MINISTERUL EDUCATIEI
CENTRUL NATIONAL DE POLITICI S| EVALUARE IN EDUCATIE
INVATAMANT LICEAL TEHNOLOGIC SPECIAL

Repere metodologice
pentru aplicarea curriculumului la clasa a 1X-a
In anul scolar 2021-2022

Profilul: SERVICII

Domeniul de pregatire profesionala:
TURISM SI ALIMENTATIE

DISCIPLINE DE CULTURA TEHNICA

BUCURESTI, 2021

Nota: Prezentul document se aplica la toate clasele a IXa de liceu tehnologic special, indiferent de calificarea
profesionald din cadrul domeniului.



MINISTERUL EDUCATIEI
CENTRUL NATIONAL DE POLITICI S| EVALUARE N EDUCATIE
TNVATAMANT LICEAL TEHNOLOGIC SPECIAL

I.INTRODUCERE

In invatimantul profesional si tehnic, pregitirea de specialitate se realizeaza in sistem
modular si se bazeaza pe Standardul de pregatire profesionalad (SPP) al calificarii pe care elevul
o dobandeste la absolvirea cursurilor. In Standardul de pregatire profesionald sunt previzute
rezultatele invatarii (RI) in termeni de cunostinte, abilitati si atitudini. Structura curriculum-
ului scolar precizeaza, prin planul de Invatdmant, categoriile de pregétire — teoretica si practica,
prin laborator tehnologic, instruire practica, prin care elevii pot dobandi rezultatele Tnvatarii
precizate in SPP.

Reperele metodologice pentru aplicarea curriculum-ului la clasa a 1X-a liceu tehnologic
special, in anul scolar 2021-2022, sunt adaptate dupa planurile de invatamant si programele
scolare in vigoare, astfel incat elevii sa dobandeasca rezultatele invatarii (R1- Tn termeni de
cunostinte, abilitati si atitudini) precizate in Standardul de pregétire profesionald (SPP):

e Planul-cadru de invatamant aprobat prin OMECI nr. 3411 din 16.03.2009;

e Planul de Invatamant aprobat prin OMENCS: nr. 4457/5.07.2016 corelat cu OMEC
nr.5564/2020;

e Programa scolara aprobatd prin OMENCS: nr. 4457/5.07.2016.

Pregatirea practica a elevilor se poate desfasura atat prin ore de laborator tehnologic,
cat si prin ore de instruire practica, stabilite de comun acord intre unitatea de invatamant si
specialitate. Orele de laborator si/ sau instruire practica pot fi predate de profesorul de
specialitate sau de profesorul de instruire practica. Repartizarea numarului de ore pe continuturi
tematice se realizeaza in functie de ritmul de invatare al elevilor si de complexitatea
continutului.

Tn implementarea curriculum-ului la clasa a 1X-a liceu tehnologic special, se vor avea
in vedere urmatoarele:

e Structura sistemului de invatamant liceal din Romania;

e Curriculumul parcurs de elevi pana in clasa a VIII-g;

e Reperele impuse prin planurile cadru de invatamant;

e Documentele ecuropene privind achizitionarea competentelor cheie in cadrul
invatamantului obligatoriu;

e Cadru European al calificarilor;

o Necesitatea de a oferi prin curriculum un raspuns mult mai adecvat cerintelor sociale,
exprimat in termeni de achizitii finale usor evaluabile la incheierea ciclului inferior al
liceului;

e Educatia pe tot parcursul vietii. La nivelul Uniunii Europene, Cadrul strategic pentru
cooperare europeana in domeniul educatiei si al formarii profesionale (2009);

o Evaluarea centrata pe standarde. Sistemele educationale democratice si descentralizate
asigura egalitatea de sanse si personalizarea traseelor de invatare printr-0 evaluare care
are la baza standarde de performanta si niveluri de atingere a acestora.

In invatamantul special, ciclul inferior al liceului tehnologic se parcurge in trei ani scolari,
deci continuturile din clasele a IX-a si a X-a invatamant de masa vor fi distribuite in functie de
particularitatile colectivelor de elevi si de intuitia cadrelor didactice. La finalul ciclului inferior
al liceului, elevii vor dobandi competentele specifice cel putin la nivel minimal.

