei In vigoare In
tard si strdindtate, stabileste in ce masurd, cum , unde si cand se aplica cunostintele dobandite pe
parcursul procesului de invatare.

Caracteristicile firmei de exercitiu:

> un laborator pentru pregatirea teoretica si practicd economica;

> 1si desfasoard activitatea ca o firmd reald, dar cu bani si marfuri virtuale, in conformitate cu

practica si legile specifice economiei nationale;

» formeaza cunostinte despre locul de munca, sub conducerea metodologica a profesorului;
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»  oferd posibilitatea de a implica in procesul de invatare experti din sfera practica;
> deciziile gresite, care 1n realitate ar crea probleme serioase, nu au astfel de urmari in cazul unei
firme de exercitiu, dar ofera situatii de invatare;

Locul de desfasurare a activitatii firmei de exercitiu este un cabinet dotat cu mobilier
corespunzator, cu echipamente necesare invatarii, pentru efectuarea de operatii economice si comerciale
care sd simuleze activitatea unei firme din sfera economica reala.

Scopul firmei de exercitiu este ca elevii sa dobandeasca competente cheie, care sa le permita sa
se realizeze cu succes in lumea reala.

Competente cheie:

e abilitati antreprenoriale

e deprinderi de lucru 1n echipa

e capacitate de conducere

e autonomie de lucru

e luarea de decizii si asumarea raspunderii

e culegerea si prelucrarea independenta a informatiilor

e gandirea creativa

e aplicarea in practica a cunostintelor teoretice

e rezolvare de situatii problema

e perseverentd

e organizarea locului de munca
Scopul si sarcinile educative ale firmei de exercitiu se realizeaza prin :

e Simularea proceselor de lucru dintr-o intreprindere ;

e Realizarea unei legdturi nemijlocite intre teorie §i practica ;

e Aplicarea in practica a cunostintelor de la diverse discipline si module de studiu;

e Cooperarea intre elevi;

e Actionarea in situatii neobisnuite;

e Se lucreaza intr-un centru antreprenorial - care este un simulator de birou modern.

Profesorii au un rol hotarator in procesul de pregatire IN sau PRIN intermediul Firmei de
exercitiu. Ei trebuie sa aiba aptitudini si cunostinte de comert si de management.

Conducatorii de Firme de exercitiu sunt consultanti §i organizatori ai procesului de pregatire si
trebuie sa stapaneasca principiul pregatirii orientate spre partea practica.

Sarcini ale profesorilor coordonatori de firma de exercifiu:

. Acorda consultatii si pun elevii sa desfasoare activitati practice in mod independent in
cadrul unei firme de exercitiu.

. Verifica cunostintele si competentele insusite de elevi.

e  Stabilesc sarcini cu scop final pentru elevi.
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o Organizeaza activitateain Firma de exercitiu.
o Organizeaza, in anumite cazuri, activitatea pe grupe mai mici.

o Motiveaza, activeaza si orienteaza activitatea elevilor.

Provociri pentru profesorii care isi desfisoara activitatea sub forma Firmei de exercitiu:

Se lucreaza in echipa - lucru care face apel la calititi precum spirt de raspundere, capacitate
organizatorica, exactitate, precizie, acuratete, pricepere de a rezolva conflicte.

Se aplica in practica cunostinte din diverse domenii, precum contabilitate, drept, informatica, stiinte
sociale, si altele, ceca ce Inseamna ca activitatea in cadrul unei Firmei de exercitiu solicita o0 munca
si o calificare suplimentara si independenta.

Se studiaza si se aplicd normele stabilite pentru activitatea Firmei de exercitiu (legi, hotarari de
guvern, ordonante de guvern si altele). Profesorul trebuie sa fie la curent cu toate modificarile din
domeniu.

Prin stimularea de situatii reale, elevii fac cunostintd cu scopurile specifice intreprinderii, cu
structura ei organizatorica, cu conexiunile existente si fisa postului. Acest lucru impune ca
profesorul sa mentina legaturi strinse cu intreprinderea partenera cu obiect de activitate asemanator.
Profesorul este obligat sa-si largeasca propriile cunostinte in diverse domenii, legate de activitatea
Firmei de exercitiu.

Utilizarea computerului in activitatea Firmei de exercitiu solicita perfectionarea competentelor de
utilizare a calculatorului.

Rolul profesorului este diferit - el trebuie sa sprijine activitatea, sa o coordoneze, sa planifice si sa
controleze. Toate acestea presupun o muncd mai dificild, mai intensiva, dar §i mai interesanta.
Firma de exercitiu impune aplicarea unor metode diverse: lucru in echipa, activitate in grupuri mici,

simulare, experiment, activitate individuala, prezentare, studiu de caz.

Avantaje ale desfasurarii activitatii didactice sub forma Firmei de exercitiu:

> Activitatea se desfasoara pe echipe.

> Procesul muncii este mai important decat rezultatul final (adica un caz rezolvat incorect sau
o situatie scapata de sub control pot avea urmari mai bune pentru elevi. In firma de exercitiu
nici o sarcina nu are din principiu numai o singura rezolvare sau o rezolvare « corecta ».
Firmele de exercitiu care lucreaza in pierdere pot furniza rezultate mai bune din punct de
vedere didactic).

> Procesul de invatamant este mai structurat.

> Elevii trebuie sa 1si asume o responsabilitate mai mare.

> In firma de exercifiu participarea fiecarui elev trebuie sa fie egala, adica volumul de munca

trebuie sa fie acelasi.

Profesorul incurajeaza:

1. asumarea de responsabilitati;
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adoptarea de decizii;
lucrul 1n echipa;

gandirea criticd;

o B~ w0

rezolvarea de probleme, etc.
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MODULUL I

MEDIUL CONCURENTIAL

I. LOCUL MODULULUI iN CADRUL PLANULUI DE INVATAMANT

- Categoria de curriculum : curriculum diferentiat(CD),

- Nr. de ore: 62 ore/an, din care:31 ore laborator tehnologic (firma de exercitiu);

- Toate orele sunt desfasurate de catre profesorul de specialitate.

I1. LISTA UNITATILOR DE COMPETENTE RELEVANTE PENTRU MODUL

UC 9. Mediul concurential al afacerilor

ITII. TABEL DE CORELARE A COMPETENTELOR SI CONTINUTURILOR

Unitati  de | Competente Continuturi tematice

competente | individuale

UC9. Mediul | C1. Analizeaza | Analiza concurentilor

concurential concurenta pe | o Identificarea concurentilor : studierea directa a pietei, publicatii
al afacerilor piata de specialitate, Internet, alte modalitati mass media (LT)

e Evaluarea ofertei de produse si servicii a concurentilor: din punct
de vedere a preturilor, diversitdtii sortimentale, calitatii,
segmentelor de consumatori, cotei de piata, nivelului tehnologic,
etc. (LT)

e Determinarea punctelor tari si slabe ale ofertei proprii prin
camparea acesteia cu cea a concurentilor: compararea: preturilor
proprii cu cele ale concurentilor,structurilor sortimentale,
nivelurilor calitative, cotelor de piatad, segmentelor de
consumatori, nivelurilor tehnologice

C2.  Analizeaza | Competitivitate Tn mediul de afaceri
modalitatile de a | o Selectarea ofertelor optime ale furnizorilor: observare,

fi competitiv 1n

mediul de afaceri

compararea ofertei furnizorilor cu obiectivele proprii, analiza
o Identificarea modalitatilor de crestere a eficientel activitatii:

masuri de formare continud a personalului, motivarea

personalului, modernizarea tehnologiei, masuri de reducere a
costurilor, imbunatatirea continua a calitatii

e Anticiparea nevoilor clientilor si adaptarea permanenta a ofertei
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la acestea : studierea comportamentului de consum al clientilor,

identificarea niselor de piata(LT)

C3. Adapteazd | Strategii in mediul concurential

strategiile in | ¢ Realizarea unei oferte competitive: costuri reduse, preturi,
functie de calitate, diversitate sortimentald, modalitdti de prezentare si
informatiile informare, comportamentul personalului (LT)

detinute in urma | e Aplicarea strategiilor adecvate mediului concurential: resursele
analizei  mediului umane, produs/serviciu, preturi, distributia pe piata, promovare

concurential e Promovarea pe piatd a ofertei proprii de servicii si a
intreprinderii: publicitate, promovarea vanzarilor, relatii publice,

fortele proprii de vanzare, targuri si expozitii (LT)

I11. Sugestii metodologice

Toate continuturile modulului ,,Mediul concurential” vor fi efectuate de catre profesorul de
specialitate in orele de teorie i de laborator tehnologic in cadrul ,, Firmei de exercitiu’.

Continuturile pot fi abordate in ordinea in care sunt prezentate in tabelul de corelare a acestora
cu competentele individuale.

In procesul de invitare se pot utilizarea si materialele de invitare la distanta (legate de mediul
concurential al agentului economic) ca sursd de informare orientativa.

Profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator implicand activ pe cel ce invata.
Se pot utiliza metode ca: observatia, munca independenta, experimentul, simularea, problematizarea,
jocul de rol, exercitiul, discutiile in grup care stimuleaza critica, invatarea prin proiecte, studiul de caz,
brainstormingul etc.

Aceste metode se caracterizeaza prin faptul ca:

e sunt centrate pe elev §i pe activitate;

e pun accent pe dezvoltarea gandirii, formarea aptitudinilor si a deprinderilor;

e incurajeaza participarea elevilor, creativitatea, initiativele;

e determina un parteneriat profesor - elev;

e au un puternic accent formativ, nu informativ;

e presupun folosirea unui limbaj simplu, accesibil,

e adapteaza metodele de lucru la nivelul clasei.

Vor fi promovate situatiile din viata reald si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme
reale, pentru a se fine cont in masurd mai mare de nevoile elevilor, ale angajatilor si ale societatii.
Elevilor li se va permite sa aplice propriul mod de intelegere a continutului, prin descoperire,

conversatie si realizarea de materiale cum ar fi: proiecte, scheme, portofolii.
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Repartizarea numarului de ore pe confinuturi tematice se realizeaza in functie de ritmul de
invatare al elevilor si de complexitatea continutului. Se vor promova metode activ — participative,
centrate pe elev, care dezvoltd gandirea, incurajeaza participarea elevilor, dezvoltd creativitatea si
realizeaza o comunicare multidirectionald. Activitatile la lectii vor fi variate, astfel incat, indiferent de
stilul de invatare caracteristic, tofi elevii sa dobandeasca competentele necesare.

Se recomandda de asemenea organizarea predarii-invatarii utilizdnd activitati diferentiate pe
grupuri de elevi care faciliteazd procesul de invatare. Aceastd metoda se poate aplica pentru verificarea
intre colegi (verificari si evaluari ale lucrarilor intre colegi), joc de rol (elevii se ajuta reciproc, iar
profesorul 1i Indruma pentru o invatare eficienta).

Toate continuturile acestui modul vor fi parcurse in stransa legatura cu firma de exercitiu.
Firma de exercitiu permite in primul rand identificarea potentialului de care dau dovada elevii. Lucrul
la firma de exercitiu determina dobandirea de abilitati antreprenoriale, de comunicare, de lucru in
echipa, de socializare.

Activitatea in cadrul firmei de exercitiu presupune o adevarata interdisciplinaritate in ceea ce
priveste continuturile diverselor module: economie, contabilitate, tehnologia informatiei, limbi strdine,
limba romdna, drept, marketing etc.

Competentele din cadrul acestui modul pot fi exersate in cadrul firmei de exercitiu astfel:
Competenta 1. “Analizeaza concurenta pe piata” poate fi dobdndita prin dezvoltarea capacitatii
elevilor de a : identifica concurentii existenti pe piatd, caracteristicile ofertei de produse/servicii, i
de a stabili punctele tari si punctele slabe ale propriei firme.

Competenta 2 . ,, Analizeaza modalitatile de a fi competitiv in mediul de afaceri” se dobdndeste

prin dezvoltarea capacitafi elevilor de a : identifica modalitatile de eficientizare a activitatii, de a
analiza nevoile consumatorilor si de a selecta cei mai buni furnizori in conditiile date.

Competenta 3. ,,Adapteaza strategiile in functie de informatiile detinute in urma analizei
mediului concurential” se dobandeste prin dezvoltarea competentelor elevilor de a :realiza o oferta
optima a propriei firme §i de a o promova cat mai atractiv pe piata prin aplicarea strategiilor
adecvate mediului concurential.

