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I.INTRODUCERE

In invatamantul profesional si tehnic, pregitirea de specialitate se realizeaza in sistem modular
si se bazeaza pe Standardul de Pregatire Profesionald al calificarii pe care elevul o dobandeste la
absolvirea cursurilor. In Standardul de Pregitire Profesionald sunt previazute rezultatele invatarii
in termeni de cunostinte, abilitati si atitudini. Aceste rezultate sunt grupate in unitati de rezultate
ale invatarii, fiecare unitate corespunzand unui modul de pregatire. Structura curriculum-ului
scolar precizeaza, prin planul de invatamant, modulele de pregatire — teoretica si practica, prin
laborator tehnologic si instruire in atelier — prin care elevii pot dobandi cunostintele aferente
acestor module.

In clasa a IX a, invataimant profesional special, domeniul Turism si alimentatie la toate
calificdrile - Bucatar, Cofetar-patiser, Ospatar (Chelner), Vanzator in unititi de alimentatie,
Lucrator hotelier, se studiaza urmatoarele module:

- M - Bazele contabilitatii — sunt alocate 33 ore/an din care 1 ora/saptamana T (teorie);

- M II - Calitatea in turism si alimentatie - sunt alocate 66 ore/an din care 33 ore/an T si 33

ore/an IP (instruire practica);

- M Il - Structuri de primire turistica — sunt alocate 66 ore/an din care care 33 ore/an T si

33 ore/an IP (instruire practicd);
- M IV Procese de baza in alimentatie — sunt alocate 231 ore/an din care 33 ore/an T , 198
ore/an IP;
Alocarea numarului de ore la teorie si instruire practica pe module s-a facut prin corelarea planului
de invatamant de masa aprobat prin OMENCS: nr. 4457/5.07.2016, Anexa nr. 4 si planul cadru
invatamant special aprobat prin OMEN nr. 3218 din 21.03.2014 .

I1.PLANIFICAREA CALENDARISTICA

In vederea realizarii planificarii calendaristice pentru anul scolar 2021-2022, se va urmari:
corelarea cunostintelor dobandite la sfarsitul clasei a VIII-a raportat la domeniul de pregatire;
particularitatile de varsta si individuale ale elevilor;
caracteristicile clasei de elevi;
realizarea de conexiuni intre componentele estimate a fi insuficient asimilate/neasimilate din
gimnaziu si programa pentru clasa a IX-a;
includerea unei perioade de 2 saptamani la inceputul anului scolar pentru realizarea unei evaluari
initiale temeinice si ajustarea planificarii initiale pe baza rezultatelor evaludrii.

Pentru a realiza o planificare optimd a continuturilor si a activitatilor de invatare se vor
parcurge urmadtoarele etape:
consultarea programelor pentru invitimant gimnazial® si invitimant gimnazial special,® cat si a
programelor pentru clasa a IX-a invatamant profesional®, aflate in vigoare;
identificarea posibilelor discontinuitati intre documentele prezentate si gésirea de solutii de
remediere a acestora.

* http://programe.ise.ro/
2 https://rocnee.eu/sites/default/files/2021/curriculum/Programe-scolare-invatamant-special OME_3702 2021.pdf
3https://eprofu.ro/docs/tehnic/ip3/curriculum/9/curriculum-tehnic-turism-alimentatie-9.pdf
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Pe de alta parte, in planificarea de clasa a 1X-a, invatamant professional special , se reiau o
serie de teme prevazute in programa de clasa a V-a invatamant de masa si Tnvatamant special, dand
astfel posibilitatea de realizare a puntilor de legatura dintre cele doua etape.
In urma evaludrii initiale se va redacta o planificare calendaristica in functie de nivelul de
achizitii, tipul si gradul de dizabilitate, particularitatile psiho-emotionale si cognitive ale elevilor.
In situatia in care se constata diferente mari intre nivelul asteptat si nivelul real de achizitii, se
pot organiza activititi remediale de Tnvatare.
Se ofera exemple de planificari calendaristice orientative ce pot fi utilizate la modulele: M |
,,Bazele contabilitatii”, M Il ,,Calitatea in turism si alimentatie”, M Il ,,Structuri de primire
turistica” si M IV ,,Procese de baza in alimentatie”.

La intocmirea planificarilor s-a avut n vedere, corelarea planului de Tnvatamant de masa
clasa a IX -a (OMENCS: nr. 4457/5.07.2016, Anexa nr. 4) cu planul cadru pentru invatamant
profesional special (OMEN nr. 3218 din 21.03.2014 ).

In cadrul planificarilor se va tine cont de saptimana ,,Scoala Altfel” care este stabilitd in
perioada 8 — 14 aprilie 2022.
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EXEMPLU:

PLANIFICARE CALENDARISTIC@
MODULUL I- BAZELE CONTABILITATII

Clasa a 1Xa — invatimant profesional special

NR TOTAL ALOCAT ORELOR DE STUDIU - 33 SAPTAMANI

NR TOTAL STAGII DE PREGATIRE PRACTICA CDL -4 SAPTAMANI
Semestrul I: 14 sdptamani cursuri (13 septembrie 2021 — 22 decembrie 2021)
Semestrul al 11-lea: 23 saptamani cursuri (10 ianuarie 2022 — 1 iulie 2022)

Saptimana ”Scoala Altfel”: 8 aprilie 2022 — 14 aprilie 2022
NR DE ORE/AN: 33

DINCARE: T:33 LT:0

T=ore Tehnologie (teorie)

LT= ore Laborator tehnologic

IP = ore Instruire practica

URI 2. Aplicarea conceptelor de bazi ale contabilititii /Rezultate

chl'; ale invatarii: Continuturile invatarii Nr. ore Saptimina Obs
Cunostinte Abilitati Atitudini T LT T LT
©) ()) ) @) (4) ©) (6) () (8) 9)
1. | 2.1.1. 2.2.1. 2.3.1. Notiuni introductive/Test initial 2 S1, S2
Descrierea Interpretarea conceptelor si | Manifestarea Delimitari conceptuale in contabilitatea 4 S3-56
sistemului caracteristicilor specifice receptivitatii in entititilor.
contabil, parte | sistemului contabil din asimilarea a) Incursiune in istoria contabilititii 1 s3
a S'Stemqlu' Romania conceptelor si b) Sistemul contabil parte a sistemului informational
informational trasaturilor economic:
economic 2.2.2. specifice sistemului o cadrul general de reglementare a| 1 S4
Utilizarea corectd a contabil din contabilititii in Roméania
voca_bulanllu_l comun g1 a Romania. o contabilitatea — verigd de baza a entitatilor 1 S5
celui (_je specialitate. . (organizarea i sfera de actiune a
Folosirea vocabularului contabilititii, tipuri de entititi)
specific contabilitafii o utilizatorii informatiei contabile 1 S6
2. | 2.1.2. Prezen- 2.2.3. Utilizarea formelor 2.3.2. Argumen- Evidenta economici: 1 S7
tarea conceptu- | evidentei economice pentru | tarea ih mod concis
lui si elemente- | culegerea/prelucra- si veridic a a) definitie, importanta 1 S7
lor definitorii rea/inregistrarea informatiilor cu b) formele evidentei economice
ale evidentei informatiilor economice privire la formele - -
economice evidentei Recapitulare si evaluare 1 S8
economice
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3. | 2.1.3. 2.2.4. 2.3.3. Obiectul si metoda contabilititii - comunicarea 15 59-523
Prezentarea Aplicarea reglementdrilor Implicarea informatiilor contabile:
conceptului si contabile de grupare si independenta si a) definitia si trasaturile obiectului contabilitatii 5 S9
elementelor clasificare a activelor, responsabila in b) categorii specifice obiectului de studiu al S10
definitorii ale capitalurilor proprii, delimitarea contabilitatii: active, S11
obiectului si datoriilor, a veniturilor si activelor, S12
metodei cheltuielilor capitalurilor proprii, S13
contabilitatii datoriilor, a Recapitulare si evaluare
2.2.5. veniturilor i capitaluri proprii, datorii (situatia pozitiei financiare), 1 S14
Calcularea activelor, cheltuielilor 4 S15
capitalurilor proprii, S16
datoriilor, a veniturilor si 2.3.4. venituri si cheltuieli (situatia performantei S17
cheltuielilor Asumarea financiare), ecuatia fundamentala a contabilitatii S18
responsabilitatii in 2 S19
2.2.6. gruparea i Recapitulare si evaluare S20
Rezolvarea unui sir de clasificarea c) definitia, trasaturile si procedeele metodei 1 S21
probleme aparute in situatii | cheltuielilor si contabilitatii
cotidiene bazate pe veniturilor d) principii contabile 1 S22
rationamente, structuri agentului economic
logice- matematice si Recapitulare si evaluare
abstractizare 1 S23
4. | 2.14. 2.2.7. 2.3.5. Echipamente, softuri si documente. 8 S24-S31
Prezentarea Identificarea diferitelor Asumarea
echipamente- tipuri de echipamente, responsabilitatii in | A. Echipamente specifice si programe informatice
lor, softurilor si | softurisi documente utilizarea utilizate in activitatea financiara si contabila 1 S24
documentelor specifice activitatii contabile | echipamentelor B. Aparate de marcat electronice fiscale
de evidenta fiscale, soft-urilor si
contabila 2.2.8. documentelor de C. Documentele de evidenta contabila: S25
Selectarea, colectarea si evidenta contabila a. notiunea si importanta documentelor 1
prelucrarea informatiilor din b. structura documentelor
documente S26
¢. modelul, forma si formatul documentelor 1
d. clasificarea documentelor S27
e. intocmirea, verificarea si corectarea 1
documentelor
S28
f. circuitul, pastrarea, si arhivarea documentelor 1
S29
g. completarea documentelor pentru principalele 3 S30
tranzactii economice. S31
5. Recapitulare si evaluare finala 2 S32-S33
Total ore :33/pe an(32+ Sédptamana alltfel) 33
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PLANIFICARE CALENDARISTICA