Este de preferat sd se parcurga toate temele, gradul de profunzime fiind dictat de
particularitatile tinerilor beneficiari directi ai serviciilor educationale. Temele din cadrul
continuturilor vor fi parcurse intr-un mod logic, de la simplu la complex, resursa timp fiind
stabilitd in functie de nevoile elevilor.
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Noua generatie de elevi are nevoie si de competente educationale digitale si manifesta

eqge v

creare a materialelor didactice oferite de platformele de invatare, etc.

PLAN DE iINVATAMANT
Clasa a IX-a
invétﬁmﬁnt liceal special —filiera tehnologica
Aria curriculara Tehnologii

Domeniul de pregatire profesionald: Turism si alimentatie
Cultura de specialitate si pregatire practica saptamanala

Modul 1. Bazele contabilitatii — 2 ora / saptidmana, din care: 1 ora teorie si 1 ora laborator
tehnologic Total ore /an: 144
din care: Teorie: 72
Laborator tehnologic : 1 ora

Modul 2. Calitatea in turism si alimentatie — 2 ore / siptiméana, din care: 1 ora teorie si 1
ora instruire practica Total ore /an: 72
din care: Teorie: 36
Instruire practica: 36

Modul 3. Structuri de primire turistici 2 ore / saptimana, din care: 1 ori teorie si 1 ora
instruire practica Total ore /an: 72
din care: Teorie: 36
Instruire practica: 36

Modul 4. Procese de bazi in alimentatie 5 ore / siptimana, din care: 2 ore teorie si 3 ore
instruire practica Total ore /an: 180
din care: Teorie: 72
Instruire practica: 108
Total ore/an = 11 ore/sapt. x 35 saptamani = 385 ore

Stagii de pregétire practica - Curriculum 1n dezvoltare locala
modul*

Total ore/an: 60
Total ore /an = 2 sépt. x 5 zile x 6 ore /zi = 60 ore/an

TOTAL GENERAL: 445 ore/an

II. PLANIFICAREA CALENDARISTICA**

In vederea realizarii planificarii calendaristice pentru anul scolar 2021-2022, se va
urmari:
corelarea cunostinfelor dobandite pana la finalizare ciclului gimnazial;
particularitatile de varsta si individuale ale elevilor;
caracteristicile clasei de elevi;
realizarea de conexiuni Tntre componentele estimate a fi insuficient asimilate/
neasimilate si programa pentru clasa a [X-a;

V'V VY
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» includerea unei perioade de 2-3 saptamani la inceputul anului scolar pentru realizarea

unei evaludri initiale temeinice si ajustarea planificdrii initiale pe baza rezultatelor

evaluarii.

Pentru a realiza o planificare optima a continuturilor si a activitatilor de invatare se vor

parcurge urmatoarele etape:

> consultarea programelor pentru invitimant gimnazial' si invitimant gimnazial

special,? cat si a programelor pentru clasa a IX-a ciclul inferior al liceului®, aflate n

vigoare;

> identificarea posibilelor discontinuitati intre documentele prezentate si gasirea de

solutii de remediere a acestora.

Pe de alta parte, programa de clasa a IX-a, ciclul inferior al liceului, reia o serie de teme
prevazute in programa de clasa a V-a invatdmant de masa si Invatimant special, dand astfel
posibilitatea de realizare a puntilor de legaturd dintre cele doua etape.

In urma evaluarii initiale se va redacta o planificarea 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 activitati remediale de invatare.

Se oferd exemple de planificari calendaristice orientative ce pot fi utilizate la modulele:

e Ml ,Bazele contabilitatii”,

e MII ,,Calitatea in turism si alimentatic”,

e MIII,, Structuri de primire turistica”,

e MV ,Procese de baza in alimentatie”.

Planificarile calendaristice prezentate sunt orientative, fiecare cadru didactic avand
posibilitatea si libertatea de a-si personaliza documentele.