Activitatea de la firma de exercifi dezvolta elevului atat spiritul antreprenorial cdt si
comportamentul intr-un mediu de afaceri, de concurenta.

Criteriile specifice de evaluare vor fi preluate din Standardul de pregéatire profesionala de cétre
profesor si prezentate elevului. Elevul poate fi integrat in evaluarea activitatilor sale, consolidand astfel,
capacitatea de a se autoevalua si marind gradul de transparenta a acordarii notelor.

Evaluarea finald a competentelor trebuie realizatd In concordantd cu precizarile incluse in
Standardul de Pregétire Profesionala.

Promovarea modulului este demonstrata prin atingerea tuturor competentelor specificate in

tabelul de corelare a competentelor cu continuturile.
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Competentele specifice unui modul nu vor fi supuse evaluarii finale in cadrul altor module.

Acest lucru nu exclude exersarea si dezvoltarea acestora si prin parcurgerea continuturilor altor module.

Procesul de evaluare pe parcursul anului si evaluarea finald trebuie sa urmareasca gradul de
dobandire a competentelor si nu nivelul de cunostinte acumulate. Cunostintele stiintifice nu reprezinta
decét cadrul in care se dezvolta competentele. Pe parcursul anului elevul trebuie sa fie supus evaluarii
prin probe de evaluare diferite, Tn momente diferite, iar rezultatul final al evaludrii (atingerea
competentelor) va avea in vedere progresul realizat de acesta.

Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste dobandirea competentelor specificate in cadrul
acestui modul.

In situatia in care elevul nu reuseste si demonstreze insusirea unei competente, acesta are
posibilitatea de a participa la o noua evaluare, dupa o perioada de pregatire.

Profesorul isi elaboreaza pachete de evaluare pentru toate competentele incluse in modul. Pentru
a veni in sprijinul profesorilor este prezentat un model (orientativ) de realizare a evaludrii pe
competente. Pe parcursul unei saptdmani de practica la agentul economic elevului i se va inména o fisa
de lucru in care i se specifica activitatile care vor fi evaluate. Activitatile supuse evaludrii sunt criteriile

de performanta si conditiile de aplicabilitate ale competentei evaluate.

Exemplificarea unui pachet de evaluare pe o competenta
Activitate: Lucrezi intr-un compartiment de marketing intr-o forma de exercitiu. Analizeaza
concurenta pe piata virtuald a firmei de exercifiu.
U.C.9 Mediul concurential al afacerilor

C.1. Analizeaza concurenta pe piata

Criterii de performanta Preciziri privind aplicabilitatea criteriilor de | Probe de
performanti evaluare
a | Identificarea concurentilor e studierea directa a pietei Probe
e publicatii de specialitate practice/scrise
e Internet [orale
e alte modalitati mass media
Evaluarea  ofertei  de e din punct de vedere a preturilor
b | produse si servicii a e diversitatii sortimentale Probe
concurentilor o calitafii practice/scrise
e segmentelor de consumatori [orale
e cotei de piata
¢ nivelului tehnologic, etc.

Determinarea punctelor tari | Compararea:

si slabe ale ofertei proprii e preturilor proprii cu cele ale concurentilor | Probe
C | prin compararea acesteia cu structurilor sortimentale practice/scrise
cea a concurentilor nivelurilor calitative [orale

cotelor de piata
segmentelor de consumatori
nivelurilor tehnologice

Tehnician in gastronomie, clasa a Xlll-a 11



Pe parcursul semestrului intdi realizati o analizd completd a mediului concurential al firmei

voastre de exercitiu. Rezultatele vor fi incluse intr-un portofoliu care va cuprinde:

1. Sursele folosite pentru a identifica concurentii.

2. Concurentii existenti pe piata romaneasca.

3. Evaluarea ofertei concurentilor principali: pret, calitate, sortiment, segmente de consumatori,

cota de piata, nivel tehnologic.

4. Analiza SWOT a propriei firme: puncte tari, puncte slabe, oportunitati, amenintari.

Evaluatorul va evalua elevul pe parcursul unui semestru folosind o fisa de observare in care va

nota rezultatul evaluarii.

Nume candidat:

Nume evaluator:

Fisa de observare

U.C.9: Mediul concurential al afacerilor

C.1: Analizeaza concurenta pe piata.
NR. | CERINTE REZULTATUL | DATA
CRT. EVALUARII
Identificarea Surse DA sau (\)
a concurentilor NU sau (X)
Concurenti DA sau (V)
NU sau (X)
Evaluarea ofertei | Pret DA sau (V)
concurentilor principali NU sau (X)
b Calitate DA sau (V)
NU sau (X)
Sortiment DA sau (V)
NU sau (X)
Segmente de consumatori DA sau (V)
NU sau (X)
Cota de piata DA sau (V)
NU sau (X)
Nivel tehnologic DA sau (V)
NU sau (X)
Analiza SWOT  a | Puncte tari DA sau (V)
propriei firme NU sau (X)
c Puncte slabe DA sau (\)
NU sau (X)
Oportunitati DA sau (V)
NU sau (X)
Amenintari DA sau (V)
NU sau (X)

Evaluatorul va bifa fiecare sarcina indeplinita corect de catre elev.

Competenta se considera atinsa daca elevul indeplineste sarcina o singura data.

Certificarea competentei se obtine daca toate sarcinile de lucru sunt indeplinite. Sarcinile

neindeplinite se vor reevalua dupa o perioada de pregatire folosindu-se acelasi instrument de

evaluare.
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Precizari pentru aplicarea probei de evaluare
» elevul va fi evaluat in urma parcurgerii tuturor etapelor de invatare
» certificarea acestei competente se va realiza in urma evaluarii formative.

> inregistrarea performantei se va realiza printr-o fisa de observare completata de profesor pe
parcursul probei

Sugestii privind dovezile evaludarii:

o Fisa de observare, care trebuie sa fie elaborata conform criteriilor de performanta si

conditiilor de aplicabilitate, utilizata pentru evaluarea prin probe practice constituie
dovada a evaluarii

e Pentru probele scrise, dovezi ale evaluarii sunt considerate fisele de lucru, proiectele,

portofoliile.
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MODULUL Il

FINANTAREA AFACERII

I. Locul modulului in cadrul planului de invatamant

- Categoria de curriculum : curriculum diferentiat

- Nr. de ore: 62, din care 31 laborator tehnologic (firma de exercitiu)

- Toate orele sunt desfasurate de profesorul de specialitate

I1. Lista unitatilor de competente relevante pentru modul

UC 14 Finantarea afacerii

I11. Tabel de corelare a competentelor si continuturilor

Unitati de Competente Continuturi tematice

competente individuale
uc 14 C1 Determina Surse proprii si straine in finantarea unei afaceri
Finantarea sursele proprii si | @ identificarea tipurilor de surse de finantare: proprii si strdine
afacerii straine in o selectarea surselor proprii de finantare ale agentului

finantarea unei
afaceri

C2 Utilizeaza
documentele si
registrele
obligatorii Tn
derularea unei
afaceri.

C3 Analizeaza

economic §i caracteristicile acestora: capital, prime de
capital, rezerve, rezultatul exercitiului, rezultatul reportat,
provizioane pentru riscuri i cheltuieli

e selectarea surselor strdine de finantare dupa natura si
scadenta:

Tmprumuturi, datorii fata de terti, pe termen lung (mai mare de

un an), pe termen scurt ( mai mic de un an si caracteristicile lor :

- sursele proprii sunt nerambursabile si se utilizeaza conform

legislatiei in vigoare asigurand finantarea permanentd a

intreprinderii

- sursele strdine au caracter rambursabil si sunt de reguld

purtatoare de dobanzi, asigurdnd finantarea temporard a

intreprinderii

Documente si registre obligatorii in derularea unei afaceri

e identificarea documentelor si registrelor obligatorii n
derularea unei afaceri:

- documente: pe tipuri de evenimente §i tranzactii (factura, aviz

de insotire a marfii pentru achizitie si vanzare de bunuri, stat de

salarii pentru operatii legate de salarii, chitanta, ordin de plata

pentru incasari §i plati, note de contabilitate pentru operatiile

care nu au la baza documente justificative)

- registre: jurnal, inventar, cartea mare

e verificarea registrelor contabile: daca documentele
justificative si notele contabile au fost inregistrate cronologic
n registrul jurnal si sistematic in registrul cartea mare.

Informatiile economico-financiare din bilant

e identificare functiilor bilantului: de informare, de analiza,
previzionala

e compararea informatiilor din bilan{ pentru perioada curenta
cu cele din perioada precedenta: active imobilizate, active
circulante, capitaluri proprii, datorii, venituri, cheltuieli,
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informatiile rezultat financiar

economico- e calcularea indicatorilor pe baza informatiilor din bilant:

financiare din capitaluri proprii, capitaluri permanente, fondul de rulment,

bilant nevoia de fond de rulment, trezoreria neta, lichiditate,
solvabilitate

I11. Sugestii metodologice

Toate continuturile modulului ,,Finantarea afacerii” vor fi efectuate de catre profesorul de
specialitate in orele de teorie si de laborator tehnologic in cadrul ,, Firmei de exercigiu”.

Dupa infiintarea firmei de exercitiu, obiectivul principal al managerilor este acela de a identifica
cele mai bune surse de finantare pentru desfasurarea activitatii, in conformitate cu obiectul de activitate.
Acestia pot utiliza pentru finantare atat sursele proprii, concretizate in capital, prime de capital, rezerve,
rezultatul exercitiului, rezultatul reportat, provizioane pentru riscuri si cheltuieli, cat si sursele straine ca
imprumuturi, datorii fata de terti, pe termen lung (mai mare de un an), pe termen scurt ( mai mic de un
an).

In conformitate cu prevederile legale, toate evenimentele si tranzactiile desfasurate in cadrul
firmei sunt consemnate in documente de evidenta (factura, aviz de insotire a marfii pentru achizitie si
vanzare de bunuri, stat de salarii pentru operatii legate de salarii, chitanta, ordin de plata pentru incasari
si plati, note de contabilitate pentru operatiile care nu au la baza documente justificative), si registre
contabile obligatorii ( jurnal, cartea mare, inventar).

Finalizarea activitatii firmei de exercitiu are la baza bilanful contabil. Bilantul are functii de
informare, analiza si previzionald, iar informatiile oferite de acesta contribuie la compararea datelor din
perioada curentd cu cele din perioada precedenta si la calculul principalilor indicatori economico-
financiari care caracterizeaza activitatea firmei. Analiza informatiilor determina stabilirea de masuri
pentru perioada viitoare.

Pentru orele de laborator se organizeaza lectii vizita la firmele partenere pentru documentarea
elevilor 1n legaturd cu particularitatile firmelor, si aplicarea reglementarilor legale si metodologilor in
vigoare.

Probele de evaluare trebuie sa fie in concordantd cu prevederile din Standardul de Pregatire
Profesionala.

Exemplificarea unui pachet de evaluare pe o competenta

Activitate: Utilizarea documentelor §i registrelor obligatorii in derularea unei afaceri

U.C. 14 Finantarea afacerii

C2 Utilizeaza documentele si registrele obligatorii in derularea unei afaceri

Criterii de | Precizari privind aplicabilitatea criteriilor de performanta Probe de
performanta evaluare

a. | identificarea - documente: pe tipuri de evenimente si tranzactii (factura, aviz | Proba
documentelor si de Tnsotire a marfii pentru achizitie si vanzare de bunuri, stat de | practica/
registrelor salarii pentru operatii legate de salarii, chitantd, ordin de plata | orala/scrisa
obligatorii in pentru incasari si plati, note de contabilitate pentru operatiile
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derularea unei care nu au la baza documente justificative),
afaceri: - registre:jurnal, inventar, cartea mare

b. | verificarea daca documentele justificative si notele contabile au fost | proba
registrelor inregistrate cronologic in registrul jurnal si sistematic In | practica
contabile - registrul cartea mare

Fisa de lucru
Participi la verificarea registrelor contabile intocmite la sfarsitul unei luni. Sarcinile tale sunt:
1. Verifici daca pentru toate documentele justificative au fost intocmite note contabile pentru
perioada de referinta.
2. Verifici daca toate notele contabile au fost consemnate in registrul jurnal in ordine cronologica.
3. Verifici daca informatiile din notele contabile au fost consemnate in fisele de cont
corespunzatoare.