Modulul 11 - CALITATEA iN TURISM SI ALIMENTATIE

Clasa a IXa — invatimint profesional special

NR TOTAL ALOCAT ORELOR DE STUDIU — 33 SAPTAMANI

NR TOTAL STAGII DE PREGATIRE PRACTICA CDL - 4 SAPTAMANI
Semestrul I: 14 sdptamani cursuri (13 septembrie 2021 — 22 decembrie 2021)
Semestrul al 11-lea: 23 saptamani cursuri (10 ianuarie 2022 — 1 iulie 2022)
Saptimana ”Scoala Altfel”: 8 aprilie 2022 — 14 aprilie 2022

NR DE ORE/AN: 66, DIN CARE: T:33 LT:0 IP:33
T=ore Tehnologie (teorie)
LT= ore Laborator tehnologic
IP = ore Instruire practica
Nr Unitatea de rezultate ale NF. ore S
crt. invatarii /Rezultate ale invatarii Continuturile invatarii ' Obs.
) Cunostinte Abilitati Atitudini T IP T 1P
) (@)) 2 @) (4) ®) | (6) () (8) 9)
1. Prezentare modul. Recapitulare 3 3 S1-S3 S1-S3
Calitatea produselor alimentare (proprietati
organoleptice, valoarea nutritiva, energetica si
esteticd) si a serviciilor din alimentatie. Evaluare
initiala (nivelul de cunostinte pe care il are elevul)

2. 4.1.1. Prezentarea 4.2.1. Interpretarea | 4.3.1. Asumarea Calitatea produselor si a serviciilor 5 5 S4- S8 S4- S8
conceptului de corecta a responsabilitatii in e Definirea conceptului de "calitate " 1 1 S4 sS4
calitate si a conceptului de utilizarea conceptului e Ipostazele calititii
ipostazelor calitatii calitate si a de calitate si a e Factorii ce determina si influenteazi 1 1 S5 S5
4.1.2. Descrierea ipostazelor calitatii | ipostazelor calitatii calitatea produselor si a serviciilor:
factorilor care 4.2.2. ldentificarea | 4.3.2. Asumarea - factori principali si secundari 1 1 S6 S6
determina si factorilor care responsabilitatii in - factori care influenteaza calitatea serviciilor
influenteaza determina si prevenirea turistice ( hoteliere): calitatea facilitatilor, calitatea
calitatea prOdUSElor inﬂuenteazé modificarilor cahtétu persona|u|ui, alte elemente de organizare
si serviciilor calitatea produselor | produselor si serviciilor | ¢  Caracteristicile de calitate ale
influenteaza si serviciilor 4.3.3. Implicarea activa produselor 1 1 S7 S7
calitatea produselor | 4.2.3. Diferentierea | si responsabila in e Caracteristicile serviciilor
si serviciilor caracteristicilor de identificarea - Diferente de bazi intre bunuri si servicii 1 1 S8 S8
4.1.3. Clasificarea calitate a caracteristicilor de _ Caracteristici de calitate a serviciilor
caracteristicilor de produselor si calitate a produselor si
calitate a produselor | serviciilor serviciilor Recapitulare si evaluare 1 1 S9 S9
si serviciilor
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4.1.4. Cunoasterea
componentelor
valorii nutritive a
produselor
alimentare pentru
dezvoltarea unui stil
de viatad sanatos

4.1.5. Identificarea
caracteristicilor
organoleptice a
grupelor de marfuri
alimentare

4.1.5. Identificarea
caracteristicilor
organoleptice a
grupelor de marfuri
alimentare

4.1.6. Prezentarea
elementelor de
marcare si etichetare
a produselor

4.1.7. Prezentarea
notiunilor legate de
ambalarea
produselor

4.1.8. Prezentarea
caracteristicilor
calitative pe tipuri
de servicii in
unitatile de cazare si
alimentatie

4.1.9.
Recunoasterea

4.2.4. Calcularea
valorii calorice a
alimentelor,
utilizand principii si
procese matematice
de baza

4.2.5. Aplicarea
normelor igienice la
pastrarea,
prelucrarea si
desfacerea
produselor

4.2.6. Verificarea
organoleptica a
produselor
alimentare n
conformitate cu
documentatia de
specialitate

4.2.7. Verificarea
marcarii, etichetarii
si ambalarii
marfurilor

4.2.8. Aplicarea
standardelor de
calitate pentru
serviciile specifice
unitatilor de cazare
si alimentatie
4.2.9. Respectarea
drepturilor
consumatorilor
conform legislatiei
n vigoare

4.3.4. Stabilirea
responsabild a valorii
calorice a produselor
alimentare

4.3.5. Asumarea
responsabilitatii in
aplicarea normelor de
pastrare si prelucrare a
produselor alimentare,
folosind documentatia
de specialitate

4.3.6.Implicarea activa
si responsabild in
verificarea marcarii,
etichetarii si ambalarii
produselor

4.3.7. Asumarea
responsabilitatii In
efectuarea (prestarea)
serviciilor specifice
unitatilor de cazare 1n
conditii de calitate,
protejand drepturile
consumatorilor

Valoarea nutritiva a produselor alimentare

e Componentele valorii nutritive

e Calcularea valorii calorice a alimentelor
Recapitulare si evaluare

Caracteristicile organoleptice ale grupelor de
mirfuri alimentare

e Cerealele si produsele din cereal

e Legume si fructe. Produse rezultate din
prelucrarea lor

e Carnea, subprodusele si produsele din carne

e Pestele, subprodusele din peste si alte produse
marine

e Laptele si produsele lactate

e Condimente, stimulente si alte adaosuri
Recapitulare si evaluare

Verificarea calitatii produselor si serviciilor

¢ Verificarea organoleptica a principalelor produse
alimentare

e Modalitati de apreciere a calitatii serviciilor
Marcarea, etichetarea si ambalarea produselor
e Componentele si formele marcarii - etichetarii
produselor

e Marcarea ecologica a produselor

e Functiile si clasificarea ambalajelor

e Metode de ambalare

R (<)) PN

e

R (<)) PN

e

S10-S13
S10, S11

S12, 813
S14

$15-520
S15
S16
S17
S18
S19

S20

S21

$22-523
S22

S23

S24-S27

S24

S25

S26

S10-S13
S10, S11

S12, 813
S14

S15-520
S15
S16
S17
S18
S19

S20

S21

S22-S23
S22

S23

S24-S27

S24

S25

S26
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drepturilor Respectarea drepturilor consumatorilor S27 S27
consumatorilor conform legislatiei in vigoare
conform legislatiei e Drepturile consumatorilor S28 S28
n vigoare. e Sanctiuni pe tipuri de abateri pentru
nerespectarea drepturilor consumatorilor
Recapitulare si evaluare S29 S29
4. 4.1.10. Precizarea 4.2.10. Identificarea | 4.3.8. Asumarea Standardizarea produselor si serviciilor 2 2 S30-S31 | S30-S31
elementelor standardelor in responsabilitatii in e Sisteme de asigurare a calitatii produselor si
legislative privind aprecierea calitatii | studierea standardelor serviciilor la nivel de intreprindere si la nivel
calitatea produselor | produselor si de calitate a produselor | national 1 1 S30 S30
$1 serviciilor serviciilor Tn $1 serviciilor din unité‘;i e Standarde de calitate privind produse]e Sl
unitatile de cazare de cazare si serviciile 1 1 S31 S31
si alimentatie alimentatie, utilizind - documente care certificd si atestd calitatea
echipamentele produselor
multimedia - normative de calitate pentru serviciile hoteliere
5. Recapitulare si evaluare finala 2 2 S32-S33 | S32-S33
Total ore: 66 ore/an din care 33 Tsi 33 IP(32+Séaptiména altfel) 33 33
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PLANIFICARE CALENDARISTICA 5
Modulul 111 - STRUCTURI DE PRIMIRE TURISTICA

Clasa a 1Xa — invatimant profesional special
NR TOTAL ALOCAT ORELOR DE STUDIU - 33 SAPTAMANI

NR TOTAL STAGII DE PREGATIRE PRACTICA CDL -4 SAPTAMANI
Semestrul I: 14 sdptamani cursuri (13 septembrie 2021 — 22 decembrie 2021)
Semestrul al 11-lea: 23 saptamani cursuri (10 ianuarie 2022 — 1 iulie 2022)
Saptimaina ”Scoala Altfel”: 8 aprilie 2022 — 14 aprilie 2022