1 http://programe.ise.ro/
2 https://rocnee.eu/sites/default/files/2021/curriculum/Programe-scolare-invatamant-special_OME_3702_2021.pdf
8 http://programe.ise.ro
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EXEMPLU:
PLANIFICARE CALENDARISTICA
MODULUL |- BAZELE CONTABILITATII

Clasa a 1Xa - liceu tehnologic special

NR TOTAL ALOCAT ORELOR DE STUDIU — 35 SAPTAMANI

NR TOTAL STAGII DE PREGATIRE PRACTICA CDL -2 SAPTAMANI
Semestrul I: 14 saptamani 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: 70

DIN CARE: T:35 LT:35

T=ore Tehnologie (teorie)

LT= ore Laborator tehnologic

IP = ore Instruire practica

URI 2. Aplicarea conceptelor de bazi ale contabilitiitii /Rezultate < s A
Nr. NI ’ . Ao .. Nr. ore Saptimana
ort. ale invatarii: Continuturile invatarii Obs
Cunostinte Abilititi Atitudini T LT T LT
() 1) ) (©) (4) ©) (6) 0] (8) 9)
1. | 211 2.2.1. 2.3.1. Manifestarea | Notiuni introductive/Test initial 2 S01
Descrierea Interpretarea conceptelor si | receptivitatii in
sistemului caracteristicilor specifice asimilarea Delimitari conceptuale in contabilitatea 4 4 S02-305
contabil, parte | sistemului contabil din conceptelor si entitatilor.
a sistemului Romania trasiturilor a) Incursiune in istoria contabilitatii 1 1 S02
informational specifice sistemului b) Sistemul contabil parte a sistemului informational
economic. 2.2.2. contabil din economic:
Utilizarea corectd a Romania o cadrul general de reglementare a 1 1 S03
vocabularului comun si a contabilitatii in Romania
celui de specia”tate o contabilitatea — verigd de baza a entitatilor 1 1 S04
Folosirea vocabularului (organizarea §i sfera de actiune a
specific contabilitdii contabilitatii, tipuri de entitati)
o utilizatorii informatiei contabile 1 1 S05
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2. | 2.1.2. 2.2.3. 2.3.2. Evidenta economica: 1 1 S06
Prezentarea Utilizarea formelor Argumentarea n
conceptului si evidentei economice pentru | mod concis i a) definitie, importanta 1 S06
elementelor culegerea/prelucra- veridic a
definitorii ale reafinregistrarea informatiilor cu b) formele evidentei economice 1 S06
evidentei informatiilor economice privire la formele
economice evidentei Recapitulare si evaluare 1 1 S07
economice
3. | 213 2.2.4. 2.3.3. Implicarea Obiectul si metoda contabilititii - comunicarea 16 16 S08-S26
Prezentarea Aplicarea reglementarilor independenta si informatiilor contabile:
conceptului si contabile de grupare si responsabila in a) definitiasi trasaturile obiectului contabilitatii 1 1 S08
elementelor clasificare a activelor, delimitarea
definitorii ale capitalurilor proprii, activelor, b) categorii specifice obiectului de studiu al 14 14 S09-S21
obiectului si datoriilor, a veniturilor si capitalurilor proprii, | contabilitatii: active, 6 6 S09
metodei cheltuielilor datoriilor, a S10
contabilitatii veniturilor si S11
2.2.5. cheltuielilor S12
Calcularea activelor, S13
capitalurilor proprii, 2.3.4. S14
datoriilor, a veniturilor si Asumarea Recapitulare si evaluare 1 1 S15
cheltuielilor. responsabilitatii in | capitaluri proprii, datorii (situatia pozitiei financiare), 4 4 S16
gruparea i S17
2.2.6. clasificarea S18
Rezolvarea unui sir de cheltuielilor si venituri si cheltuieli (situatia performantei S19
probleme aparute in situatii | veniturilor financiare), ecuatia fundamentala a contabilitatii 2 2 S20
cotidiene bazate pe agentului economic. S21
rationamente, structuri Recapitulare si evaluare 1 1 S22
logice- matematice si c) definitia, trasaturile si procedeele metodei 1 1 S23
abstractizare. contabilitatii
d) principii contabile S23
Recapitulare si evaluare 1 1 S24
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4. | 2.1.4. 2.2.7. 2.3.5. Echipamente, softuri si documente. S525-5832
Prezentarea Identificarea diferitelor Asumarea
echipamente- tipuri de responsabilititii in | A. Echipamente specifice i programe informatice S25
lor, softurilor si | echipamente,softurisi utilizarea utilizate in activitatea financiara si contabila S25
documentelor documente specifice echipamentelor B. Aparate de marcat electronice fiscale
de evidenta activitatii contabile. fiscale,soft-urilor si S26
contabila documentelor de C. Documentele de evidenta contabila:
2.2.8. evidenta contabila. a. notiuneasiimportanta documentelor S26
Selectarea, colectarea si b. structura documentelor
prelucrarea informatiilor ¢. modelul, forma si formatul documentelor S27
din documente. d. clasificarea documentelor
e. Intocmirea, verificarea si corectarea S28
documentelor
f. circuitul, pastrarea, si arhivarea documentelor S29
g. completarea documentelor pentru principalele S30
tranzactii economice. S31
S32
5. Recapitulare si evaluare finala S34
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Clasa a IXa - liceu tehnologic special
NR TOTAL ALOCAT ORELOR DE STUDIU - 35 SAPTAMANI