4. Efectueaza totalul registrului jurnal la sfarsitul lunii.

Fisa de evaluare
Nume candidat:
Nume evaluator:

U.C.14 Finantarea afacerii

Sarcini Modul de realizare a Rezultatul Data
sarcinilor evaludrii

1. Verificarea documentelor justificative in vederea DA sau (V)
intocmirii notelor contabile pentru perioada de referinta. NU sau (X)
2. Verificarea notelor contabile daca au fost consemnate DA sau (V)
in registrul jurnal in ordine cronologica. NU sau (X)
3. Verificarea informatiilor din notele contabile daca au DA sau (\/)
fost consemnate 1n fisele de cont corespunzatoare NU sau (X
Efectuarea totalului registrului jurnal. DA sau (V)

NU sau (X)

o Evaluatorul va bifa fiecare sarcina indeplinita corect de catre elev.

o Competenta se considerd atinsd daca elevul indeplineste sarcina o singura data.

e Certificarea competentei se obtine daca toate sarcinile de lucru sunt indeplinite. Sarcinile
neindeplinite se vor reevalua dupa o perioada de pregatire folosindu-se acelasi instrument de
evaluare.

Desfasurarea orelor de laborator tehnologic se realizeaza in cabinete speciale pentru firma de
exercitiu dotate cu calculatoare, soft specific, mobilier adecvat, documente specifice activitatii
desfasurate, iar acolo unde resursele permit, chiar telefon, fax pentru o mai buna comunicare.

in cadrul procesului de invatare se vor folosi ca resurse didactice materiale: calculator,
imprimanta, calculator de birou, retroproiector, televizor color, foto copiator, reviste economice,

monitorul oficial, documente de evidenta operativa si contabila .
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MODULUL 11

PROMOVAREA PRODUCTIEI CULINARE SI DE PATISERIE-COFETARIE

I. LOCUL MODULULUI IN CADRUL PLANULUI DE INVATAMANT

Modulul ,, Promovarea productiei culinare si de patiserie-cofetarie” este inclus n aria

curriculara ,,Tehnologii” la ,,Culturd de specialitate si instruire practica saptamanala” .

Numiarul total de ore alocate este de 93, din care laborator tehnologic 62 (firma de exercitiu).

I1. LISTA UNITATILOR DE COMPETENTE RELEVANTE PENTRU MODUL.

U25 Promovarea productiei culinare si de patiserie-cofetarie

III. TABEL DE CORELARE A COMPETENTELOR SI CONTINUTURILOR

C2- Aplica
metode de
promovare a
ofertei de produse

C3-
Monitorizeaza
activitatea de
promovare a
ofertei

Unitatea de Con_lp_etente Continut tematic

competente individuale
u25 - C1- Studiaza Mijloace de cercetare:
Promovarea piata produselor | - sondaje, chestionare, sugestii, evidenta vanzarilor pe diferite
productiei culinare si de perioade, legi, decrete, H.G. — care asigura respectarea
culinare si de | patiserie-cofetarie | intereselor consumatorilor
patiserie- Informatii:
cofetarie - clienti, oferta de produse, nivelul preturilor si tarifelor

Politica de marketing:
- de productie, de pret, de distributie, de promovare

Publicitate comerciala:

- organizarea de expozitii culinare, reclame mass-media,
cataloage cu produse, liste de produse, cadouri promotionale,
premii pentru clientii fideli, servicii; publicitate orala:
prezentarea produselor de catre lucratori.

Criterii de intocmire a meniurilor:

- asocierea preparatelor cu bauturile, valoarea nutritiva,
sezonalitatea, materiile prime si tehnologiile de pregatire,
tipurile de consumatori.

Evaluarea eficientei:

- sondaje comparative, analiza vanzarilor, analiza
chestionarelor

Masuri::

- diversificarea ofertei de produse, prefuri promotionale sau
psihologice, investitii, reduceri de preturi

- realizarea de produse competitive.
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IV . SUGESTII METODOLOGICE

Toate continuturile modulului ,,Organizarea resurselor umane” vor fi efectuate de profesorul

de specialitate in orele de teorie si de laborator tehnologic.
Orele de laborator tehnologic ale modulului sunt desfasurate pe baza modelului de proiectare ,,firma
de exercitiu”. Firma de exercitiu este un concept didactic, bazat pe invatarea prin practica. Este o
simulare a unei firme reale, care poate fi realizata prin implicarea directa a unui profesor coordonator.
Motivul alegerii unei firme de exercitiu deschise, fara produse reale, este de a simula un fenomen in
cadrul instruirii pentru afaceri, care sa cuprinda toate aspectele activitatilor comerciale si de afaceri,
fara a implica riscuri antreprenoriale.

Continutul tematic poate fi parcurs in ordinea din tabelul de corelare, repartizarea numarului de
ore pe teme din continutul tematic fiind la latitudinea profesorului. Pentru activitatea de instruire
teoretica sunt recomandate in principal teme cum sunt :

- mijloace de cercetare a pietei produselor

- politici de marketing

- evaluarea eficientei activitatii de promovare
celelalte teme fiind parcurse si evaluate in activitatea de laborator, putand fi abordate si Tn activitatea
teoretica, fara a fi evaluate.

Programa se va utiliza impreuna cu Standardul de Pregdatire profesionala.

Pentru asigurarea formarii competentelor prevazute de Standardul de Pregatire Profesionala se
recomanda utilizarea invatarii centrate pe elev, respectiv folosirea de metode activ-participative cum
sunt : descoperirea, problematizarea, studiul de caz, simularea, jocul de rol, exercitiul brainstorming,
observatia dirijata.

Activitatile la lectii vor fi variate, astfel incat toti elevii in functie de stilurile proprii de invatare
sd dobandeasca competentele necesare.

Vor fi promovate si aplicate cunostinte si situatii din viata reald pentru a tine cont de nevoia
elevului, agentului economic si societatii. Elevilor 1i se va permite propria participare la realizarea
continuturilor prin proiecte, portofolii, discutii In grup si chiar infiintarea unei firme de exercitiu,
aplicand astfel propriul mod de abordare, intelegere si rezolvare a problemei.

In cadrul firmei de exercitiu se organizeazi o firmd virtuald, care are ca obiectiv strategic
activitatea de promovare a productiei culinare si de patiserie-cofetarie.

In cadrul firmei se vor organiza compartimente care urmiresc : activitatea de cercetare a pietei
produselor si analiza informatiilor culese ; aplicarea politicilor de marketing in promovarea produselor;

descoperirea metodelor de publicitate comerciala si evaluarea eficientei de promovare.
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Printr-o astfel de abordare a continutului elevii dobandesc competente precum : comunicarea,
gandirea critica, capacitatea de adaptare la situatii noi, managementul calitatii, lucrul in echipa, etc.

Profesorul are rolul de colaborator, faciliteaza procesul de invatare si implica activ pe cei care
invata.

Formarea profesionald pentru elevii cu cerinte educationale speciale se va realiza prin aplicarea
de:

- programe individualizate pe grupe de nivel

- programe care faciliteaza comunicarea si relationarea in activitatile de la clasa si instruire practica

- programe suplimentare de instruire pentru atingerea competentelor

- dotarea suplimentara a atelierelor de lucru (instruire practica, laborator tehnologic) cu mobilier
adecvat fiecarui tip de deficienta

- folosirea limbajelor specifice pentru transmiterea cunostintelor pentru elevii cu deficiente vizuale
sau auditive

Calificarea profesionala pentru elevii cu cerinte educationale specifice va avea (insd) avizul
comisiei de expertizd medicald, orientare scolara si profesionala.

Evaluarea modulului se poate realiza continuu si sumativ. In cadrul modulului se evalueaza
numai Insusirea competentelor specifice acestuia in conformitate cu criteriile de performanta si
conditiile de aplicabilitate din Standardul de Pregatire profesionala

Modalitatile de evaluare sunt cele prevazute in Standardul de Pregatire Profesionala ca probe
de evaluare, profesorul putand ca utilizeze instrumente diferite cum sunt: chestionare cu diferite
categorii de itemi, fise de observare la probele practice (exercitii, joc de rol, simulare), proiecte,
completarea unor documente, etc. Instrumentele de evaluare vor fi astfel concepute incat s permita
elevului sa se autoevalueze, sa participe si la evaluarea si aprecierea colectivului din care face parte.

In cazul organizarii firmei de exercitiu evaluarea se realizeazi pe baza fiselor de observatie care
cuprind modul de indeplinire a responsabilitatilor in cadrul firmei, precum si a rezultatelor obtinute in
activitate.

Exemplificarea unui pachet de evaluare pe o competenta
Activitate: Alcatuieste un meniu pentru banchetul organizat cu ocazia terminarii liceului.
U25 — Promovarea productiei culinare si de patiserie-cofetdirie

C2— Aplica metode de promovare a ofertei de produse

Criterii de Precizari privind aplicabilitatea criteriilor de Probe de
performanta performanta evaluare
a) | Publicitate - organizarea de expozitii culinare, reclame mass-media, Probe ora-
comerciala cataloage cu produse, liste de produse, cadouri le/scrise si
promotionale, premii pentru clientii fideli, servicii; practice
publicitate orald: prezentarea produselor de catre lucrdtori. | (exercitii)
b) | Criterii de - asocierea preparatelor cu bauturile, valoarea nutritiva, Probe scrisa
Tntocmire a sezonalitatea, materiile prime si tehnologiile de pregatire, si practica
meniurilor tipurile de consumatori. (exercitii)
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Promovarea modulului este conditionatd de atingerea tuturor competentelor din tabelul de
corelare.

Instrumentele de evaluare vor fi diferite si diversificate, iar criteriile de evaluare stabilite de
indrumatorii de instruire vor fi prezentate si elevilor pentru ca acestia sa se integreze in propria evaluare.

In evaluarea orald sau scrisa evaluatorul trebuie si corecteze raspunsurile prin comparare cu
raspunsurile din fisa de raspunsuri corecte, activitate care se poate realiza prin compararea
raspunsurilor chiar de catre elev (autoevaluare).

Evaluarea orala poate fi utilizatd Tmpreund cu alte forme de evaluare oferind astfel probe
suplimentare in aprecierea nivelului de achizitionare al competentei.

Pentru probele practice se vor folosi ca metode de evaluare: exercitiile, jocul de rol, studiul de
caz, intocmirea de portofolii sau elaborarea proiectelor cu teme diferite . capacitatea elevului fiind
verificata prin compararea modului de indeplinire al sarcinilor cu: lista de verificare, exemple de fapt,
fise de observare privind indeplinirea sarcinilor in cadrul firmei de exercifiu sau 1n activitatea de

laborator.
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MODULUL IV

ORGANIZAREA PRODUCTIEI DE PATISERIE-COFETARIE

I. LOCUL MODULULUI iN CADRUL PLANULUI DE INVATAMANT

Modulul ,,Organizarea productiei de patiserie-Cofetdrie” este inclus in aria curriculard

,» Lehnologii” la ,,Culturd de specialitate si instruire practicd saptamanala” .

Numarul total de ore alocate este de 93, din care laborator tehnologic 62.

I1. LISTA UNITATILOR DE COMPETENTE RELEVANTE PENTRU MODUL.

U18 Organizarea productiei de patiserie-cofetirie

III. TABEL DE CORELARE A COMPETENTELOR SI CONTINUTURILOR

Organizarea
productiei de
patiserie-
cofetarie

planul activitati-
lor zilnice

C2- indruma
activitatea de
patiserie-
cofetarie

C3 — Realizeaza
specialitati de
patiserie-
cofetarie

Unitatea de Con_lp_etente Continut tematic
competente individuale
ul8 — C1- Elaboreaza | Planul activitatilor zilnice:

- sortimentul produsului de patiserie-cofetaric care trebuie
realizat (tipuri, cantitai), necesarul de materii prime si auxiliare
Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare:

- verificarea stocurilor existente, achizitionarea de materii prime
si auxiliare in deficit

Repartizarea sarcinilor:

- nominalizarea sarcinilor pe membri echipei: efectuarea
curdteniei, aprovizionarea, verificarea starii de functionare a
utilajelor, prelucrarea materiilor prime.

Operatiile de pregitire:

- operatiile de pregatire primara si termica pentru semipreparate
(din zahar, fructe, ou si faina, creme); produsele din aluaturi;
prajituri si torturi diferite; fursecuri diferite; inghetate; bauturi
racoritoare.