NR DE ORE/AN: 66 , DIN CARE: T:33 LT:0 IP:33
T=ore Tehnologie (teorie)
LT= ore Laborator tehnologic
IP = ore Instruire practica
NF Unitatea de rezultate ale Nr. ore Siptiméina
crt. invatirii /Rezultate ale invatarii Continuturile invatarii Obs.
' Cunostinte Abilitati Atitudini T IP T IP
©) ) ¢J) ®) (4) ®) | 6 () ) 9)
1. Prezentarea programei. Notiuni introductive. 2 2 S1-S2 S1-S2
Evaluare initiala
2. 5.1.1.Clasificarea 5.2.1. Verificarea 5.3.1. Respectarea Unititi de cazare. 6 6 S3-S8 S3-S8
tipurilor de unitati existentei in principiilor dezvoltarii - Clasificarea unitatilor de cazare; 3 3 S3,54,S5 | S3,54,S5
de cazare. unitatile de cazare a | durabile in planificarea | - Caracteristicile unitatilor de cazare 3 3 S6,57,S8 S6,57,S8
5.1.2. Caracterizarea | echipamentelor lucrarilor de curatenie si
unitatilor de cazare. | specifice nivelului intretinere a bazei Baza tehnico-materiali din unitatile de cazare. 5 5 S9-S13 S9-S13
5.1.3. Descrierea de clasificare. tehnico- materiale din - Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier,
elementelor bazei 5.2.2. Planificarea | unitatile de cazare si aparate, echipamente, instalatii,etc.) 1 1 S9 S9
tehnico-materiale a | operatiilor de alimentatie. - Echipamente specifice (instalatii termice, instalatii,
unitatilor de cazare. | intretinere a bazei climatizare, aspirator, masini de spalat, uscatoare etc.) | 1 1 S10 S10
tehnico-materiale a - Caracteristicile constructive si functionale ale bazei
unititilor de cazare. tehnico-materiale din unitatile de cazare; 1 1 S11 S11
i - Tipuri de lucrari de intretinere a bazei tehnico-
materiale din unitatile de cazare; 1 1 512 512
- Materiale si ustensile pentru intretinerea bazei 1 1
tehnicomateriale din unitatile de cazare (detergenti, s13 s13
dezinfectanti,perii, galeti, mop etc.).
Recapitulare si evaluare 1 1 Si4 Si4
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5.2.3. Verificarea 5.3.1. Respectarea 4 4 | S15-S18 | S15-S18
5.1.4. Clasificarea existentei in principiilor dezvoltarii Unititi de alimentatie. 2 2 | S15,S16 S15, S16
tipurilor de unitati unitatile de durabile Tn planificarea - Clasificarea unitatilor de alimentatie; 2 2 | S17,S18 S17, 518
de alimentatie. alimentatie a lucrarilor de curatenie si | - Caracteristicile unitatilor de alimentatie.
echipamentelor intretinere a bazei 4 4 S19-S22 S19-822
5.1.5. Caracterizarea | specifice nivelului tehnico- materiale din Baza tehnico-materiala din unititile de alimentatie.
unitatilor de de clasificare. unitatile de cazare si - Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier,
alimentatie. 5.2.4. Planificarea | alimentatie. aparate, utilaje, echipamente, inventar textil, din | 1 1 S19 S19
operatiilor de portelan, din sticla, si ustensile specifice etc.);
5.1.6. Descrierea intretinere a bazei | 5.3.2. Colaborarea cu - Caracteristicile constructive si functionale ale bazei
elementelor bazei tehnico-materiale. | colegii Tn scopul tehnico-materiale din unittile de alimentatie; 1 1 S20 S20
tehnico-materiale a | 5.2.5. Participarea | indeplinirii sarcinilor de | - Tipuri de lucrari de intretinere a bazei tehnico-
unitatilor de la activitatile lucru. materlale? din upltétlle d.e ahmentau?; . . S21 S21
alimentatic. echipelor de lucru. - Materlale i uster?sﬂe pe.:ritr.u 1ntre§1ner§a baz§1 1 1
’ tehnico-materiale din unitatile de alimentatie
(detergenti, dezinfectanti, perii, galeti, mop etc.).
Recapitulare si evaluare 1 1 S22 S22
5.1.7. Prezentarea 5.2.6. Participarea 5.3.3. Implicarea activi | Compartimentele structurilor de primire. 4 4 S23-S26 S23-S26
compartimentelor la organizarea n organizarea - Compartimente ale unitatilor de cazare; 1 1 S23 S23
existente in unitatile | activitatilor activitatilor specifice - Compartimente ale unititilor de alimentatie; 1 1 S24 S24
de hotelarie specifice unitatilor | unitdtilor de primire - Tipuri de relatii stabilite intre compartimente ale | 1 1 S25 S25
5.1.8. Prezentarea 5.2.7. Selectarea turistica, pe baza structurilor de primire;
compartimentelor informatiilor informatiilor selectate - Surse de informare specifice industriei turistice: | 1 1 S26 S26
existente In unitatile | specifice activitatii | 5.3.4. Asumarea literaturd de specialitate, mijloace mass-media, filme
de alimentatie din unititile de responsabilititilor documentare, site-uri specializate etc.
5.1.9. Identificarea | primire turistica in preluarea si
relatiilor existente 5.2.8. Utilizarea gestionarea surselor
intre compartimente | echipamentelor electronice de informatii
5.1.10. Investigarea | multimedia si a
surselor de softurilor specifice
informare n turism | documentarii
turistice
5.1.11. Cunoasterea | 5.2.9. Aplicarea 5.3.5. Manifestarea Activitati fizice specifice unitatilor de turism si 1 1 S27 S27
activitatilor si a principiilor proactiva 1n aplicarea alimentatie: transportul bagajelor si carucioarelor,
principiilor ergonomice n principiilor ergonomice | spalarea lenjeriei si a veselei, transportul preparatelor
ergonomice specific | timpul activitatilor | specific locului de etc.
unitatilor de turism | specifice locului de | munca, in vederea Masuri de reducere a solicitarilor fizice: economia | 1 1 S28 S28

si alimentatie

munca

miscdrilor, succesiunea logicd a miscarilor, dozarea
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5.1.12. Cunoasterea

5.2.10. Aplicarea

reducerii solicitarilor

efortului, raport optim efort-pauza, utilizarea corecta a

maisurilor de misurilor de fizice utilajelor si echipamentelor etc. 1 1 S29 S29
reducere a efortului | reducere a efortului | 5.3.6. Asumarea Misuri de reducere a efortului ortostatic: dozarea

ortostatic ortostatic misurilor de reducere a | efortului  ortostatic, rafionalizarea  deplasarilor,

5.1.13. Identificarea | 5.2.11. Concentra- | efortului ortostatic inldturarea deplasarilor inutile. 1 1 S30 S30
eventualelor surse | rea atentiei in 5.3.7. Colaborarea cu Surse de zgomot: trantirea usilor, conversatie cu glas

de zgomot in conditii de zgomot | membrii echipei pentry | ridicat intre clienti, intre personal si clienti, programe.

activitdtile din 5.2.12. Mentinerea | asigurarea unui climat ?numal artistice, manipularea necorespunzatoare a

unitatile de cazare si | microclimatului optim de munca inventarului . . . . 1 1 S31 S31
alimentatie optim pentru Elemente dg mlcrocllmat optim: temperatura,

’ desfisurarea iluminat, ventilatie
activitatilor
5. Recapitulare si evaluare finala 2 2 S32-S33 32-S33
Total ore: 33 ore/an(32+Saptaméana altfel) 33 33
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Clasa a 1Xa — invatimant profesional special
NR TOTAL ALOCAT ORELOR DE STUDIU - 33 SAPTAMANI

NR TOTAL STAGII DE PREGATIRE PRACTICA CDL -4 SAPTAMANI
Semestrul I: 14 sdptamani cursuri (13 septembrie 2021 — 22 decembrie 2021)
Semestrul al 11-lea: 23 saptamani cursuri (10 ianuarie 2022 — 1 iulie 2022)
Saptimaina ”Scoala Altfel”: 8 aprilie 2022 — 14 aprilie 2022

NR DE ORE/AN: 231, DINCARE: T:33 LT:0

T=ore Tehnologie (teorie)
LT= ore Laborator tehnologic

IP = ore Instruire practica

PLANIFICARE CALENDARISTICA
Modulul IV - PROCESE DE BAZA N ALIMENTATIE

IP: 198

URI 6. i
chrt.. REALIZAREA PROCESELOR DE BAZA iN ALIMENTATIE Conbnubamilo Yt s SR Obs
Cunostinte Abilititi Atitudini T IP T IP

©) ) (&) ®) (4) G | ® () ® | O
Prezentare modul. Recapitulare 2 12
Alimentatia omului si satisfacerea nevoii de hrana 1 6 S1-S2 | S1-S2
Prepararea si servirea alimentelor S1 S1
Alimentatia echilibrata 1 6
Produse alimentare si servicii din alimentatie S2 S2
Evaluare initiala (nivelul de cunostinte pe care il are elevul)

1 6.1.1. Clasificarea 6.2.1. Verificarea 6.3.1. Manifestarea N.G.P.M si P.S.I 1 6 S3 S3
dotarilor specifice spatiilor | echipamentelor, interesului in identificarea | Dotiri specifice spatiilor de productie 3 18 | S4-S6 | S4-S6
de productie utilajelor, aparatelor, §i prezentarea corectad a culinara si de patiserie — cofetarie.

vaselor si ustensilelor dotarilor din spatiile de Clasificarea dotarilor din spatiile de 1 6 34 S4
6.1.2. Descrierea necesare in productia productie din alimentatie, productie: utilaje, aparate, vase si
echipamentelor, utilajelor, | culinara si de patiserie- cautand oportunitati de ustensile. 1 6 S5 S5
aparatelor, vaselor si cofetarie imbunatatire a propriilor Caracteristicile constructive si
ustensilelor 6.2.2. Impartasirea in cunostinte functionale ale dotarilor din spatiile de 1 6 S6 S6
grupul de lucru a productie
informatiilor referitoare Recapitulare. Evaluare
la dotarile din spatiile de
productie