NR TOTAL STAGII DE PREGATIRE PRACTICA CDL -2 SAPTAMANI
Semestrul I: 14 sdptamani cursuri (13 septembrie 2021 — 22 decembrie 2021)

PLANIFICARE CALENDARISTICA

Modulul Il - CALITATEA IN TURISM SI ALIMENTATIE

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: 70, DIN CARE: T:35 LT:0
T=ore Tehnologie (teorie)

LT= ore Laborator tehnologic

IP = ore Instruire practica

IP: 35

Unitatea de rezultate ale

L\'r';' invitirii /Rezultate ale invitirii Continuturile invitirii Nr. ore Saptamana Obs.
' Cunostinte Abilitati Atitudini T IP T IP
©) ) 2) (©) (4) (©) (6) () (8) )
1. Prezentare modul. Recapitulare 3 3 S1-S3 S1-S3
Calitatea produselor alimentare (proprietati
organoleptice, valoarea nutritiva, energetica si
estetica) si a serviciilor din alimentatie Evaluare
initiald (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 corectd a responsabilitatii in e Definirea conceptului de calitate”
calitate si a conceptului de utilizarea conceptului o Factorii ce determina si influenteaza calitatea 1 1
ipOStazelor cahté‘;n, calitate Sl a de calitate $l a produsel()r §1 a serviciilor 1 1
4.1.2. Descrierea ipostazelor calitatii; | ipostazelor calitatii e Caracteristicile de calitate ale produselor 1 1
factorilor care 4.2.2. Identificarea | 4.3.2.Asumarea e Caracteristicile serviciilor
determina si factorilor care responsabilitatii in - diferentele de bazi intre bunuri si servicii
influenteaza determina si prevenirea - caracteristici de calitate ale serviciilor 2 2
calitatea produselor | influenteaza modificarilor calitatii
si serviciilor; calitatea produselor | produselor si Recapitulare si evaluare
si serviciilor serviciilor;
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influenteaza 4.2.3. Diferentierea | 4.3.3.Implicarea activa
calitatea produselor | caracteristicilor de si responsabila in
si serviciilor; calitate a identificarea
4.1.3. Clasificarea produselor si caracteristicilor de
caracteristicilor de serviciilor calitate a produselor si
calitate a produselor serviciilor.
si serviciilor
3. 4.1.4. Cunoasterea 4.2.4. Calcularea 4.3.4. Stabilirea Valoarea nutritivi a produselor alimentare 4 4 S9-S12 S9-S12
componentelor valorii calorice a responsabild a valorii e Componentele valorii nutritive 2 2
valorii nutritive a alimentelor, calorice a produselor e Calcularea valorii calorice a alimentelor 2 2
produselor utiliznd principii si | alimentare; 10 10 S13-S22 S13-
alimentare pentru procese matematice Caracteristicile organoleptice ale grupelor de 1 1 S22
dezvoltarea unui stil | de bazi; mirfuri alimentare 1 1
de viatd sanatos; 4.3.5. Asumarea e Cerealele si produsele din cereale 1 1
4.2.5. Aplicarea responsabilitatii in o Le i f ; 1 1
o jtalte [ gume si fructe. Produse rezultate din
4.1.5. Identificarea | normelor igienice la | aplicarea normelor de prelucrarea lor 1 1
caracteristicilor pastrarea, péstrare si prelucrare a | o Carnea subprodusele si produsele din carne 1 1