Remedierea defectelor:

- aplicarea elementelor de finisare, executarea repetata a unor
operatii de prelucrare, completarea decorurilor in functie de
cauzele defectelor

Decorarea si pastrarea produselor:

- folosirea decorurilor specifice produselor precum si a celor
care pun 1n evidentd maiestria personald

Pastrarea produselor:

- conditii de pastrare: temperatura, lumind, umiditate, vecinatati
adecvate, durata de pastrare

Eliberarea comenzilor:

- verificarea gramajelor, ambalarea produselor

Tehnici de realizare:

- tehnici de prelucrare primara si termica a semipreparate-lor,
tehnici de asamblare a produselor, tehnici de finisare, tehnici de
realizare si aplicare a decorurilor
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Tehnici de decorare:

- decorarea cu: ciocolata, fructe, martipan, elemente de de-cor
din zahar, fondant, crema; creativitate in decorare

Cerintele clientilor:

- traditii, evenimente sarbatorite

Cadru de referinta pentru promovare:

- fotografierea produselor si expunerea fotografiilor; descrierea
produselor; expozitii de produse; vitrine cu mulaje; plante, etc.
Produse finite:

- bomboane diferite, produse frantuzesti, figurine, produse

originale

C4- Controlul activitatii echipei:

Monitorizeaza - observarea activitatii desfasurate, interventii, rezolvarea unor

activitatea situatii neprevazute

productiei de Verificarea calitatii produselor:

patIS(él’I‘e- - verificarea organoleptica si fizico-chimicd a probelor de

cofetdrie produse realizate, intocmirea documentului care atesta calitatea
Verificarea aplicarii normelor de igiena:
- observarea aplicarii normelor de igiena si curatenie la locul de
muncd, masuri de remediere a situatiilor neprevazute
Informatii privind satisfacerea cerintelor clientilor:
- comunicare directd, chestionare, prin intermediul personalului
de servire

C5- Aprovizionarea cu materii prime si materiale:

Gestioneazi - studii de piata privind materiile prime si materialele (tipuri,

stocurile de preturi, oferte promotionale)

materii prime, Rotatia stocurilor :

materiale si pro- | - termen de valabilitate, data aprovizionarii

duse finite Inregistrarea contabila:

- documente de evidenta

Parametrii de pastrare-depozitare:
- timp, umiditate, luminozitate, aerisire, vecinatati admise

IV . SUGESTII METODOLOGICE

Activitatea se desfasoara in laboratoarele tehnologice ale unitatii scolare, sub Tndrumarea
profesorului de specialitate in calitate de coordonator al activitatii de instruire §i evaluare a activitatii
elevilor.

Activitatea de invatare se va baza pe metodele activ-participative, dand posibilitatea elevilor sa
participe la propria formare si evaluare. Profesorul are rolul de indrumator si facilitator al activitatii, el
consiliaza actul de formare profesionala.

Continutul tematic poate fi parcurs in ordinea din tabelul de corelare, repartizarea numarului de
ore pe teme din continutul tematic fiind la latitudinea. Pentru activitatea de instruire teoreticd sunt
recomandate in principal teme cum sunt :

- planul zilnic de productie de cofetarie-patiserie
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- aprovizionarea cu materii prime §i auxiliare necesare activitatii de productie (cofetarie-

patiserie)

- verificarea calitatii produselor realizate

- informarea privind satisfacerea cerintelor clientilor

- Inregistrarea contabila
celelalte teme fiind parcurse si evaluate in activitatea de laborator tehnologic.

Programa se va utiliza impreuna cu Standardul de Pregdtire Profesionala.

Pentru asigurarea formarii competentelor prevazute de Standardul de Pregdtire Profesionala se
recomanda utilizarea invatarii centrate pe elev, respectiv folosirea de metode activ-participative cum
sunt : descoperirea, problematizarea, studiul de caz, simularea, jocul de rol, exercitiul brainstorming,
observatia dirijata.

Activitatile la lectii vor fi variate, astfel incat toti elevii in functie de stilurile proprii de invatare
sa dobandeasca competentele necesare.

Vor fi promovate si aplicate cunostinte si situatii din viata reala pentru a tine cont de nevoia
elevului, agentului economic si societatii. Elevilor li se va permite propria participare la realizarea
continuturilor prin proiecte, portofolii, discutii in grup si chiar infiintarea unei firme de exercitiu,
aplicand astfel propriul mod de abordare, intelegere si rezolvare a problemei. in cadrul firmei de
exercifiu se organizeazd o unitate de productie de cofetarie-patiserie virtuald, se stabilesc
compartimentele de activitate, se distribuie sarcini de realizat si se realizeaza virtual o activitate de
productie.

Printr-o astfel de abordare a continutului elevii dobandesc competente precum : comunicarea,
gandirea criticd, capacitatea de adaptare la situatii noi, managementul calitatii, lucrul in echipa, etc.

Profesorul are rolul de colaborator, faciliteazd procesul de invatare si implica activ pe cei care
invata.

Formarea profesionald pentru elevii cu cerinte educationale speciale se va realiza prin aplicarea
de:

- programe individualizate pe grupe de nivel

- programe care faciliteazd comunicarea si relationarea in activitatile de la clasa si instruire practica

- programe suplimentare de instruire pentru atingerea competentelor

- dotarea suplimentard a atelierelor de lucru (instruire practicd, laborator tehnologic) cu mobilier
adecvat fiecarui tip de deficienta

- folosirea limbajelor specifice pentru transmiterea cunostintelor pentru elevii cu deficiente vizuale
sau auditive

Calificarea profesionald pentru elevii cu cerinte educationale specifice va avea (insd) avizul

comisiei de expertiza medicala, orientare scolara si profesionala.
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Evaluarea modulului se poate realiza continuu si sumativ. In cadrul modulului se evalueazi
numai insusirea competentelor specifice acestuia in conformitate cu criteriile de performantd si
conditiile de aplicabilitate din Standardul de Pregdatire Profesionala

Modalitatile de evaluare sunt cele prevazute in Standardul de Pregatire Profesionald ca probe
de evaluare, profesorul putand ca utilizeze instrumente diferite cum sunt: chestionare cu diferite
categorii de itemi, fise de observare la probele practice (exercitii, joc de rol, simulare), proiecte,
completarea unor documente, etc. Instrumentele de evaluare vor fi astfel concepute incat sa permita
elevului sa se autoevalueze, sa participe si la evaluarea si aprecierea colectivului din care face parte.

In cazul organizarii firmei de exercitiu evaluarea se realizeaza pe baza fiselor de observatie care
cuprind modul de indeplinire a responsabilitatilor in cadrul firmei, precum si rezultatele obtinute in
activitate.

Promovarea modulului este conditionata de insusirea tuturor competentelor din tabelul de
corelare, conform specificatiilor privind probele de evaluare din Standardul de Pregatire Profesionala.

Precizari privind corelarea instrumentelor de evaluare cu indicatorii de performanta si probele de
evaluare.

Numarul unitatii de competenta : UC18

Titlul unitatii : Organizarea productiei de patiserie-cofetirie

Competenta — C1 — Elaboreaza planul activitatilor zilnice

Criterii de performanta

Precizari privind aplicabilitatea criteriilor de
performanta

Probe de
evaluare

a) | Stabilirea planului zilnic al
activitatii in laboratorul de

- Planul activitatilor zilnice: sortimentul
produsului de patiserie-cofetarie care trebuie

Probe scrise
si practice

utilajelor, prelucrarea materiilor prime

patiserie-cofetarie. realizat (tipuri, cantitati), necesarul de materii (joc de rol)
prime si auxiliare
b) | Aprovizionarea cu materii | - Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare: | Probe
prime si auxiliare necesare | verificarea stocurilor existente, achizifionarea de | practice
activitatii. materii prime si auxiliare in deficit (exercitii)
) | Repartizarea sarcinilor - Repartizarea sarcinilor: nominalizarea sarcinilor | Probe orale
echipei de lucru pe membri echipei: efectuarea curateniei, sl practice
aprovizionarea, verificarea starii de functionare a | (exercitii)

Promovarea modulului este condifionatd de atingerea tuturor competentelor din tabelul de
corelare.

Instrumentele de evaluare vor fi diferite si diversificate, iar criteriile de evaluare stabilite de
indrumatorii de practica vor fi prezentate si elevilor pentru ca acestia sa se integreze in propria evaluare.

In evaluarea orald sau scrisd evaluatorul trebuie si corecteze rispunsurile prin comparare cu
raspunsurile din fisa de raspunsuri corecte, activitate care se poate realiza prin compararea
raspunsurilor chiar de catre elev (autoevaluare).

Evaluarea orald poate fi utilizatd Tmpreund cu alte forme de evaluare oferind astfel probe

suplimentare in aprecierea nivelului de achizitionare al competentei.
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Pentru probele practice se vor folosi ca metode de evaluare: exercitiile, jocul de rol, studiul de
caz, intocmirea de portofolii sau elaborarea proiectelor cu teme diferite . capacitatea elevului fiind
verificata prin compararea modului de indeplinire al sarcinilor cu: lista de verificare, exemple de fapt,

fise de observare, etc.
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MODULUL V

MANAGEMENTUL CALITATII
STAGII DE PREGATIRE PRACTICA

I. LOCUL MODULULUI IN CADRUL PLANULUI DE INVATAMANT

- Categoria de curriculum: Stagii de pregatire practica

- Numar de ore: 30ore/an, din care: 30 ore instruire practica;

- Toate orele sunt desfasurate de catre profesorul economist.
I1. LISTA UNITATILOR DE COMPETENTE RELEVANTE PENTRU MODUL

U.C.13 Managementul calitatii

I11. TABEL DE CORELARE A COMPETENTELOR SI CONTINUTURILOR

Unitati de Competente Continut tematic
competente individuale
UC13. C1.Realizeaza Planificarea calitatii produselor si serviciilor
Management | planificarea » Definirea nivelului de calitate acceptat: cerinte privind

ul calitatii

calitatii proceselor
si a produselor/
serviciilor

C2-
Monitorizeaza
calitatea
proceselor si a
produselor/
serviciilor

C3- Imbunatateste
calitatea
proceselor si a
produselor/servicii
lor

calitatea, indici de calitate, indicatori de noncalitate (numar de
produse livrate cu defecte pe saptamana, numarul de servicii
prestate necorespunzator pe o perioada de timp, numarul de zile
necesare pentru remedierea defectelor);

> Stabilirea resurselor necesare: umane, de timp, financiare,
materiale;

> Elaborarea planului de obtinere a calitatii proceselor si
produselor/ serviciilor : stabilirea succesiunii etapelor de
actiune si a termenelor, repartizarea sarcinilor si a
responsabilitatilor

Monitorizarea calitatii proceselor si a produselor/serviciilor

» Supravegherea proceselor: activitati, flux tehnologic, ciclul
de viata a produsului/serviciului;

> Prevenirea aparitiei defectelor : identificarea si Indepartarea
factorilor care determind aparitia defectelor;

» Analizarea calitatii proceselor si produselor/ serviciilor:
compararea valorilor caracteristice de calitate cu standardele;

fmbunititirea calitiitii proceselor si a produselor/serviciilor
» Analizarea datelor despre desfasurarea proceselor si despre
calitatea produselor/ serviciilor: pe baza datelor din analiza
personala si a informatiilor suplimentare obtinute de la angajati
si clienti, prin comunicare deschisa si munca in echipa, pentru
identificarea punctelor tari si a punctelor slabe.
> Rezolvarea problemelor identificate:
o Probleme: neconformitati, reclamatii, insatisfactia
clientului, deficiente ale materiilor prime folosite, ale
procesului de realizare a produselor, ale atitudinii sau
competentelor profesionale ale lucratorilor.
o Rezolvare: remedierea defectelor produselor, daca este
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posibil; compensarea nemultumirilor clientilor, imbunatatirea

procesului, perfectionare a personalului

> Stabilirea obiectivelor pentru imbunatatirea calitatii:
realiste, masurabile, adaptate cu obiectivele generale ale
intreprinderii.

IV. SUGESTII METODOLOGICE

Continuturile modulului ,,Managementul calitatii” vor fi abordate de catre profesorul de
specialitate in stagiile de pregatire practica.

Acesta are rolul de facilitator, comunicator, colaborator implicand activ pe cel ce Tnvata.

Activitatile de iInvatare propuse pentru aceastd perioada vor urmari formarea/consolidarea
competentelor descrise in Standardul de Pregatire Profesionala. Instruirea practica se poate desfasura si
in atelierele si laboratoarele de specialitate din scoald, dacd dotarea acestora este adecvatd cerintelor
si/sau la agenti economici parteneri ai scolii.