12
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6.1.3. Clasificarea 6.2.3. Verificarea 6.3.2. Manifestarea Dotiri specifice spatiilor de servire 2 12 | S7-S8 | S7-S8
dotarilor specifice spatiilor | pieselor de mobilier, a interesului In identificarea | Clasificarea dotarilor din spatiile de
de servire echipamentelor si si prezentarea corectd a servire: mobilier, echipamente si 1 6 S7 S7
6.1.4. Caracterizarea obiectelor de inventar dotarilor din spatiile de obiecte de inventar necesare servirii
mobilierului, necesare servirii servire, cautand consumatorilor 1 6 S8 S8
echipamentelor si consumatorilor oportunitati de Caracteristicile constructive si
obiectelor de inventar 6.2.4. Folosirea dferitelor | imbunatatire a propriilor functionale ale dotarilor din spatiile de
necesare servirii surse de informare pentru | cunostinte servire
consumatorilor identificarea noutatilor
privind dotarea spatiilor
de servire
6.1.5. Descrierea 6.2.5. Efectuarea 6.3.3. Asumarea Operatii de ambiantare a spatiilor de 18 | S9- 9-S11
operatiilor necesare credrii | operatiilor de curatenie responsabila a operatiilor servire: S11
ambientului Tn vederea curente, de aranjare a pentru ambientarea sdlii de | Operatii de curatenie curente; 1 6 S9
primirii consumatorilor mobilierului din dotare si | servire cu respectarea 1 6 S9 S10
de completare a consolei | normelor de igiend, printr- | Operatii de aranjare a mobilierului din S10
Cu obiecte de inventar o implicare activa in dotare si de completare a consolei cu
necasare procesului de echipele de lucru din obiecte de inventar necesare procesului 1 6 S11
servire a consumatorilor | unitatile de alimentatie de servire a consumatorilor S11
6.2.6. Participarea la Recapitulare. Evaluare
activitatile echipelor de
lucru din unitatile de
alimentatie
6.1.6. Clasificarea 6.2.7. Verificarea 6.3.4. Implicarea activd in | Materii prime si auxiliare folosite in 12 72 S12- | S12-
materiilor prime si materiilor prime vegetale | gestionarea corecta a alimentatie: S23 S23
auxiliare utilizate in si animale precum si a stocurilor de materii prime | Clasificarea materiilor prime si 1 6
alimentatie materiilor auxiliare necasare Tn procesele de auxiliare folosite in alimentatie; 1 6 S12 S12
folosite in alimentatie productie din alimentatie si | Produse cerealiero-fainoase 1 6 S13 S13
in completarea Recapitulare. S14 S14
documentelor necesare Evaluare semestriala
Semestrul al 1l-lea 1 6
Legumele si produsele rezultate prin 1 6 S15 S15
prelucrarea lor S16 S16
Fructe si produse din fructe 1 6
Amidon, glucoza, zahar si miere S17 S17
Condimente, stimulente si alte adaosuri
vegetale. Grasimi vegetale 1 6
Materii prime animale; 1 6 S18 S18
Carnea si produse din carne S19 S19
Peste si produse din peste 1 6
Grasimile animale 1 6 S20 S20

13
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Laptele si produse din lapte 1 6 S21 S21
Ouile 1 6 S22 S22
Materii auxiliare. Afanatori S23 S23
Evaluare

6.1.8. Enumerarea 6.2.9. Efectuarea 6.3.5. Respectarea Prelucrarea primara a materiilor

operatiilor de prelucrare operatiilor de prelucrare | principiilor dezvoltarii prime si auxiliare in alimentatie:

primara a materiilor prime | primard, cu ustensile si durabile Tn efectuarea Operatii de prelucrare primara 1 6 S24 S24

din alimentatie, a echipamente specifice, in | operatiilor de prelucrare (sortarea, spalarea, dozarea, curatirea,

ustensilelor si echipamen- | ordinea corespunzitoare | primara a materiilor prime | trangarea, portionarea, tdierea etc) —

telor necesare precizata de tehnologia vegetale si animale prin caracterizare, mod de realizare, conditii

6.1.9. Descrierea culinard utilizarea eficienta si de lucru cu ustensilele si echipamentele

operatiilor tehnologice de sigurd a echipamentelor specifice prelucrarii primare a 1 6 S25 S25

prelucrare primara a din alimentatie materiilor prime §i auxiliare folosite n 1 6 S26 S26

materiilor prime vegetale alimentatie.

si animale Tehnici de taiere a legumelor

6.1.10. Caracterizarea Recapitulare. Evaluare

ustensilelor, aparatelor,

echipamentelor necesare in

prelucrarea primara

6.1.11. Enumerarea opera- | 6.2.10. Efectuarea 6.3.6. Implicarea Prelucrarea termica a materiilor 5 30 S27- | S27-

tiilor de prelucrare termicéd | operatiilor de prelucrare | responsabild in efectuarea | prime si auxiliare in alimentatie: S31 S31

a materiilor prime din | termica, respectind operatiilor de prelucrare Operatii de prelucrare termica. Oparire, 3 6 S27 | S27

alimentatie regulile care stau la baza | termica a materiilor prime | fiebere, sotare, prajire, indbusire, 6 S28 S28

6.1.12. Descrierea proceselor tehnologice vegetale si animale prin frigere, coacere - caracterizare, mod de 6 S29 S29

operatiilor de prelucrare din alimentatie utilizarea eficientd si realizare, conditii de lucru 1 6 S30 S30

termicd a materiilor prime | 6.2.11. Folosirea sigura a echipamentelor Ustensilele si echipamentele specifice

vegetale si animale ustensilelor si utilajelor din alimentatie cu prelucrarii termice a materiilorprime si

6.1.13. Clasificarea specifice prelucrarii respectarea principiilor auxiliare de origine vegetala si animala 1 6 S31 S31

ustensilelor, aparatelor, termice a materiilor dezvoltarii durabile Ustensilele si echipamentele specifice

utilajelor si prime de origine vegetala prelucrarii termice a materiilor prime §i 1 6 S32- | S32-

echipamentelor necesare si animala, in conditii de auxiliare S33 S33

pentru prelucrarea termica | igiend, siguranta si Recapitulare. Evaluare sumativa

a materiilor prime din securitate

alimentatie

6.1.14. Caracterizarea

ustensilelor, aparatelor,

utilajelor si

echipamentelor necesare in

prelucrarea termica

Total ore:231/ore pe an din care 33 T TI 198 IP(32 +Sédptimana altfel) 33 198
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EVALUAREA GRADULUI DE ACHIZITIE A COMPETENTELOR
ANTERIOARE

Testele de evaluare initiald propuse vizeaza evaluarea unor competente dobandite in
gimnaziu la disciplina Educatie tehnologica, si se vor aplica in anul scolar 2021-2022 la
inceputul parcurgerii modulelor: M 1 ,,Bazele contabilitatii”, M II ,,Calitatea in turism si
alimentatie”, M Il ,, Structuri de primire turistica” si M IV ,,Procese de baza in alimentatie”.

Evaluarea initiala ofera in aceeasi masurd, pe de o parte profesorului, pe de altd parte
elevului, posibilitatea de a avea o reprezentare cat mai exacta a situatiei existente (care este
potentialul de invatare al fiecarui elev, care sunt lacunele ce vor trebui completate si mai ales
remediate) si totodata de a formula cerintele pentru perioada urmatoare de invatare. Astfel, pe
baza analizei rezultatelor obtinute de elevi la evaluarea initiald se poate planifica demersul
pedagogic pentru perioada imediat urmatoare si eventual, pentru cazurile speciale, a unor
programe de recuperare, sau programe de interventie specializate.

Testele de evaluare initiald vor stabili nivelul de competente dobandite pe baza carora se
vor realiza activitatile remediale, acolo unde este cazul.

Propunem teste de evaluare de nivel mediu.

Testele pot fi aplicate si in scoala online prin incarcarea lor pe platforma Classroom, de
unde elevii le descarca sau le vizualizeaza si scriu raspunsurile pe caiet, dupa care trimit
fotografii. Elevii lucreaza toti in acelasi timp in fata camerei de luat vederi prin aplicatiile Meet,
Zoom sau Whatsapp.

INSTRUMENT DE EVALUARE INITIALA

Nume si prenume elev:

Domeniul de pregitire profesionali: Turism si alimentatie
Clasa: a IX-a

Modulul: M1 Bazele contabilititii

Competente specifice vizate:

1.2 Utilizarea achizitiilor de baza din matematica si stiinte pentru realizarea unui produs, in conditii de eficienta
1.3 Aprecierea calitatii produselor realizate din perspectiva reinvestirii beneficiilor obtinute

Obiectivele evaluarii:

- Si identifice bancnote;

- Saidentifice care este pretul de vanzare si profitul prin rezolvare de probleme;

- Sa identifice ce se poate obtine in urma vanzarii unui produs;

- Sa defineasca bugetul financiar si formula de calcul, citind un enunt.

TEST INITIAL
Varianta aplicabila fati in fati si online

M | Bazele contabilitati

Nume si prenume elev:

Clasa: a IX-a

Data:

e Pentru rezolvarea corecta a tuturor cerintelor din Partea I si din Partea a II-a se acorda 90 puncte.

e Din oficiu se acorda 10 puncte.

o Timpul efectiv de lucru este de 45 de minute.

Partea | 60p

1. Identificd valoarea in lei/Ron a bancnotelor din urméitoarele imagini: 5x2p=10p
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11. Despartiti Tn silabe cuvintele: 5x2p=10p
Contabilitate Evidenta Active | Finante Documente
a. b. C. d. e.

I11. Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos, incercuiti raspunsul corect. Este corecti o singuri varianta
de raspuns. 3x5p=15p
1. Ce intelegeti prin bugetul familiei?

a. bugetul tuturor membrilor familiei;

b. bugetul copiilor;

C. bugetul parintilor.
2. Ce se poate obtine in urma comercializirii unui produs?

a. profit;

b. pierdere;

c. profit sau pierdere.
3. La un aprozar s-au primit 65 kg mere si s-au vandut 17 kg mere. Céte kg de mere au rimas in stoc?

a. 45kg;

b. 82kg;

c. 48Kkg.
IV. Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos si notati in dreptul fiecrei cifre litera A daca apreciati ca
propozitia este adevirata si litera F daca apreciati ca propozitia este falsa. 3x5p=15p

1. Moneda folosita in Uniunea Europeana este Euro.

2. Profitul obtinut la vanzarea unui produs este zero cind pretul de vanzare este mai mare decat
cheltuielile aferente.

3. Salariul reprezinta un venit.
V. Rezolvati urmitoarea problema: 2 x5p=10p
Cheltuielile aferente realizérii unui obiect de decor au fost 35lei. Produsul s-a comercializat cu 62 lei.

a. Sa se calculeze profitul.

b. Care este pretul de vanzare?