organoleptice a prelucrarea si produselor alimentare, . Pestele’ subprodusele ;iin peste si alte produse
grupelor de marfuri | desfacerea folosind documentatia marine ’ T 4 4
alimentare; produselor; de specialitate. « Laptele si produsele lactate
i.rzzgfrio\l/ee[l)"ltgza;ea ¢ Condimente, stimulente si alte adaosuri 2 2 $23-S24 $23-
produselor . . S24
alimentare in Recapitulare si evaluare 2 2 $25-526
conformitate cu
Ssg;g}?gt?-la de Verificarea calitatii produselor si serviciilor 22256-
. _Verlﬁcarea organoleptica a principalelor produse 2 2 $27-528
alimentare $27-
4.2.7 Verificarea e Modalitati c.ie apreciere. a calitatii serviciilor 328
4.1.6. Prezentarea marcarii, etichetarii | 4.3.6.Implicarea activa Marecarea, etlchet'area St ambalz}rfa pljodusvel.(.)r 2 2 S29-S30 S29-
elementelor de si ambalarii si responsabila in o Componentele si formele marcarii - etichetarii S30
marcare si etichetare | marfurilor; verificarea marcarii, produselor o
a produselor; 4.2.8. Aplicarea etichetarii si ambalarii | ® Marcarea ecologica a produselor
4.1.7. Prezentarea | standardelor de produselor; » Functiile si clasificarea ambalajelor
notiunilor legate de | calitate pentru 4.3.7. Asumarea * Metode de ambalare _
ambalarea serviciile specifice | responsabilitatii in Respectarea drepturilor consumatorilor
produselor; efectuarea (prestarea) | conform legislatiei in vigoare
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4.1.8..Prezentarea
caracteristicilor
calitative pe tipuri
de servicii in
unitatile de cazare si
alimentatie
4.1.9.Recunoasterea
drepturilor
consumatorilor
conform legislatiei

unitatilor de cazare
si alimentatie;
4.2.9. Respectarea
drepturilor
consumatorilor
conform legislatiei
n vigoare;

serviciilor specifice
unitatilor de cazare in
conditii de calitate,
protejand drepturile
consumatorilor

o Drepturile consumatorilor

e Sanctiuni pe tipuri de abateri pentru
nerespectarea drepturilor consumatorilor
Recapitulare si evaluare

in vigoare;

4, 4.1.10.Precizarea 4.2.10. Identificarea | 4.3.8.Asumarea Standardizarea produselor si serviciilor 2 2 S31-832 S31-
elementelor standardelor in responsabilitatii in e Sisteme de asigurare a calititii produselor si S32
legislative privind aprecierea calitdtii | studierea standardelor serviciilor la nivel de intreprindere si la nivel
calitatea produselor | produselor si de calitate a produselor | national 1 1
si serviciilor serviciilor Tn si serviciilor din unitdti | e Standarde de calitate privind produsele si

unitatile de cazare de cazare si serviciile 1 1
si alimentatie; alimentatie, utilizand - documente care certifica si atestd calitatea
echipamentele produselor
multimedia - normative de calitate pentru serviciile hoteliere
5. Recapitulare si evaluare finala 2 2 S33-S34 S33-
S34
Total ore: 68 ore/an 34 34

Unittile de rezultate ale invatarii URI sunt corelate cu unitati de competentd/ competente specifice conform tabelului de corelare din Standardul de Pregitire Profesionald detaliat in anexa 4 la