Pentru exersarea si dobandirea Competenta 1 ,,Realizeaza planificarea calitatii proceselor si a
produselor/ serviciilor” elevul poate fi pus in situatie de simulare sau reald sa determine cerinte privind
calitatea, indici de calitate, indicatori de noncalitate, stabilirea resurselor necesare, elaborarea planului
de obtinere a calitatii proceselor si produselor/ serviciilor

Pentru dobandirea competenta C2 ,,Monitorizeaza calitatea proceselor si a produselor/ serviciilor”
prin activitatile din cadrul laboratorului tehnologic elevul poate fi pus in situatie de simulare sau reale la
agentul economic de profil in situatia de supravegherea proceselor: activitati, flux tehnologic, ciclul de
viatd a produsului/serviciului, sd prevind aparitia defectelor si sd analizeze calitatea produselor si
serviciilor de la agentul economic unde elevul isi desfasoara stagiile de pregatire practica.

Competenta 3 ,,- Imbunititeste calitatea proceselor si a produselor/serviciilor” se poate exersa si
dobandi prin realizarea de proiecte si studii de caz la agentul economic de profil.

Profesorul are libertatea de a alege metodele si tehnicile de invatare activa si de a propune noi
activitafi de Tnvatare, In masura sd asigure formarea competentelor prevazute in programa.

Se recomandd metodele active, centrate pe elev, care asigura un caracter formativ procesului de
invatamant.

Se va avea 1n vedere si utilizarea metodelor specifice pentru dezvoltarea competentelor elevilor
care prezintd deficiente integrabile, prin adaptarea acestora la specificul conditiilor de invatare si de
comportament.

Promovarea modulului este demonstrata prin atingerea tuturor competentelor specificate in tabelul
de corelare a competentelor cu continuturile.

Pentru modulul ,,Managementul calitatii”, stagiul de pregatire practici se poate efectua

fragmentat 1n cele doud semestre.
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Se recomanda ca acest tip de instruire sa se efectueze cu precadere la agentii economici, cu care sa
se stabileasca relatii de parteneriat care sa faciliteze in final si integrarea elevilor pe piata fortei de
munca la terminarea scolii.

Se va urmari ca stagiul la agentul economic sa permita elevului:

— sainteleaga concret constrangerile economice, umane si tehnice ale intreprinderii

— sa inteleaga constrangerile de securitate impuse de metodele de lucru

— sa observe si sa analizeze, pornind de la situatii reale, diferitele elemente ale unor strategii de
calitate, sa perceapa costurile induse de non-calitate

— sautilizeze achizitiile sale in domeniul comunicarii, in relagia cu personalul angajat

— sd cunoasca importanta tuturor serviciilor si compartimentelor unei Intreprinderi.

Criteriile specifice de evaluare vor fi preluate din Standardul de Pregatire Profesionald de catre
profesor si prezentate elevului. Elevul poate fi integrat in evaluarea activitatii sale, consolidand astfel,
capacitatea de a se autoevalua si marind gradul de transparenta a acordarii notelor.

Evaluarea finala a competentelor trebuie realizatd in concordantd cu precizarile incluse in
Standardul de Pregatire Profesionala.

Evaluarea pe parcursul anului se realizeaza prin diverse tipuri de probe de evaluare: orale, scrise,

practice, in functie de specificul competentei.

Exemplificarea unui pachet de evaluare pe o competenta
Activitate: Monitorizeaza calitatea produselor si serviciilor la agentul economic de profil
UC: 15 ,Managementul calitatii”

C2 - — Monitorizeaza calitatea proceselor si a produselor/ serviciilor

e 9 Preciziri privind aplicabilitatea criteriilor Probe de
Criterii de performanta q <
e performanta evaluare
a | Supravegherea proceselor Procese: activitati, flux tehnologic, ciclul de orale/scrise/
viatd a produsului/serviciului practice
b | Prevenirea aparitiei defectelor identificarea si indepartarea factorilor care orale/scrise/
determina aparitia defectelor practice
c | Analizarea calitatii proceselor si | compararea valorilor caracteristice de calitate | orale/scrise/
produselor/ serviciilor cu standardele practice

Evaluatorul (profesorul) va evalua elevul pe baza unui exercitiu practic folosind o fisd de
evaluare in care va nota rezultatul.

Activitate

Pe baza unei fise de observare monitorizeaza pe decursul unei saptamdni de practica la

agentul economic calitatea produsului/serviciului X
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Fisa de evaluare
Nume candidat:

Nume evaluator:

Activitati desfasurate Rezultatul evaluarii
Supravegherea proceselor: DA sau (V)
> activitati NU sau (X)
> flux tehnologic
> ciclul de viatd a produsului/serviciului
Identificarea si Indepartarea factorilor care determind aparitia defectelor DA sau (V)
NU sau (X)
compararea valorilor caracteristice de calitate cu standardele DA sau (V)
NU sau (X)

Evaluatorul va bifa fiecare sarcinad indeplinita corect de catre elev.
Certificarea competentei se obtine dacd toate sarcinile de lucru sunt indeplinite. Sarcinile
neindeplinite se vor reevalua dupd o perioada de pregatire folosindu-se acelasi instrument de evaluare.

Precizari pentru aplicarea probei de evaluare:

= elevul va fi evaluat in urma parcurgerii tuturor etapelor de invatare;

= clevul va realiza operatiile practice cerute Tnainte de evaluare la fiecare etapa de invatare;

= certificarea competente se va realiza In urma evaluarii formative;

= pentru buna desfasurare a evaluarii se recomanda:

-  folosirea unui spatiu amenajat corespunzator (la agentul economic);

- evaluarea elevilor pe durata desfasurarii probei se realizeaza fara interventia evaluatorului.

= Inregistrarea performantei se va realiza printr-o fisd de observare completatd de profesor pe
parcursul probei.

Sugestii privind dovezile evaludrii

e fisa de observare, care trebuie sa fie elaboratd conform criteriilor de performanta si conditiilor de
aplicabilitate, utilizata pentru evaluarea prin probe practice constituie dovada a evaluarii.

e pentru probele scrise dovezi ale evaludrii sunt considerate: fisele de lucru, testele de evaluare,
chestionarele, proiectele, portofoliile.

e orice alt material elaborat de catre elev sau utilizat de catre profesor pentru evaluare poate constitui

o dovada a evaludrii competentelor elevului

Tehnician in gastronomie, clasa a Xlll-a 29



MODULUL VI

CONSUMURI SPECIFICE SI RETETE
STAGII DE PREGATIRE PRACTICA

I. LOCUL MODULULUI TN CADRUL PLANULUI DE INVATAMANT

Modulul ,,Consumuri specifice si retete” este inclus in aria curriculara ,,Tehnologii” la ,,Stagii

de pregatire practica” .

Numarul total de ore alocate este de 60 care se realizeaza cu profesorul de specialitate.

I1. LISTA UNITATILOR DE COMPETENTE RELEVANTE PENTRU MODUL.

U7 - Proiectarea datelor numerice

U19 - Consumuri specifice si retete

I1I1. TABEL DE CORELARE A COMPETENTELOR SI CONTINUTURILOR

Unitatea de Competente Bt (o e
competente individuale
uU19 - Cl - Calculeaza | Stabilirea pietei de consum:
Consumuri consumuri - chestionare, sondaje, sugestii, evidenta vanzarilor pe diferite
specifice si specifice de perioade de timp, analiza activitatii concurentei
retete materii prime $1 | Structura si volumul de preparate:
auxiliare - structura — tipuri de preparate culinare, patiserie-cofetarie care

u7 -
Proiectarea
datelor
numerice

conform retetelor

C1- Planifica o
activitate si
culege date
numerice n
legatura cu
aceasta

C2 - Intocmeste
documente
privind
consumurile

C2—Prelucreaza
datele numerice

vor fi realizate; volum: numar de portii/bucati/cantitate de
preparate de realizat

Consumuri de materii prime si auxiliare:

- cantitatea de materii prime si auxiliare necesara realizarii
preparatelor in conformitate cu retetele de pregatire

Operatii de gestiune economica si contabilitate:

- aprovizionarea cu materii prime §i marfuri; desfacerea
produselor finite si a marfurilor; inventarierea materiilor prime,
a produselor finite si a marfurilor; evidenta stocurilor

Documente de gestiune:

- facturi NIR; aviz de expeditie; chitante; bonuri de consum, note
de transfer; registre; jurnale

- cunoasterea regulilor de intocmire, circulatie, pastrare si
arhivare a documentelor de gestiune

- respectarea regimului special al documentelor: facturi, chitante,
avize de expeditie, fise de evidentd, a formularelor cu regim
special

Sistemul informational:

- programe speciale pentru evidenta consumurilor, programe de
gestiune

Legislatia:

- perisabilitati admise pentru transport, depozitare, desfacere cu

amanuntul, aplicarea cotei TVA (cod fiscal)

Tehnici de calcul:
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- calcule aritmetice
C3 - Participa la | Pretul de fabricatie:
elaborarea - costul materiilor prime si auxiliare (inclusiv cota de transport —
preturilor aprovizionare); consumuri specifice (gaze, energie, apa);
preparatelor manopera directd; cheltuieli adiacente (somaj, CAS, CASS,
etc.)
C3- Pretul de productie:
Interpreteaza - pretul de fabricatie plus cheltuieli indirecte (chirii, spatii,
rezultatele materiale birotica, salarii personal neproductiv, etc.)
obtinute si Pretul de desfacere:
prezinta - pret de productie plus profit
concluziile Pret de vanzare:
- pret de desfacere plus TVA.

IV . SUGESTII METODOLOGICE

Parcurgerea modului se face in laboratorul tehnologic al agentului economic la care se
efectueaza instruirea practica, sau in atelierele scolii, care trebuie sa dispuna de legislatia in vigoare
privind consumurile si calculul preturilor, calculatoare si acces la internet pentru cunoasterea, studierea
si aplicarea documentatiei in vigoare in vederea parcurgerii modulului.

Activitatea de nvatare se va baza pe metodele activ-participative, dand posibilitatea elevilor sa
participe la propria formare si evaluare. Profesorul are rolul de indrumator si facilitator al activitatii, el
consiliaza actul de formare profesionala.

Continutul tematic poate fi parcurs in ordinea din tabelul de corelare, repartizarea numarului de
ore pe teme din continutul tematic fiind la latitudinea profesorului sau a instructorului (laboratorul
tehnologic si instruire practica).

Programa se va utiliza impreuna cu Standardul de Pregdatire profesionala.

Pentru asigurarea formarii competentelor prevazute de Standardul de Pregatire Profesionala se
recomanda utilizarea invatarii centrate pe elev, respectiv folosirea de metode activ-participative cum
sunt : descoperirea, problematizarea, studiul de caz, simularea, jocul de rol, exercitiul brainstorming,
observatia dirijata.

Activitatile la lectii vor fi variate, astfel incat toti elevii in functie de stilurile proprii de Tnvatare
sd dobandeasca competentele necesare.

Vor fi promovate si aplicate cunostinte si situatii din viata reald pentru a tine cont de nevoia
elevului, agentului economic si societdtii. Elevilor li se va permite propria participare la realizarea
continuturilor prin proiecte, portofolii, discutii in grup, aplicand astfel propriul mod de abordare,
Intelegere si rezolvare a problemei.

Printr-o astfel de abordare a continutului elevii dobandesc competente precum : comunicarea,
gandirea critica, capacitatea de adaptare la situatii noi, managementul calitatii, lucrul in echipa, etc.

Profesorul are rolul de colaborator, faciliteaza procesul de invatare si implicad activ pe cei care

invata.
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Formarea profesionald pentru elevii cu cerinte educationale speciale se va realiza prin aplicarea

de:

- programe individualizate pe grupe de nivel

- programe care faciliteaza comunicarea si relationarea in activitatile de la clasa si instruire practica

- programe suplimentare de instruire pentru atingerea competentelor

- dotarea suplimentard a atelierelor de lucru (instruire practicd, laborator tehnologic) cu mobilier
adecvat fiecarui tip de deficienta

- folosirea limbajelor specifice pentru transmiterea cunostintelor pentru elevii cu deficiente vizuale
sau auditive

Calificarea profesionala pentru elevii cu cerinte educationale specifice va avea (insd) avizul
comisiei de expertizd medicald, orientare scolara si profesionala.

Evaluarea modulului se poate realiza continuu si sumativ. In cadrul modulului se evalueazi
numai insusirea competentelor specifice acestuia in conformitate cu criteriile de performanta si
conditiile de aplicabilitate din Standardul de Pregatire profesionala

Modalitatile de evaluare sunt cele prevazute in Standardul de Pregatire profesionala ca probe de
evaluare, profesorul putédnd ca utilizeze instrumente diferite cum sunt : chestionare cu diferite categorii
de itemi, fise de observare la probele practice (exercitii, joc de rol, simulare), proiecte, completarea unor
documente, etc. Instrumentele de evaluare vor fi astfel concepute incat sa permitd elevului sa se
autoevalueze, sa participe si la evaluarea si aprecierea colectivului din care face parte.