Partea Il 30p

V. Cititi cu atentie textul de mai jos, apoi raspundeti la urmatoarele intrebiri: 3x10p =30p
Bugetul financiar (Bf) pentru realizarea unui produs este dat de cheltuielile estimate a se produce cu resursele
necesare obtinerii acestora, adica este costul produsului.

Deci formula de calcul al bugetului financiar este:
B(f)=M+U unde:
M = cheltuielile cu resursele materiale;
U = cheltuielele cu resursa umana.
1. Cereprezinta M si U?
2. Ce este bugetul financiar?
3. Care este formula de calcul al bugetului financiar?

Se acorda 10 puncte din oficiu

BAREM DE EVALUARE SI DE NOTARE

e Nu se acorda punctaje intermediare, altele decit cele precizate explicit prin barem.

e Seacorda 10 punct din oficiu.

.

[ a. 200 lei/Ron [ b. 50 lei/Ron [ c. 500 lei/Ron | d. 10 lei/Ron | c. 1eu/Ron |
Pentru un raspuns corect si complet se acordd 10 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 2 puncte
pentru fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

Il.

[ a. Con-ta-bi-li-ta-te | b. E-vi-den-ta

| c. Ac-ti-ve | d. Fi-nan-te | e. Do-cu-men-te |
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Pentru un raspuns corect si complet se acorda 10puncte. Pentru un raspuns partial corect se acordd 2 puncte
pentru fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

1. 1.a;2.b;3.c
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 5 p in total 15 p. Pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

IV.1LA; 2.F; 3. A
Pentru un raspuns corect si complet se acorda 15 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 5 puncte
pentru fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

V. a. 27 lei; b. 62 lei.
Pentru un raspuns corect §i complet se acorda 10 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acordd cate 5
puncte pentru fiecare element. Pentru raspuns incorect se acorda 0 puncte.

VI.
1. M = cheltuielile cu resursele materiale;
U =cheltuielele cu resursa umana.
2. Bugetul financiar (Bf) pentru realizarea unui produs este dat de cheltuielile estimate a se produce cu
resursele necesare obtinerii acestora, adica este costul produsului.
3. B()=M+U
Pentru un raspuns corect si complet se acorda 30 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda cate 10
puncte pentru fiecare element. Pentru raspuns incorect se acorda 0 puncte.

INSTRUMENT DE EVALUARE INITIALA

Nume si prenume elev:
Clasa: a IX-a
Modulul: M 11 Calitatea in turism si alimentatie

Competente specifice vizate:

1.1. Executarea unor produse/lucrari creative simple pe baza unei fise tehnologice date, selectand materiile prime,
materialele, unelte/ustensile/dispozitive/aparate adecvate;

1.2. Identificarea unor date, marimi, relatii, procese si fenomene specifice matematicii si stiintelor in realizarea
unui produs

1.3. Analizarea produselor pe baza unor criterii stabilite de comun acord;

2.1. Argumentarea utilizarii normelor de igiena, a masurilor de sanatate si securitate in munca, de prevenire si
stingere a incendiilor, specifice conditiilor reale de munca;

2.2. Selectarea produselor si a tehnologiilor din perspectiva pastrarii calitatii mediului si a sanatatii;

3.2. Manifestarea abilitétii de a lucra individual si in echipe pentru rezolvarea unor probleme.

Obiectivele evaluarii:
- Sa inteleagd sensul cuvantului calitate;
- Sa identifice la ce se refera valoarea energetica;
- Sa identifice culoarea diferitelor sortimente de carne;
- Sa identifice la ce se refera proprietitile organoleptice, citind un enunt.

TEST INITIAL
Varianta aplicabila fati in fati si online

M 11 Calitate in turism si alimentatie

Nume si prenume elev:

Clasa: a IX-a

Data:

e Pentru rezolvarea corecta a tuturor cerintelor din Partea I si din Partea a II-a se acorda 90 puncte.
Din oficiu se acorda 10 puncte.

o Timpul efectiv de lucru este de 45 de minute.

Partea | 60p

I. Transcrieti cuvintele: 5x2p=10p
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Calitate Eticheta Proteine Lipide Glucide
a. b. C. d. e.
1. Despartiti in silabe cuvintele: 5x2p=10p
Valoare Organoleptici Ou Eticheti Valabilitate
a. b. C. d. e.

I11. Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos incercuieste rispunsul corect. Este corecti o singura varianta
de raspuns. 3x5p=15p

1. Prin calitate se intelege:

a. 0 caracteristica pozitiva a unui produs sau serviciu;
b. o caracteristica negativa a unui produs sau serviciu;
c. nici o caracteristica.

2. Cantitatea de alimente consumate zilnic trebuie s asigure necesarul energetic, din punct de vedere
cantitativ si calitativ, pe o perioada de:

a. 12 ore;

b. 24 ore;

c. 20 ore.

3. Valoarea organoleptici se referi la:
a. gust;

b. miros, aroma;

C. gust, miros, aroma, culoare, aspect;

IV. Tn tabelul de mai jos n coloana A sunt enumerate sorturi de carne, iar in coloana B sunt enumerate
culoarea diferitelor sorturi de carne. Scrieti pe foaia cu riaspunsuri, asocierile dintre cifrele din coloana A
cu literele din coloana B. 5x2p=10p
A SORTURI DE CARNE B. CULOARE

a. culoare rosie

.1.Carne pui

b. culoare roz deschisa

A Joe ""'!{'_o-’ s 2.Carne peste

C. culoare albd in zona pieptului si
rosiaticd in celelalte regiuni

3.Carne vita

d. culoare alba

4. Carne porc

e. culoare rosie Inchisa, cu mici variatii,
n raport cu specia

5. Carne de vanat

f. culoare rosu deschis

V. Cititi cu atentie afirmatiile de mai jos. Notati in dreptul fiecarei cifre litera A daca apreciati ca afirmatia
este adevarata si litera F daca apreciati ca afirmatia este falsa. 3Xx5p=15p

1. Malaiul grisat se prezinta sub forma unor granule mari de culoare galben — portocalie, fara urme de tarate.
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2. Foile de dafin se prezinta sub forma unor bucéti de coaja tare, cafeniu-deschis, aroma specifica si gust iute-
dulceag.

3. Laptele absoarbe foarte usor mirosurile straine, mai ales daca este pastrat intr-un vas sau ambalaj descoperit.

Partea 11 30p
V1. Completati spatiile libere cu cuvintele potrivite: ochii, serviciile, consumatorilor, vechi.
4x2,5p=10p
a. Consumatorii au nevoie de incredere in produsele i .................... achizitionate.
b. Marcarea este un mijloc de identificare a produselor si de informare a .......................
c. Biscuitii cu aspect albicios sunt .................
d. Inainte de a cumpira peste examinati atent............... si branhiile acestuia.
VII. Calculati valoarea nutritivi pornind de la urmitoarele informatii: 10p
Denumirea Cantitati Proteine% Lipide% Glucide%
produsului
Paine alba 1009 7,5 0,4 52,0
Formula calcul: Valoarea nutritivd = P+L+G =................. g substante nutritive
Unde:
P = Proteine%
L = Lipide%
G = Glucide%

VIII. Cititi cu atentie textul de mai jos, apoi rispundeti la urmitoarea intrebare:

»Propietitile organoleptice ale alimentelor si ale preparatelor culinare/produse de patiserie cofetirie se
referi la aspectul exterior, consistentd, miros, culoare, gust si se stabilesc cu ajutorul celor cinci simturi:
viz, simt tactil, miros, auz si gust”.

La ce se refera proprietitile organoleptice ale unui aliment, preparat culinar, produs de patiserie cofetirie?

5x2p=10p
BAREM DE EVALUARE SI DE NOTARE
e Nu se acordi punctaje intermediare, altele decét cele precizate explicit prin barem.
e Seacorda 10 punct din oficiu.
l.
| a. Calitate | b. Eticheti | c. Proteine | d. Lipide | c. Glucide |

Pentru un raspuns corect si complet se acordd 10 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 2 puncte
pentru fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

1.

| a. Va-loa-re | b. Or-ga-no-lep-ti-ci [ c. Ou | d. E-ti-che-ti | e. Va-la-bi-li-ta-te |
Pentru un raspuns corect si complet se acorda 10 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 2 puncte
pentru fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

1.

l.a;2.b;3.c.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 5 puncte in total 15 puncte. Pentru un raspuns incorect se acorda 0
puncte.

(AVA

1-c¢;2-d;3-a;4-Db; 5-e.

Pentru un raspuns corect si complet se acorda 10 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acordd 2 puncte
pentru fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

V.1.A; 2.F;, 3. A
Pentru un raspuns corect si complet se acorda 15 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 5 puncte
pentru fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.
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VI. a. serviciile; b. consumatorilor; c. vechi; d. ochii.
Pentru un rdspuns corect si complet se acordd 1punct. Pentru un raspuns partial corect se acorda 0, 25 puncte
pentru fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

VII. Valoarea nutritiva = 7,5+0,4+52.0=57,9 g substante nutritive
Pentru un raspuns corect si complet se acorda 10 puncte. Pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.
VIII. La aspectul exterior, consistentd, miros, culoare, gust.

Pentru un raspuns corect si complet se acordd 10 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 2 puncte
pentru fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

INSTRUMENT DE EVALUARE INITIALA

Domeniul de pregitire profesionala: Turism si alimentatie

Clasa: a IX-a

Modulul: M III Structuri de primire turistica

Competente specifice vizate:

2.1. Evaluarea unui context de activitate in vederea selectarii masurilor specifice de securitate in munca, de
prevenire si stingere a incendiilor ce urmeaza a fi aplicate;

2.2. Manifestarea abilitatii de a lucra individual si in echipe pentru rezolvarea unor probleme;

3.2. Analiza critica a activitatii angajatilor si anteprenorilor asupra consumatorilor, comunitatii si mediului de
afaceri.

Obiectivele evaluarii:

- Saidentifice norme de igiena specifice unitatilor de cazare;

- Séidentifice echipamentele si materialele necesare curateniei in spatiile de cazare;

- Sa enumere elementele de decor din restaurant dupa imaginile primite;

- Sarezolve exercitii simple de calcul matematic: adunari, scaderi, transformari.

TEST DE EVALUARE INITIALA
Varianta aplicabila fati in fata si online

Modul Il Structuri de primire turistica

Numele si prenumele elevului:

Clasa: alX a

Data sustinerii testului:

e Pentru rezolvarea corecta a tuturor cerintelor din Partea I si din Partea a II-a se acorda 90 puncte.
e Din oficiu se acorda 10 puncte.

o Timpul efectiv de lucru este de 45 de minute.

PARTEA I (50 de puncte)

1. Identifici 6 materii prime/produse ecologice care se gisesc in gospodiria agroturistici prezentate in
imaginile de mai jos:

6 x2,5p=15p




MINISTERUL EDUCATIEI
CENTRUL NATIONAL DE POLITICI SI EVALUARE TN EDUCATIE
INVATAMANT PROFESIONAL SPECIAL

2. Stabiliti valoarea de adevir a propozitiilor de mai jos, incercuind litera A daca propozitia este
adevirata sau F daca propozitia este falsa. 3x25p=75p
AJ/F 2.1. Camera de zi este destinata odihnei i somnului.

A/F 2.2. Hotelurile de pe malul marii functioneaza tot timpul anului.

AJF 2.3. Se numeste turist persoana care calatoreste cu scopul de a vizita obiective turistice.

3. Separati pe doua coloane echipamentele si materialele necesare in procesul de efectuare a curiteniei
enumerate mai jos: caruciorul cameristei, aspirator, bureti, perii, detergenti, solutie de geamuri, caruciorul

cu echipamente, mop, mdtura, dezinfectanti. 10x2p=20p
a. Echipamente pentru curitenie b. Materiale de curitenie
4, incercuie§te raspunsul corect: 3x25p=75p

4.1. in ce oras se giseste clidirea ,,Casa poporului”, care este consideratid a doua cladire din lume ca
marime?

a. lasi;
b. Suceava;
c. Bucuresti;
d. Cluj.

4. 2. Dezodorizantele pot fi folosite Tn:
a. diversele spatii ale structurilor de primire sau pentru grupurile sanitare;
b. diversele spatii ale structurilor de primire;
c. grupurile sanitare.

4. 3. Usile de pe ciile de evacuare din unititile de alimentatie se mentin in permanenti:
a. descuiate;
b. incuiate;
c. deschise;
d. inchise

PARTEA all-a (40 de puncte)

1. Inimaginile de mai jos sunt prezentate unele spatii de cazare si alimentatie. Se cere:
1.1. Identificati imaginile care fac parte din categoria spatiilor de cazare? 3x2,5p=75p

1.2. Identificati imaginile care fac parte din categoria spatiilor de alimentatie?
3x25p=75p

Cofetarie Complex bungalouri Autoservire
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Restaurant Camera hotel Pensiune

2. Rezolvati urmitoarea problema:
Intr-o sala de evenimente se gisesc 340 scaune. Pentru organizarea unui majorat s-au folosit 65 scaune.
Cate scaune au ramas nefolosite?

op
3. Completati spatiile libere astfel incit enunturile de mai jos si devind corecte si complete folosind
cuvintele urmitoare: cladirile, servicii, invatamant, cultura: 4 x5p =20p
A) s sunt spatii construite care raspund necesitatilor umane.
b) in functie de destinatie cladirile pot fi: pentru locuit, de .............cccooeeeeeiiiiiieeeei... , administrative, de
.............................. , comerciale, cladiri si amenajari sportive, de ................................ turistice.

BAREM DE EVALUARE SI DE NOTARE

Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finald se calculeaza prin Impartirea punctajului total acordat la 10.

PARTEA I (50 de puncte)

1. cartofi/ ardei/morcovi/dovlecel/ cozonac, drob, mere, varza
Pentru un raspuns corect si complet se acorda 2,5 puncte. 6x25p=15p
Pentru fiecare raspuns incorect se acorda 0 puncte.

2. 21F;22F; 23 A
Pentru un rdspuns corect si complet se acorda 2,5 puncte. 3x25p=75p
Pentru fiecare raspuns incorect se acorda O puncte.

3. Echipamente de curdtenie: caruciorul cameristei, aspirator, caruciorul cu echipamente.
Materiale de curatenie: bureti, perii, detergenti, solutie de geamuri, mop, mitura, dezinfectanti.
Pentru un raspuns corect si complet se acorda 2 puncte 10x2p=20p

4. 41c;4.2b;43c
Pentru un raspuns corect si complet se acorda 2,5 puncte. 3x25p=75p
Pentru fiecare raspuns incorect se acorda 0 puncte.

PARTEA II (40 de puncte)

1. 1.1. camera hotel, pensiune, complex bungalouri

1.2. restaurant, autoservire, cofetirie
Pentru un raspuns corect i complet se acorda 2,5 puncte. 6x25=15p
Pentru fiecare raspuns incorect se acorda 0 puncte.

2. Raspuns corect 285 scaune 5p
a) Cladirile sunt spatii construite care raspund necesitatilor umane.
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b) in functie de destinatie cladirile pot fi: pentru locuit, de invatimant, administrative, de culturi, comerciale,

cladiri si amenajari sportive, de servicii turistice. 4 x5p=20p

INSTRUMENT DE EVALUARE INITIALA

Domeniul de pregitire profesionald:Turism si alimentatie
Clasa: a IX-a
Modulul: M 1V Procese de bazi in alimentatie

Competente specifice vizate:

1.1. Executarea unor produse/lucrdri creative simple pe baza unei fise tehnologice date, selectand materiile prime,
materialele, unelte/ustensile/dispozitive/aparate adecvate;

1.2. Identificarea unor date, marimi, relatii, procese si fenomene specifice matematicii i stiintelor in realizarea
unui produs;

1.3. Analizarea produselor pe baza unor criterii stabilite de comun acord,;

2.1. Argumentarea utilizarii normelor de igiend, a mésurilor de sandtate si securitate In muncda, de prevenire si
stingere a incendiilor, specifice conditiilor reale de muncé;

2.2. Selectarea produselor si a tehnologiilor din perspectiva pastrarii calitdtii mediului si a sanatatii;

3.1. Identificarea unor modele de profesionisti in domeniile explorate;

3.2. Manifestarea abilitatii de a lucra individual si In echipe pentru rezolvarea unor probleme.

Obiectivele evaludrii la testul initial:

-Sa clasifice materiile prime alimentare;

-Sa identifice norme de igiena specifice productiei alimentare;

-Sa identifice vase, ustensile, aparate utilizate in prepararea alimentelor

-Sa identifice obiecte de inventar necesare servirii consumatorilor, avand la dispozitie imagini ajutatoare;

-Sa enumere operatii de prelucrare primara si termica specifice materiilor prime;

-Sa rezolve exercitii simple de calcul matematic: adunari, scaderi, transformari;

-Sa identifice materiile prime necesare pentru realizarea unui preparat alimentar simplu.

TEST DE EVALUARE INITIALA
Varianta aplicabila fata in fata si online

Modul: M 1V Procese de bazi in alimentatie
Numele si prenumele elevului:

Clasa: a IX-a

Data sustinerii testului:

e Pentru rezolvarea corecta a tuturor cerintelor din Partea I si din Partea a II-a se acorda 90 puncte.
Din oficiu se acorda 10 puncte.

o Timpul efectiv de lucru este de 45 de minute.

PARTEA I (70 de puncte)

1. Identificati aparatele si ustensilele specifice spatiilor de productie : 3x1p=3p

2. Denumiti materiile prime/produsele din imaginile de mai jos: 4 x1p=4p
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Stabiliti valoarea de adevar a propozitiilor de mai jos, incercuind litera A daca propozitia este adevarata
sau F daca propozitia este falsi: 2X5p=10p
3.1. A/ F Curétenia se face dinspre locurile mai murdare inspre locurile mai curate.

3.2.A/ F Hepatita se mai numeste “boala mainilor murdare”.

Separati pe doui coloane materiile prime enumerate mai jos, in functie de provenienta lor (animala sau
vegetald): lapte, rogii, oud, ceapd, faind, zahdr, miere, brinzd, piper, carne.
10x 1p =10p

a. Materii prime vegetale b. Materii prime de origine animala

. Completati spatiile libere cu cuvintele potrivite: uscarea, sortarea, tiierea, spilarea, sararea.

Cele mai vechi metode de conservare sunt: afumarea, ..................... ) I .
Printre operatiile de prelucrare primara se numara: dozarea, ................. y s y e

. Pentru aranjarea mesei se folosesc urmaitoarele obiecte de inventar:

farfurie suport (intinsa@ mare)
cutit obisnuit

furculiti obisnuita

pahar pentru apd minerald
pahar pentru vin

servet sub formda de plic

vazd cu flori

numdarul mesei

Scrie in dreptul fiecarui numar (obiect) denumirea corecta (folosind cuvintele de mai sus).
8x15p=12p

8
4 2
3
7
1
——= = = —LL LI LT P

Exemplu: 1- distanta de la blatul mesei la farfuria suport
7. Calculati cantitatea totala de zahir necesara pentru realizarea unui tort stiind ci avem nevoie de:
3x4p=12p
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200 g zahdr pentru blat Calculati:

250 g zahar pentru sirop Materii prime: ............... gt gt i g+
350 g zahar pentru crema

50 g pentrudecor | L g=

8. Tn masa de serviciu (consola) sunt aranjate pe rafturi 60 de farfurii. Pentru pregitirea mesei festive s-au
folosit 35 de farfurii. 1x4p=4p
Calculati cite farfurii au ramas in masa de serviciu.