Promovarea modulului este conditionatd de insusirea tuturor competentelor din tabelul de
corelare, conform specificatiilor privind probele de evaluare din Standardul de Pregatire profesionala.

Precizari privind corelarea instrumentelor de evaluare cu indicatorii de performanta si probele de
evaluare.

Numarul unitatii de competenta : UC19

Titlul unitatii : Consumuri specifice si retete

Competenta — C3 - Participa la elaborarea preturilor preparatelor

o e . | Precizari privind aplicabilitatea criteriilor Probe de
Criterii de performanta d <
e performanta evaluare
a) | Aplicarea tehnicilor de - Tehnici de calcul: calcule aritmetice Probe practice
calcul pentru pretul de (exercitii) -
fabricatie al preparatelor tehnici de calcul
b) | Calcularea pretului de - Pretul de fabricatie: costul materiilor prime | Probe practice
productie s1 auxiliare (inclusiv cota de transport — (exercitii) -
aprovizionare); consumuri specifice (gaze, calculul pretului
energie, apd); manopera directd; cheltuieli de productie
adiacente (somaj, CAS, CASS, etc.)
- Pretul de productie: pretul de fabricatie plus
cheltuieli indirecte (chirii, spatii, materiale
birotica, salarii personal neproductiv, etc.)
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c) | Calcularea pretului de - Pretul de desfacere: pret de productie plus Probe practice
desfacere profit (exercitii) -
calculul pretului
de desfacere

Calcularea pretului de - Pret de vanzare: pret de desfacere plus TVA. | Probe practice
d) | vanzare (exercitii) -
calculul pretului
de vanzare

Exemplu de instrument de evaluare:

Pentru evaluarea competentei 3 - Participa la elaborarea prefurilor preparatelor, se propune ca
instrument de evaluare intocmirea fiselor de lucru privind calculul pretului preparatelor.

Aprecierea performantelor si insusirea competentelor va avea in vedere:

- corectitudinea calculelor aritmetice
- aplicarea corectd a normativelor privind calculul pretului de productie,desfacere, vanzare.

Totodata in cadrul acestei competente se poate evalua si competenta cheie agregatd modulului
(Proiectarea datelor numerice) privind prelucrarea, analiza si concluzionarea rezultatelor obtinute din
calcule.

Folosirea metodelor predare-invatare centrate pe elev, precum si folosirea unor metode de
evaluare si autoevaluare diverse ofera posibilitatea participarii elevului la propria formare profesionala,
la crearea de competente profesionale, dar si capacitati de lucru in echipd, luare de decizii, gandire
critica, comunicare.

Tipurile de activitati de invatare, alegerea tehnicilor de instruire revin profesorului economist,
care are sarcina de a individualiza §i adapta activitatea de instruire la particularitatile elevului, la

specificul conditiilor de invatare si de comportament.
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MODULUL VII

SISTEME EUROPENE DE ASIGURAREA CALITATII iIN ALIMENTATIE
STAGII DE PREGATIRE PRACTICA

I. LOCUL MODULULUI IN CADRUL PLANULUI DE INVATAMANT

Modulul ,,Sisteme europene de asigurarea calitdtii in alimentatie” este inclus in aria

curriculara ,, Tehnologii” la ,,Stagii de pregatire practica” .

Numarul total de ore alocate este de 60 care se realizeaza cu profesorul de specialitate.

I1. LISTA UNITATILOR DE COMPETENTE RELEVANTE PENTRU MODUL.

U2 - Gandire critica si rezolvare de probleme

U22 - Sistemul HACCP (analiza riscurilor si punctelor critice de control) — siguranta alimentelor

III. TABEL DE CORELARE A COMPETENTELOR SI CONTINUTURILOR

Unitatea de _Con_lp_etente Continut tematic
competente | individuale
u22 - Cl- e Cunoasterea surselor de contaminare a alimentelor
Sistemul Identifica - conditii de pastrare-depozitare, structura si compozitia chimica a
HACCP alimentele cu alimentelor; ustensile si echipamentele tehnologice, personalul
(analiza grad ridicat de care manipuleaza alimentele (starea de sanatate);
riscurilor si contaminare - conditiile de igiend si curatenie la locul de munca.
punctelor C1-Identificd | o Asigurarea conditiilor de evitare a contaminiirii
critice de probleme - verificarea starii de sanatate a personalului, izolarea alimentelor cu
control) — complexe grad ridicat de contaminare, verificarea utilajelor.
siguranta C2- e Etapele fluxului tehnologic:
alimentelor Monitorizeazd | - aprovizionarea cu alimente, depozitarea, prelucrarea primara si
etapele termica, desfacerea produselor, pastrarea produselor finite,
U2 — Gandire | fluxului eliminarea resturilor menajere.
critica si tehno-logic | o+ |dentificarea punctelor critice de control:
rezolvare de pentru - temperaturile de gatire sau de pastrare, perioada de pastrare,
probleme Siguranta durata de racire, standardele de curdtenie, temperatura de
alimentelor manipulare a preparatelor, preincilzirea, riscul de contaminare cu
5 diferite bacterii, vecinatati admise, etc.
C2-Rezolva |, \sgrificarea parametrilor tehnici din punctele critice de
probleme control:
- madsurarea temperaturilor, determinarea duratei de péstrare,
aprecierea riscului de contaminare, intocmirea diagramelor de
. control.
93 - Aplica e Stabilirea planului de actiune in sistemul HACCP (liste de
sistemul ) control):
HAC_CP n - ce trebuie verificat, cand se verifica, rezultate asteptate, rezultate
C',rCUItUI constatate, actiuni intreprinse, semnatura data
alimentelor o s . .
e Monitorizarea aplicarii planului de actiune:
C3 - intocmirea diagramelor (listelor de control); aplicarea masurilor
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Evalueaza corective de actiune

rezultatele - liste de control pentru: temperatura de gatire, achizitii, controlul
obtinute depozitarii ; incalzirea sau racirea portiilor
e Evaluarea aplicarii sistemului HACCP in siguranta
alimentelor

- adaugarea sau eliminarea unor detalii in planul de actiune, calitatea
alimentelor; fidelizarea consumatorilor.

IV . SUGESTII METODOLOGICE

Parcurgerea modului se face in laboratorul tehnologic al unitatii de efectuare a practicii., sau la
agentul economic sub Tndrumarea profesorului de specialitate.

Activitatea de invatare se va baza pe metodele activ-participative, dand posibilitatea elevilor sa
participe la propria formare si evaluare. Profesorul are rolul de indrumator si facilitator al activitatii, el
consiliaza actul de formare profesionala.

Continutul tematic poate fi parcurs in ordinea din tabelul de corelare, repartizarea numarului de
ore pe teme din continutul tematic fiind la latitudinea profesorului.

Programa se va utiliza impreuna cu Standardul de Pregdtire profesionala.

Pentru asigurarea formarii competentelor prevazute de Standardul de Pregatire Profesionala se
recomanda utilizarea invatarii centrate pe elev, respectiv folosirca de metode activ-participative cum
sunt : descoperirea, problematizarea, studiul de caz, simularea, jocul de rol, exercitiul brainstorming,
observatia dirijata.

Activitatile la lectii vor fi variate, astfel Incat toti elevii in functie de stilurile proprii de invatare
sa dobandeascd competentele necesare.

Vor fi promovate si aplicate cunostinte si situatii din viata reald pentru a tine cont de nevoia
elevului, agentului economic si societdtii. Elevilor li se va permite propria participare la realizarea
continuturilor prin proiecte, portofolii, discutii in grup, aplicand astfel propriul mod de abordare,
intelegere si rezolvare a problemei.

Printr-o astfel de abordare a continutului elevii dobandesc competente precum : comunicarea,
gandirea critica, capacitatea de adaptare la situatii noi, managementul calitatii, lucrul in echipa, etc.

Profesorul are rolul de colaborator, faciliteaza procesul de invatare si implica activ pe cei care
invata.

Formarea profesionald pentru elevii cu cerinte educationale speciale se va realiza prin aplicarea
de:

- programe individualizate pe grupe de nivel

- programe care faciliteaza comunicarea si relationarea in activitatile de la clasa si inStruire practica

- programe suplimentare de instruire pentru atingerea competentelor

- dotarea suplimentara a atelierelor de lucru (instruire practica, laborator tehnologic) cu mobilier

adecvat fiecarui tip de deficienta
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- folosirea limbajelor specifice pentru transmiterea cunostintelor pentru elevii cu deficiente vizuale
sau auditive

Calificarea profesionald pentru elevii cu cerinte educationale specifice va avea (insd) avizul
comisiei de expertiza medicala, orientare scolara si profesionala.

Evaluarea modulului se poate realiza continuu si sumativ. In cadrul modulului se evalueazi
numai insusirea competentelor specifice acestuia in conformitate cu criteriile de performantd si
conditiile de aplicabilitate din Standardul de Pregdtire profesionala

Modalitatile de evaluare sunt cele prevazute in Standardul de Pregatire profesionala ca probe de
evaluare, profesorul putand ca utilizeze instrumente diferite cum sunt : chestionare cu diferite categorii
de itemi, fise de observare la probele practice (exercitii, joc de rol, simulare), proiecte, completarea unor
documente, etc. Instrumentele de evaluare vor fi astfel concepute incat sd permitd elevului sd se
autoevalueze, sa participe si la evaluarea si aprecierea colectivului din care face parte.

Promovarea modulului este conditionata de insusirea tuturor competentelor din tabelul de
corelare, conform specificatiilor privind probele de evaluare din Standardul de Pregatire profesionala.

Precizari privind corelarea instrumentelor de evaluare cu indicatorii de performanta si probele de

evaluare.

Numarul unitatii de competenta : UC22
Titlul unitatii : Sistemul HACCP - siguranta alimentelor

Competenta—C2-Monitorizeaza etapele fluxului tehnologic pentru siguranta alimentelor

Criterii de Precizari privind aplicabilitatea criteriilor de Probe de
performanta performanta evaluare

a) | Urmarirea - Etapele fluxului tehnologic: aprovizionarea cu Probe orale
respectarii alimente, depozitarea, prelucrarea primara si termica, si practice
etapelor fluxului | desfacerea produselor, pastrarea produselor finite, (observatii,
tehnologic eliminarea resturilor menajere descoperiri)

b) | Identificarea - Puncte critice de control: temperaturile de gatire sau | Probe
punctelor critice | de pastrare, perioada de pastrare, durata de racire, practice
de control standardele de curatenie, temperatura de manipulare a | (descoperiri)

preparatelor, preincélzirea, riscul de contaminare cu
diferite bacterii, vecinatati admise, etc.

c) | Verificarea - Verificarea parametrilor de control: masurarea Probe scrise
parametrilor temperaturilor, determinarea duratei de pastrare, s1 practice
tehnici din aprecierea riscului de contaminare, intocmirea (exercitii)
punctele critice de | diagramelor de control
control

Exemplu de instrument de evaluare:
Pentru evaluarea competentei 2 - Monitorizeaza etapele fluxului tehnologic pentru siguranta
alimentelor, se recomanda ca instrument de evaluare intocmirea unui proiect cu tema ,,Aplicarea

sistemului HACCP 1n prelucrarea ............ ” (materii prime precum: carne, peste, oua, legume, etc.)
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Documentatia proiectului se va dezbate in colectivul clasei putand fi realizata si autoevaluarea
sau evaluarea de citre ceilalti membri ai colectivului. In structura proiectului se vor avea n vedere:
- etapele fluxului tehnologic;

- verificarea calitatii alimentelor;
- identificarea punctelor critice de control — stabilirea masurilor preventive;
- verificarea parametrilor tehnici — intocmirea diagramelor de control;
- aplicarea masurilor corective (urmarirea);
- evaluarea aplicarii sistemului de siguranta a alimentelor.
Aprecierea performantelor i Tnsusirea competentelor va avea in vedere:
- modalitatea de redactare a proiectului (diagrame, grafice, poze, text, etc.);
- corectitudinea datelor prezentate;
- alegerea solutiilor optime 1n aplicarea masurilor preventive si de corectie;
- sustinerea proiectului in fata colectivului — completari, argumente, sugestii, etc.;
- capacitatea de a formula probleme si solutii.

Totodata in cadrul acestei competente se poate evalua si competenta cheie agregata modulului
(Gandire critica si rezolvare de probleme) privind identificarea problemelor, rezolvarea lor si analiza si
evaluarea rezultatelor.

Folosirea metodelor predare-invatare centrate pe elev, precum si folosirea unor metode de
evaluare si autoevaluare diverse ofera posibilitatea participarii elevului la propria formare profesionala,
la crearea de competente profesionale, dar si capacitdti de lucru in echipa, luare de decizii, gandire
critica, comunicare.

Tipurile de activitati de invatare, alegerea tehnicilor de instruire revin profesorului economist,
care are sarcina de a individualiza si adapta activitatea de instruire la particularitdtile elevului, la

specificul conditiilor de invatare si de comportament.
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MODULUL VI

PROMOVAREA DE TEHNOLOGII SI PREPARATE NOI
CURRICULUM TN DEZVOLTARE LOCALA

I. LOCUL MODULULUI iN CADRUL PLANULUI DE iNVATAMANT

Programa pentrtu CURRICULUM IN DEZVOLTARE LOCALA se bazeazi pe unitatea de
competentd U20 - ,,Promovarea de tehnologii si preparate noi” si face parte din curriculum in
dezvoltare locala (CDL), si are alocat un numar de 62 ore/an, ore a caror repartizare se face de catre

unitatea scolara.

I1. LISTA UNITATILOR DE COMPETENTE RELEVANTE PENTRU MODUL
U20 — Promovarea de tehnologii si preparate noi

III. TABEL DE CORELARE A COMPETENTELOR SI CONTINUTURILOR

Wi G _Con_lp_etente Continut tematic
competente individuale

uU20 - C1 - Stimuleaza | Surse de informare:

Promovarea de | perfectionarea e cursuri de perfectionare, reviste, internet, expozitii,

tehnologii si pregatirii colaborare interna si externd cu specialisti, concursuri.

preparate noi profesionale Aplicarea cunostintelor:
e crearea de noi retete de produse culinare si de patiserie-
cofetarie.

C2 — Realizeaza
produse culinare | Criterii de obtinere a unor noi retete:

side pa}tiserie- e tehnologii de pregdtire, materii prime, regimuri
COfetarle dupa alimentare (produse vegetariene, produse dietetice, etc.)
noi refete Produse originale:

e produse personalizate prin forma de prezentare, estetica,

C3 -~ o decor folosit si aplicatii (creativitate si inventivitate)
Comercializeaza

preparatele noi | Oferta unititii:

realizate

e lista meniu, catalog de produse

Recomandarea produselor:
o personal prin intermediul personalului de servire
(descrierea caracteristicilor produselor realizate — materii
prime, tehnologii aplicate, valoare nutritiva, digestibilitate
o prin diferite forme de publicitate

Testarea reactiei consumatorilor:
e prin observare, chestionare de sugestii (acceptare —
respingere)
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IV. SUGESTII METODOLOGICE

Structurarea numarului de ore (teorie, laborator tehnologic, instruire practicd) pentru fiecare
modul CDL propus, revine scolii (va fi in concordanta cu planul cadru). Libertatea de miscare a scolii
pe aceste ore, este numai la nivel de context specific de furnizare a modulului in parteneriat cu agentul
economic.

Continuturile programei pot fi imbunatatite de catre unitatea scolarda cu consultarea
agentului/agentilor economici. La elaborarea programei se vor urmari in mod obligatoriu unitatile de
competentd prevazute de standard, putand aparea si competente suplimentare daca agentul economic
solicitd (dar acestea nu pot fi certificate la nivel national), insd in nici un caz nu se pot inlocui
continuturile care provin din unitatea de competenta din SPP

Modul de abordare se va face pe baza elaborarii unui/unor proiect/proiecte cu referire la
probleme ale comunitatii locale stabile impreuna cu agentii economici.

Se va preciza modul de implicare al fiecarui partener (elevi, profesori/maistri instructori, agenti
economici).

Criteriile specifice de evaluare trebuie stabilite de profesor si prezentate elevului. Elevul poate fi
implicat in evaluarea activitatii sale, consolidand astfel capacitatea de a se autoevalua si marind gradul
de transparentd a acordarii notelor.

Pentru atingerea competentelor specifice stabilite prin modul profesorul/maistrul
instructor/agentul economic are libertatea de a dezvolta anumite continuturi, de a le esalona in timp. In
functie de cadrul local se vor stabili confinuturi care sa permitd nsusirea competentelor respective in
functie de conditiile concrete.

Se recomanda folosirea metodelor de predare-invatare cu caracter activ, interactiv, centrate pe
elev. Activitatile la lectii vor fi variate astfel incat indiferent de stilul de invatare caracteristic toti elevii
sd dobandeasca competentele necesare si sa ducd la rezolvarea problemei puse in discutie.

Folosirea metodelor centrate pe elev ca metode de participare activd a acestora in procesul de
invatare au rolul sd genereze contexte in care se manifesta diferente ca si In activitatea reala si dau
posibilitatea participarii active la experiente de viata si lucrul in grup.

Dintre metode se pot utiliza: observatia, conversatia, munca independentd, simularea,
problematizarea, jocul de rol, exercitiul, dezbaterile de grup care stimuleaza spiritul critic, creativitatea,
brainstormingul, etc.

Vor fi promovate situatiile din viata reala si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme
reale pentru a se putea tine cont In masurd mai mare de nevoile elevilor, angajatilor si societatii. Elevilor
li se va permite sa aplice propriul lor mod de intelegere a continutului realizdnd proiecte, portofolii,

discutii in grup.
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Exemplificim céateva teme de proiecte specifice modulului, proiecte care pot fi realizate fie
individual fie in grup: Crearea de noi retete de produse culinare §i de patiserie-cofetarie; Obtinerea
produselor personalizate pentru ocazii speciale;

Promovarea modulului este conditionata de insusirea tuturor competentelor din tabelul de
corelare evaluate conform specificatiilor privind probele de evaluare din Standardul de Pregatire
Profesionala.

Criteriile specifice de evaluare vor fi preluate din Standardul de Pregatire Profesionala de catre
profesor si prezentate elevului. Elevul poate fi integrat in evaluarea activitatilor sale, consolidand astfel,
capacitatea de a se autoevalua si marind gradul de transparenta a acordarii notelor.

Evaluarea finala a competentelor trebuie realizatd in concordantd cu precizarile incluse 1n
Standardul de Pregatire Profesionala.

Evaluarea pe parcursul anului se realizeaza prin diverse tipuri de probe de evaluare (orale, scrise,
practice), in functie de specificul competentei.

Competentele specifice unui modul nu vor fi supuse evaluarii finale in cadrul altor module.
Acest lucru nu exclude exersarea si dezvoltarea acestora si prin parcurgerea continuturilor altor module.

Procesul de evaluare pe parcursul anului si evaluarea finald trebuie sd urmareasca gradul de
dobandire a competentelor si nu nivelul de cunostinte acumulate. Cunostintele stiintifice nu reprezinta
decat cadrul in care se dezvolta competentele.

Pe parcursul anului elevul trebuie sd fie supus evaluarii prin probe de evaluare diferite, in
momente diferite, iar rezultatul final al evaluarii (atingerea competentelor) va avea in vedere progresul
realizat de acesta.

Profesorul isi elaboreaza pachete de evaluare pentru toate competentele incluse in modul. Pentru
a veni in sprijinul profesorilor si maistrilor instructori este prezentat un model (orientativ) de realizare a
evaludrii pe competente.

Pe parcursul unei saptdmani de practica la agentul economic elevului i se va inména o fisd de
lucru in care i se specifica activitatile care vor fi evaluate. Activitatile supuse evaluarii sunt criteriile de
performanta si conditiile de aplicabilitate ale competentei evaluate.

Pe parcursul deruldrii modulului participantii la desfasurarea procesului de invatare vor avea
urmatoarele sarcini:

e pentru elevi

- studierea bibliografiei aferente continuturilor tematice;

- culegerea materialelor informative;

- dezbateri de grup pentru rezolvarea problemelor si gasirea solutiei corespunzatoare;

- realizarea de materiale ilustrative (fotografii, casete video, planse, folii etc.), texte, scheme,
planuri;

- dobandirea de cunostinte si abilitati,
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»

»

respectarea limitelor impuse;

dovedirea abilitatilor dobandite;

autoevaluarea.

pentru profesor/maistru instructor:

indrumarea activitatii de invatare

oferirea de alternative in rezolvarea problemelor
oferirea de informatii referitoare la resurse, timp, etc.
observarea activitatii elevilor, a abilitatilor dobandite, comunicarea in cadrul grupului
evaluarea secventiald

evaluarea finald - dobandirea competentelor, etc.
pentru agentii economici:

pune la dispozitie: spatiu de lucru, obiecte de inventar;
indrumator;

observa:

- rezolvarea sarcini;

»

lucrul in echipa, relationarea cu colegii, clientii;

respectarea normelor de igiend/securitatea Muncii;

respectarea limitelor impuse;

utilizarea eficientd a materialelor/obiectelor de inventar.

evalueaza:
- abilitati dobandite;
- Tndeplinirea sarcinilor;

- comunicarea: in grup, cu indrumatorul

Ca instrumente de evaluare se pot folosi fise de observare, fise de lucru, fise de autoevaluare,

portofoliile, prezentarea practica si orala a proiectelor, etc.

de:

Formarea profesionala pentru elevii cu cerinte educationale speciale se va realiza prin aplicarea

- programe individualizate pe grupe de nivel

- programe care faciliteaza comunicarea si relationarea in activitatile de la clasa si instruire practica

- programe suplimentare de instruire pentru atingerea competentelor

- dotarea suplimentara a atelierelor de lucru (instruire practica, laborator tehnologic) cu mobilier

- folosirea limbajelor specifice pentru transmiterea cunostintelor pentru elevii cu deficiente vizuale

adecvat fiecarui tip de deficienta

sau auditive

Calificarea profesionala pentru elevii cu cerinte educationale specifice va avea (insda) avizul

comisiei de expertizd medicald, orientare scolara si profesionala.
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MODULUL IX

PARTICULARITATILE CATERINGULUI
CURRICULUM TN DEZVOLTARE LOCALA

I. LOCUL MODULULUI iN CADRUL PLANULUI DE iNVATAMANT

Programa pentrtu CURRICULUM IN DEZVOLTARE LOCALA se bazeazi pe unitatea de

competentd U 21 — | Particularititile cateringului” face parte din curriculum in dezvoltare locala

(CDL), si are alocat un numar de 62 ore/an, ore a caror repartizare se face de catre unitatea scolara.

I1. LISTA UNITATITOR DE COMPETENTE RELEVANTE PENTRU MODUL

U21 — Particularititile cateringului

I11. TABEL DE CORELARE A COMPETENTELOR SI CONTINUTURILOR

e dev (_Zompetente Continut tematic
competenta individuale
U2l - C1—Selecteazda | Oferta de preparate:
Particularitatile | structura si e preparate culinare: salate, gustari, minuturi, preparate
cateringului volumul de baza, garnituri, dulciuri de bucatarie; semipreparate;
preparatelor tip cafea, ceai, bauturi racoritoare
cate-ring e produse de patiserie-cofetarie: produse din aluaturi,
fursecuri, miniprajituri, etc.
Piata de desfacere:
e institufii bancare, spitale, crese, scoli cu regim de
internat, agent{i economici particulari, etc.
Structura si volumul preparatelor:
e sortimente de produse cerute
e cantitatile cerute
C2 - ' 5 Echipament tehnologic:
Organizeaza e maysini §i utilaje pentru productia culinara si de

productia de
preparate tip
catering

C3 — Participa la
organizarea de

Operatii de pregitire:

Verificarea calitatii:

Conditii de conservare:

patiserie-cofetarie; echipamente pentru ambalare si
transport; echipamente (frigorifice) pentru pastrarea-
conservare

e prelucrdri primare §i termice conform retetelor de
pregatire

e ambalarea produselor

e rezolvarea unor situatii problema

e examinare organolepticd; examinare fizico-chimica
(gramaj, parti componente, analize chimice determinate cu
ajutorul instrumentelor de masura); intocmirea
documentelor de certificare a calitatii

e spatii de depozitare-pastrare, ambalaje pentru
conservare, mobilier si utilaj frigorific pentru conservare si
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servicii pastrare

suplimentare in e parametrii de temperatura, umiditate, lumind, circulatia
activitatea de aerului
catering Conditii de transport:
e magini speciale, ambalaje pentru transport, parametrii
tehnici

Servicii suplimentare:
e asigurarea obiectelor de inventar pentru servire;
aranjarea meselor; servirea preparatelor; organizarea de
evenimente speciale

IVV. SUGESTII METODOLOGICE

Structurarea numarului de ore (teorie, laborator tehnologic, instruire practicd) pentru fiecare
modul CDL propus, revine scolii (va fi in concordantad cu planul cadru). Libertatea de miscare a scolii
pe aceste ore, este numai la nivel de context specific de furnizare a modulului n parteneriat cu agentul
economic.