9. Transformati: 4x25p=10p
1,800 kg= ............ grame
0,5 litri=............ mililitri
300g= ..oeoennnnnn. Kg
700ml= ............ litri
PARTEAall-a (20 de puncte)
A. Se dau urmaétoarele materii prime: carne, frisci, portocale, lapte, mere, banane, kiwi, struguri, smantéana,
esenti. Se cere: 10p
a. Selectati materiile prime necesare pentru obtinerea desertului ,,Salata de fructe”.
TX1lp=7p
b. Enumerati trei vase/ ustensile folosite la realizarea desertului. 3x1lp=3p

BAREM DE EVALUARE SI DE NOTARE

e Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
e Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finald se calculeaza prin impartirea punctajului total acordat la 10.

1. a) cuptor; b) merdenea; c) mixer.

Pentru un raspuns corect si complet se acorda 3 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 1 punct pentru
fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

2. a) ceapa; b) fistic; c) paiine; e) ecler.

Pentru un raspuns corect si complet se acorda 4 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 1 punct pentru
fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

3. 31-F;32-A

Pentru un raspuns corect i complet se acorda 10 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 5 puncte
pentru fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

4. a) Materii prime vegetale: rogii, ceapd, faind, zahdr, miere, piper.

b) Materii prime de origine animala: lapte, oud, branzd, carne.

Pentru un raspuns corect si complet se acorda 10 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 1 punct pentru
fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

5.

I a. uscarea, sararea I b. sortarea, spilarea, tiierea |

Pentru un raspuns corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 1 punct pentru
fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

6.
| 2-farfurie suport | 6-pahar pentru vin |
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3-cutit obisnuit 7-servet sub forma de plic
4-furculita obisnuita 8-vaza cu flori
5-pahar pentru apa minerala 9- numirul mesei

Pentru un raspuns corect si complet se acorda 12 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 1,5 puncte
pentru fiecare element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

7. 850 g zahar.

Pentru un raspuns corect se acordd 12 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 4 puncte pentru fiecare
operatie, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

8. 25 farfurii.

Pentru un rdspuns corect se acorda 4 puncte. Pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

9. 1800 g, 500 ml; 0,3 Kg; 0,7 Litri.

Pentru un raspuns corect se acorda 10 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 2,5 puncte pentru fiecare
element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.

PARTEA all-a (20 de puncte)

A. a) frisca, portocale, marul, banana, kiwi, struguri, esenta.
Pentru rdspuns corect se acorda 7 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 1 punct pentru fiecare
element, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.
b) bol, tocitor, cutit.
Pentru rdspuns corect se acorda 3 puncte. Pentru un raspuns partial corect se acorda 1 punct pentru fiecare
element, pentru un raspuns incorect se acordd 0 puncte. Se accepta si alte variate de raspuns.

B. Se apreciaza prin noti scrierea caligrafica si corecta a textului dupa dictare.
Pentru un raspuns corect se acorda 10 puncte, pentru un raspuns incorect se acorda 0 puncte.
,,Coacerea constd in expunerea legumelor intr-o tava in atmosfera aerului cald al unui cuptor incins la
temperaturd de 180-250°C, in functie de natura si calitatea produsului (cartofi, sfecld).”

IV.RECOMANDARI PENTRU CONSTRUIREA NOILOR
ACHIZITII

In urma evaluirii initiale dupi ce s-a constatat nivelul de achizitii al elevilor, profesorul
v-a proiecta demersul didactic in vederea construirii noilor achizitii. Se vor relua din
programele de gimnaziu elementele de legaturd cu programa clasei a 1X-a, dar si elementele
care nu au fost suficient exploatate identificate prin evaluarea initiald, In urma carora se vor
intocmi activitati de tip remedial.

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

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de
invatare variate prin care sa fie luate in considerare stilurile de invatare individuale ale fiecarui
elev, inclusive adaptarea la elevii cu CES.

Activitatile de invatare propuse vizeaza:

- aplicarea metodelor centrate pe elev, transformarea in coparticipant la propria instruire $i
educatie;

- combinarea metodelor clasice cu cele moderne pentru eficientizarea demersului didactic;

- 1mbinarea si alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal si
lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitdtile ce solicita efortul colectiv ( de
echipa, de grup).
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- folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgerea la modelele concrete

Activitatile de invatare in sistem on -line vizeaza:

- insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintificd, metoda proiectului etc.), care oferd deschiderea spre autoinstruire,

spre invatare continua;

- utilizarea unor aplicatii si a unor resurse in format digital pentru eficientizarea demersului

didactic.

Pentru a valorifica utilizarea preponderenta a platformelor de invatare se vor utiliza
resurse digitale: platforme de Invatare online (Google Classroom, Microsoft Teams,etc),
mijloace de comunicare cu elevul (Whatsapp, Facebook, Messenger, email), aplicatii online cu
scopul de invatare (Kahoot, Padlet), aplicatii pentru comunicarea colaborativa online (Meet,

Skype, Zoom).

In activitatile didactice propuse s-au folosit urmitoarele metode:

- Cubul;

- Metoda ciorchinelui;
- Conversatia;

- Explicatia;

- Dialogul;

- Exercitiul:

- Schimba perechea,
- Demonstratia;

- Munca in echipa;

- Observarea curenta;
- Fisa de observare;

- Autoevaluare;

- Verificare orala;

- Spune-mi mai mult;

Exemple de activititi de invatare

Lectie de recapitulare ,sistematizare

Domeniul de pregitire profesionald: Turism si alimentatie

Clasa: a IX-a
Modulul: M | Bazele contabilitatii

Unitatea de inviitare: URI2.Aplicarea conceptelor de bazi ale contabilititii
Activitate-Active imobilizate si circulante

Lectia poate fi preluata si adaptatd pe o platforma educationald online (spre exemplu Google classroom).

Versiunea Power Point a lectiei:

http://ssl-dl.vm-host.net/PPT-M4-ACTIVE.ppt

Rezultate ale invatarii vizate:

URIi2.Aplicarea conceptelor de bazi ale contabilititii

obiectului si metodei
contabilitatii

a activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si
cheltuielilor

2.2.5. Calcularea activelor,
capitalurilor proprii, datoriilor, a
veniturilor si cheltuielilor.

Cunostinte Abilitati Atitudini

2.1.3. 2.24. 2.3.1. Manifestarea receptivitatii in
Prezentarea conceptului si Aplicarea reglementarilor asimilarea conceptelor si
elementelor definitorii ale contabile de grupare si clasificare | trasaturilor specifice sistemului

contabil din Roméania

2.3.2. Argumentarea in mod concis
si veridic a informatiilor cu privire
la formele evidentei economice
2.3.3. Implicarea independenta si
responsabild in delimitarea
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2.2.6.

Rezolvarea unui sir de probleme
aparute 1n situatii cotidiene bazate
pe rationamente, structuri logice-
matematice si abstractizare.

activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si
cheltuielilor

2.3.4.Asumarea responsabilitatii in
gruparea si clasificarea

cheltuielilor si veniturilor
agentului economic.

2.3.5.

Asumarea responsabilitatii in
utilizarea echipamentelor
fiscale,soft-urilor si documentelor
de evidenta contabila.

. Obiective:

1 - definirea notiunii de ACTIV;

2 - cunoasterea structurii activelor;

3 - definirea si caracterizarea activelor imobilizate si circulante;
4 - identificarea activelor imobilizate si circulante.

Cuprinsul activitatii
A. Fisa de documentare
B. Fise de lucru
B1. Fisé de lucru nivel inalt
B2. Fisa de lucru nivel mediu
B3.Fisa de lucru nivel minim
C. Descrierea activitatii prin metoda,, Spune-mi mai mult”.
D. Link catre materiale video ce poate fi utilizat in procesul didactic

A. Fisa de documentare
Activele imobilizate

Activele imobilizate cuprind: imobilizari necorporale, corporale si financiare.

Imobilizirile necorporale denumite si active fixe intangibile cuprind: cheltuieli de constituire,
cheltuieli de dezvoltare, concesiuni, software, licente, fondul comercial, marci, brevete, etc.

Imobiliziri corporale sau activele fixe tangibile reprezintd bunuri cu o durata de folosintd mai mare
de un an de zile si cu o valoare mai mare decat valoarea prevazuta de lege. Intrd in aceastd categorie terenurile,
amenajdrile de terenuri, cladirile, mijloacele de transport, utilajele, diverse aparate, echipamente si tehnica de
calcul, mobilier cu valoare mare.

Imobilizirile financiare denumite si active fixe financiare, cuprind valoarea plasamentelor financiare
pe termen lung ale firmei. Se cuprind in aceastd categorie: participatiile la capitalul social, creditele acordate pe
termen lung, creante imobilizate, etc.

Activele circulante cuprind: stocuri, creante, investitii financiare pe termen scurt, casa si conturile la
banci. Stocurile denumite si active circulante materiale cuprind: materii prime, materialele consumabile,
materialele de natura obiectelor de inventar, ambalajele, productia in curs de executie, produsele finite, marfurile.
(Ex.Faina reprezintd pentru o brutarie materia prima de baza iar pentru o moara reprezinta produsul finit.)

Creantele reprezinta drepturi ale firmei in raport cu alte persoane fizice sau juridice si cuprind creante
comerciale, salariale, sociale, fiscale, diverse.

Investitiile financiare pe termen scurt denumite si plasamente pe termen scurt, reprezinta actiunile
detinute la diverse societati comerciale, care urmeaza a fi vandute In perioada urméatoare si obligatiunile proprii
rascumparate.