Continuturile programei pot fi imbunatatite de catre unitatea scolard cu consultarea
agentului/agentilor economici. La elaborarea programei se vor urmari in mod obligatoriu unitatile de
competentd prevazute de standard, putand aparea si competente suplimentare dacd agentul economic
solicitd (dar acestea nu pot fi certificate la nivel national), insd in nici un caz nu se pot inlocui
continuturile care provin din unitatea de competenta din SPP

Modul de abordare se va face pe baza elabordrii unui/unor proiect/proiecte cu referire la
probleme ale comunitatii locale stabile impreuna cu agentii economici.

Se va preciza modul de implicare al fiecarui partener (elevi, profesori/maistri instructori, agenti
economici).

Criteriile specifice de evaluare trebuie stabilite de profesor si prezentate elevului. Elevul poate fi
implicat in evaluarea activitatii sale, consolidand astfel capacitatea de a se autoevalua si marind gradul
de transparentd a acordarii notelor.

Pentru atingerea competentelor specifice stabilite prin modul profesorul/maistrul
instructor/agentul economic are libertatea de a dezvolta anumite continuturi, de a le esalona in timp. In
functie de cadrul local se vor stabili confinuturi care sa permita Insusirea competentelor respective in
functie de conditiile concrete.

Se recomanda folosirea metodelor de predare-invatare cu caracter activ, interactiv, centrate pe
elev. Activitatile la lectii vor fi variate astfel incat indiferent de stilul de invatare caracteristic toti elevii
sd dobandeasca competentele necesare si sa duca la rezolvarea problemei puse in discutie.

Folosirea metodelor centrate pe elev ca metode de participare activd a acestora in procesul de
Tnvatare au rolul sa genereze contexte in care se manifesta diferente ca si in activitatea reald si dau

posibilitatea participarii active la experiente de viata si lucrul in grup.
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Dintre metode se pot utiliza: observatia, conversatia, munca independentd, simularea,
problematizarea, jocul de rol, exercitiul, dezbaterile de grup care stimuleaza spiritul critic, creativitatea,
brainstormingul, etc.

Vor fi promovate situatiile din viata reala si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme
reale pentru a se putea tine cont in masura mai mare de nevoile elevilor, angajatilor si societatii. Elevilor
li se va permite sd aplice propriul lor mod de intelegere a continutului realizand proiecte, portofolii,
discutii in grup.

Exemplificim céateva teme de proiecte specifice modulului, proiecte care pot fi realizate fie
individual fie Tn grup: Fluxul tehnologic al activitatii de catering in cadrul unitatii ,,X”’; Organizarea
serviciului de catering la unitatea ,,X”’; Organizarea productiei de catering pentru mese festive, etc.

Promovarea modulului este conditionatd de insusirea tuturor competentelor din tabelul de
corelare evaluate conform specificatiilor privind probele de evaluare din Standardul de Pregdtire
Profesionala.

Criteriile specifice de evaluare vor fi preluate din Standardul de Pregatire Profesionala de catre
profesor si prezentate elevului. Elevul poate fi integrat in evaluarea activitatilor sale, consolidand astfel,
capacitatea de a se autoevalua si marind gradul de transparenta a acordarii notelor.

Evaluarea finald a competentelor trebuie realizatd in concordantd cu precizarile incluse in
Standardul de Pregatire Profesionala.

Evaluarea pe parcursul anului se realizeaza prin diverse tipuri de probe de evaluare (orale, scrise,
practice), in functie de specificul competentei.

Competentele specifice unui modul nu vor fi supuse evaludrii finale in cadrul altor module.
Acest lucru nu exclude exersarea si dezvoltarea acestora si prin parcurgerea continuturilor altor module.

Procesul de evaluare pe parcursul anului i evaluarea finala trebuie sa urmareasca gradul de
dobandire a competentelor si nu nivelul de cunostinte acumulate. Cunostintele stiintifice nu reprezinta
decat cadrul in care se dezvoltd competentele.

Pe parcursul anului elevul trebuie sd fie supus evaludrii prin probe de evaluare diferite, In
momente diferite, iar rezultatul final al evaluarii (atingerea competentelor) va avea in vedere progresul
realizat de acesta.

Profesorul isi elaboreaza pachete de evaluare pentru toate competentele incluse in modul. Pentru
a veni in sprijinul profesorilor si maistrilor instructori este prezentat un model (orientativ) de realizare a
evaluarii pe competente.

Pe parcursul unei saptdmani de practica la agentul economic elevului 1 se va inmana o fisa de
lucru Tn care i se specifica activitatile care vor fi evaluate. Activitatile supuse evaludrii sunt criteriile de
performanta si conditiile de aplicabilitate ale competentei evaluate.

Pe parcursul deruldrii modulului participantii la desfagurarea procesului de invatare vor avea

urmatoarele sarcini:

Tehnician in gastronomie, clasa a Xlll-a 44



e pentru elevi

- studierea bibliografiei aferente continuturilor tematice;

- culegerea materialelor informative;

- dezbateri de grup pentru rezolvarea problemelor si gdsirea solutiei corespunzatoare;

- realizarea de materiale ilustrative (fotografii, casete video, planse, folii etc.), texte, scheme,
planuri;

- dobandirea de cunostinte si abilitati;

- respectarea limitelor impuse;

- dovedirea abilitatilor dobandite;

- autoevaluarea.

e pentru profesor/maistru instructor:

— indrumarea activitatii de invatare

— oferirea de alternative in rezolvarea problemelor

— oferirea de informatii referitoare la resurse, timp, etc.

— observarea activitatii elevilor, a abilitatilor dobandite, comunicarea in cadrul grupului

— evaluarea secventiala

— evaluarea finala - dobandirea competentelor, etc.

e pentru agentii economici:

e pune la dispozitie: spatiu de lucru, obiecte de inventar;

» Indrumator;

» observa:

- rezolvarea sarcini;

lucrul in echipa, relationarea cu colegii, clientii;

respectarea normelor de igiend/securitatea Muncii;

respectarea limitelor impuse;

utilizarea eficienta a materialelor/obiectelor de inventar.

» evalueaza:
- abilitati dobandite;
- Tndeplinirea sarcinilor;
- comunicarea: in grup, cu indrumatorul
Ca instrumente de evaluare se pot folosi fise de observare, fise de lucru, figse de autoevaluare,
portofoliile, prezentarea practica si orald a proiectelor, etc.
Formarea profesionala pentru elevii cu cerinte educationale speciale se va realiza prin aplicarea
de:
- programe individualizate pe grupe de nivel

- programe care faciliteaza comunicarea si relationarea in activitatile de la clasa si instruire practica
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- programe suplimentare de instruire pentru atingerea competentelor
- dotarea suplimentara a atelierelor de lucru (instruire practica, laborator tehnologic) cu mobilier
adecvat fiecarui tip de deficienta
- folosirea limbajelor specifice pentru transmiterea cunostintelor pentru elevii cu deficiente vizuale
sau auditive
Calificarea profesionald pentru elevii cu cerinte educationale specifice va avea (insd) avizul

comisiei de expertizd medicald, orientare scolara si profesionala.
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BIBLIOGRAFIE

www.edu.ro — este pagina web a Ministerului Educatiei si Cercetarii de unde puteti accesa
standardele de pregatire profesionala

www.tvet.ro — este pagina web a Centrului National de Dezvoltare a Invatamantului
Profesional si Tehnic, unde puteti accesa standardele de pregatire profesionala si auxiliare
curriculare

Pentru Laboratorul tehnologic — “Firma de exercitiu”

www.roct.ro este site-ul Departamentului ROCT - Departamentul de Coordonare al Firmelor
de Exercitiu din invatamantul preuniversitar din Romania.

www.leducat.ro

www.afaceri.net

www.cnipmmr.ro

www.economicsoftware.ro/yatq

www.ase.ro/bibliotecavirtuala

Motoare de cautare

www.business.com/

www.accountingnet.com

www.altavista

www.google

Bibliografie generala

http://ferl.becta.org.uk si

http://ferl.ngfl.gov.uk/ - Cautati in cadrul Resurselor Pedagogice sau De invatare (Pedagogy or
Learning Resouces) — daca doriti sa aflati informatii despre stilurile de Tnvatare (Learning
styles) si cautati (search) cuvantul How (Cum) si veti gasi materiale despre cum sa va creati
resurse pentru activitatea didactica

www.becta.org.uk — pagina web a DFES (Departamentul pentru invatdmant si Competente) cu
sfaturi si indrumari privind tehnologia comunicarii si informatiei

www.Isda.org.uk - pe acest site gasiti documente de cercetare utile privind abilitatile cheie
http://www.ccm.ac.uk/Itech/cfet/materials/materials.asp

de pe aceastd pagind puteti descadrca pachetul complet privind utilizarea TII (Information
Learning Technology — ‘Tehnologia Informatiilor pentru Invatare’) si materiale pentru profesor—
de la utilizarea mouse-ului si pana la crearea de materiale didactice
http://www.rsc-yh.hull.ac.uk/ - acest site ofera prezentari simple privind crearea materialelor de
invatare

http://www.rsc-yh.hull.ac.uk/curriculum.html - pagina pentru crearea de materiale si, de
asemenea, pentru programe de calculator ce pot fi utilizate in procesul de creare a resurselor
— completarea spatiilor libere, cuvinte incrucisate sau intrebari-test

www.nIn.ac.uk/materials - sursa materialelor finantate prin NLN (National Learning Network —
‘Reteaua Nationald de Invétare’) — este nevoie de inscriere

www.bbc.co.uk/webwise - formare completa prin intermediul internet-ului (on line) in materie
de instrumente web — cum ar fi posta electronica si cautarea informatjilor
www.bbc.co.uk/keyskills - cateva resurse utile pentru predare — este nevoie de legaturi web
www.basic-skills.co.uk — multe materiale si idei despre abilitatile cheie

www.Keyskillssupport.net - sprijin privind abilitatile cheie prin materiale interactive de invatare
care va ajuta sa va verificati si sa aplicati abilitatile dumneavoastra, legaturi spre alte site-uri
utile.

www.bbc.co.uk/celebdag - copie a pietelor financiare — ideal pentru studiile de afaceri -
informatii despre finante, comert si actiuni.

www.rdn.ac.uk — principalul punct de acces la multe portaluri academice pe toate subiectele
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http://www.vts.rdn.ac.uk/ de pe Resource Discovery Network., puteti accesa toate ghidurile
pentru toate subiectele. Un site excelent cu invatare interactiva in majoritatea domeniilor
profesionale, ghiduri pentru profesori si ghiduri pentru elevi.

www.techdis.ac.uk - serviciu de sprijin pentru tehnologii si elevi cu deficiente.

www.jisc.ac.uk pachete de predare, module virtuale de formare, ghiduri on line gratuite
www.techdis.ac.uk/pdf/curricula.pdf curriculum-uri accesibile — documente privind practica
inclusiva.

www.ncam.wgbh.org/webaccess/magpie - magpie este un instrument pentru indexarea
imaginilor video generate pe calculator si materialele multimedia.

www.cowork.ac.uk/development/materials/lectures.htm Si
www.Ispn.gcal.ac.uk/teachability/resources/lecturers.html - resurse avansate utile privind
materialele de curs

www.cowork.ac.uk/devleopment/materials/video/video.htm Si

www.rnib.org.uk/seeitright/welcome.htm#8 - ofera resurse utile privind utilizarea culorilor si
materialelor.

www.skill.org.uk — pagina Biroului National pentru elevi cu deficiente care dispune de resurse
si fise informative.

www.bda-dyslexia.org.uk - pagina Asociatiei Britanice a persoanelor ce sufera de dislexie ce
dispune de resurse si fise de constatare.

www.FENC.co.uk - este un site foarte folositor, cu manuale practice si materiale interactive,
contributii ale celor ce profeseaza in domeniile profesionale, trebuie platita o taxa pentru a
accesa acest site.
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