Disponibilitatile in casierie reprezinta sumele detinute in numerar, fie in lei, fie in valuta.

Disponibilitatile in cont reprezinta sumele detinute in conturile bancare, in lei si valuta, sub diverse
forme (cecuri, acreditive, disponibil in conturi curente, etc).

B1 Fisa de lucru

Dati cinci exemple de active imobilizate de la un spatiu de cazare cu restaurant:
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Dati cinci exemple de obiecte de inventar utilizate in restaurant:

Dati patru exemple de stocuri dintr-un bar sau un restaurant:

Pentru o moara, faina reprezinta

Pentru o brutarie (sau o bucétarie), faina reprezinta

Rezolvare fisa de lucru

Dati cinci exemple de active imobilizate de la un spatiu de cazare cu restaurant:

terenuri, curte, cladiri, constructii speciale (poduri, antene, iazuri, baraje, stalpi de tensiune), mobilier, sobe,
cuptoare speciale, sistem de supaveghere, programe aplicatii diverse (program pt .comenzi clienti), marci-licente-
concesiuni etc.

. Dati cinci exemple de obiecte de inventar utilizate in restaurant:
tacAmuri, farfurii, pahare, oliviere, mese, scaune, fete de masa, naproane, ancar, tablouri, cuiere, gheridon, etc.

. Dati patru exemple de stocuri dintr-un bar sau un restaurant:

marfuri (sucuri, bauturi spirtoase, vinuri, sampanie, apa s.a.), materii prime (fructe pentru fresh-uri, lamai, zahar,
cafea, lapte, friscd s.a.), semifabricate, produse finite (ceai, cafea, produse alimentare s.a.), produse consumabile
(servetele, dezinfectant s.a.), obiecte de inventar etc.

Pentru o moar3, fiina reprezinta produs finit.

. Pentru o brutarie (sau o bucatarie), fiina reprezinta materie prima.
La final profesorul ofera feedbak.

Fisa de documentare
Analiza organoleptica a painii

1. Clasificarea péinii
a) Dupa fiina din care se fabrica:
I‘pé\ine neagra, din fiina de grau tip 1300;
paine semialba, din fiina de grau tip 780;
@paine albi, din fiini de griu tip 480.
b) Dupa forma:
> rotunda;
» lungi (alungita);
» paralelipipedica;
> plata (lipie).
¢) Dupa felul coacerii:
e coapta pe vatra;
e coapti in forme.
2. Defectele péinii sunt cauzate de calitatea materiilor prime, in special a fainii utilizate, de procesul
tehnologic sau de transport in conditii necorespunzatoare.

Defecte de aspect Defecte de culoare Defecte de gust Defecte de miros

Abateri de la forma | Coaja arsi sau palida se | Gustul acru este | Prezenta mirosului
tipica:umflaturi, gaturi, | datoreaza  regimului | datorat dospirii | strain, imprumutat din
turtiri, aplatizari, | termic aplicat la | prelungite; mediul  inconjuritor,
reduceri ale volumului, | coacere Gustul  dulce este | din mijlocul de
prezenta crapaturilor, a determinat de dospirea | transport sau din cauza
lipiturilor insuficienta a aluatului | pastrarii in conditii

improprii
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3. Principiul metodei:_Examenul organoleptic consti in evaluarea finsusirilor organoleptice ale
produselor de panificatie, cu ajutorul organelor de simt.

a. Materiale si apa
-cantar;

ratura folosite:

-produse pentru analiza;
-cutite bine ascutite, cu lungimea lamei de 25 cm, latimea maxima de 25 mm, §i grosimea maxima de 2 mm;

-blat de lemn.
b. Modul de lucru.

Caracteristici
organoleptice
Forma produsului

Coaja:

Miezul:
- aspectul in sectiune

- culoare

Mirosul

Gustul

Modul de examinare

Se apreciazd vizual forma, volumul proportional cu masa si prezenta unor
defecte posibile (produse deformate, aplatizate sau bombate, strivite, rupte, etc.)

Se observa aspectul, grosimea, culoarea si eventualele cripaturi, zbarcituri,
lipituri, coaja groasa, arsd sau basicata.

Crapaturile se masoara pe lungime si latime, cu ajutorul unei rigle gradate, iar
rezultatele se exprima in milimetri.

Se examineaza vizual miezul in sectiune (uniformitatea, forma si finetea
porilor).

Se examineaza vizual culoarea miezului §i se observa care este caracteristica
sortimentului analizat.

Pentru aprecierea mirosului se sectioneaza produsul, se preseaza de cateva ori si
se miroase imediat. Se constata dacad are miros acru, ranced, de mucegai sau alt
miros necaracteristic produsului.

Se degusta o portiune din produs (miez si coaj) si se apreciaza daca gustul este
caracteristic sortimentului si daca apar unele defecte ca: gust strdin, acru, amar,
sau prea sdrat, cu impuritati minerale (nisip, pamant), prin aparitia unui scrasnet
caracteristic.

4. INTERPRETAREA REZULTATELOR.

Caracteristici

; PAINE NEAGRA PAINE SEMIALBA PAINE ALBA
organoleptice
Aspectul . - . .. |Bine crescuta, Bine crescuta,
Bine crescuta, neaplatizata. o e
neaplatizata. neaplatizata.
Coaja Fara zbarcituri sau Fard  zbarcituri sau [Fara  zbarcituri  sau
- aspect crapdturi mai late de Imm; |crapaturi mai late de lcm |crapaturi mai late de 1cm
si mai lungi de 6 mm. si mai lungi de 6 mm.
- culoare Rumena, brun de nuci pana Rumend, aurie, pana la [Rumend, galben-aurie,
la brun-roscat, uniforma.  |brun-deschis, uniforma.  |uniforma.
Miezul Bine crescut, cu pori fini i |Bine crescut, cu pori [Bine crescut, cu pori
uniformi. uniformi. uniformi.
Aspect in Elastic, la usoara apasare Elastic, la usoard apasare |Elastic, la usoara apasare
sectiune cudegetul sa revind imediat cu  degetul sa revind |cu degetul sd revind

Aroma /miros

Gust

la starea initiala.

Placuta, caracteristica, fara
miros strain (de mucegai,
de ranced, de statut, etc.).

Placut, caracteristic,
potrivit de sarat, fara gust

acru sau amar, fara scragnet
datorat impuritatilor
minerale (nisip, pamant,
etc.).

imediat la starea initiala.

Plicuta, caracteristica,
fara miros strain (de
mucegai, de ranced, de
statut, etc.).

Placut, caracteristic,
potrivit de sarat, fara gust
acru sau amar, fara
scrasnet datorat
impuritatilor minerale
(nisip, pamant, etc.).

imediat la starea initiala.

Placuta, caracteristica,
fara miros strdin (de
mucegai, de ranced, de
statut, etc.).

Placut, caracteristic,
potrivit de sarat, fara gust
acru sau amar, fara
scrasnet datorat
impuritatilor ~ minerale
(nisip, pamant, etc.).
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Fisa de lucru

Analizati sortimentele de paine primite si identificati caracteristicile organoleptice/defecte constatate.
PAINE NEAGRA | PAINE SEMIALBA  PAINE ALBA

" ~
. 3 -

Caracteristici
organoleptice

Aspect
exterior

Coaja

Miezul /aspect
in sectiune

Aroma /miros

Gust

Defecte
costatate

V. ADAPTAREA LA PARTICULARITATILE/CATEGORIILE DE
ELEVI CU DIZABILITATI

Procesul de adaptare curricularda este unul permanent, fie ca se referd la programe,
planificari, activitati de invatare sau instrumente de evaluare, la scoala in format fizic, hibrid
sau online.

In elaborarea instrumentelor de evaluare, in consolidarea achizitiilor, in proiectarea si

realizarea activitatilor de invatare, in selectarea strategiilor, cadrul didactic trebuie sa tind cont
de abilitdtile individuale ale elevului, mai ales In contextul cerintelor educationale speciale
(gradul de handicap, tipul de dizabilitate, contextul medical) si al mediului din care provine si
in care se dezvolta elevul (mediul urban, mediul rural, copii institutionalizati, copii de etnii
diferite, copii din medii sociale defavorizate, copii aflati in alte situatii vulnerabile).
De asemenea, cadrul didactic trebuie sa aiba in vedere adaptarea procesului instructiv-educativ
in functie de conditiile de desfasurare a activitatilor didactice (numarul de elevi din clasa,
dotarile cu echipamente tehnice moderne, clase eterogene cu dizabilitati variate si cu nivel
diferit de achizitii al elevilor, stiluri de invitare diferite). In acest sens, proiectarea de activitati
se va face diferentiat, pe niveluri cognitive si de achizitii minimale, medii si inalte. Evaluarea
diferentiatd este un instrument care vine in sprijinul unui proces didactic eficient si realist.

Sugestii metodologice:
Unde predau — profesorul are in vedere particularitatile clasei/laboratorului, dotarile tehnice,
capacitatile intelectuale ale elevilor
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Cum predau — profesorul trebuie sd promoveaze experiente de invatare prin continuturi si
activitati, cat mai variate care sa sustind dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Organizarea clasei — frontal, individual, perechi sau grupe
Activitati — Profesorul elaboreaza materiale didactice atractive specifice profilului elevului si
foloseste strategii educationale care sa faciliteze atat transmiterea on -line, cat §i receptarea
optima a informatiei. Aceste materiale trebuie sa cuprinda informatii necesare invatarii de la
continut, explicatii, aplicatii practice, fise de documentare, fise de lucru si prezentari PPT.
Cum evaluez — Se au in vedere toate tipurile de evaluare: oral, in scris (fise de lucru, test de
evaluare/autoevaluare, fisa de observare), practic cat si prin proiecte si portofolii. Instrumentele
de evaluare se vor proiecta pe 3 niveluri: minim, mediu si inalt atit in sistem fizic cat ti online.
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