OMENCS nr. 4121/13.06.2016

10
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Clasa a IXa - liceu tehnologic special
NR TOTAL ALOCAT ORELOR DE STUDIU — 35 SAPTAMANI
NR TOTAL STAGII DE PREGATIRE PRACTICA CDL -2 SAPTAMANI
Semestrul I: 14 saptamani 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: 70, DIN CARE: T:35 LT:0
T=ore Tehnologie (teorie)
LT= ore Laborator tehnologic
IP = ore Instruire practica

PLANIFICARE CALENDARISTICA

Modulul 111 - STRUCTURI DE PRIMIRE TURISTICA

IP: 35

Unitatea de rezultate ale

L\Irf[' invitirii /Rezultate ale invatarii Continuturile invatarii Nr. ore Saptimina Obs.
Cunostinte Abilitati Atitudini T IP T IP
() 1) ) @) (4) (©) (6) () (8) 9)
1. Prezentarea programei. Notiuni introductive. 2 2 S2 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 unititi de | existentei in principiilor - Clasificarea unitatilor de cazare; 3 3
cazare unitatile de cazare a | dezvoltarii durabile In | - Caracteristicile unitatilor de cazare 3 3
5.1.2. Caracteri — echipamentelor planificarea lucrarilor | Recapitulare si evaluare 1 1 S9 S9
zarea unitatilor de | specifice nivelului de curatenie si Baza tehnico-materiali din unititile de cazare.
cazare de clasificare intretinere a bazei ] Elementele bazei tehnico-materiale 4 4 S10-S13 S10-
5.1.3. Descrierea | 5.2.2. Planificarea tehnico- materiale din (mobilier,aparate,echipamente,instalatii,etc.) 1 1 S13
elementelor  bazei | operatiilor de unititile de cazare si . T T .
. . . . . L ; - Echipamente specifice (instalatii termice, instalatii,
tehnico-materiale a | intretinere a bazei alimentatie S . . < : 1 1
s 2 . ; climatizare, aspirator, masini de spalat, uscatoare etc.)
unitatilor de cazare | tehnico-materiale a S . ; g
’ i - Caracteristicile constructive si functionale ale bazei
unitatilor de cazare . . . o 1 1
’ tehnico-materiale din unitatile de cazare;
- Tipuri de lucrari de intretinere a bazei tehnico- 1 1
materiale din unitatile de cazare;

11
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- Materiale si ustensile pentru intretinerea bazei 1 1 S14
tehnicomateriale din unitatile de cazare (detergenti, 6 6 S15-S520 S14
dezinfectanti,perii, géleti, mop etc.). 3 3 S15-
5.2.3.  Verificarea 3 3 S20
existentei in | 5.3.1. Respectarea Recapitulare si evaluare
unitatile de | principiilor 1 1 S21
alin.lentagie a dezv.oltérii durabvil.e in Unititi de alimentatie. 4 4 S22-S25
e echlpa}mente!or . planlﬁvcare.a lgcrarllor - Clasificarea unitatilor de alimentatie; 521
5.1.4.Clasificarea specifice nivelului | de curatenie si -C e o . . S22-
ST . s N . . aracteristicile unitatilor de alimentatie.
tipurilor de unitati de | de clasificare intretinere a bazei R itul  eval 1 1 S25
alimentatie 5.2.4. Planificarea | tehnico- materiale din ccapituiare st eva ,“afe . . ] .
operatiilor de | unititile de cazare si Baza tehnlco-materl_ala dm_unltatlle _de allment_ape.
5.1.5. Caracterizarea | intretinere a bazei | alimentatie ) Elementgle_ bazel_ temlco_mate“ale (m(.)bllle_r’ 1 1
unititilor de | tehnico-materiale ’ aparate, uFllaJe, echipamente, inventar textil, din
alimentatie 5.2.5. Participarea | 5.3.2. Colaborarea cu p‘_’rt‘fla@ din _
la activitatile colegii in scopul | Sticla, si ustensile specifice etc.);
5.1.6. Descrierea echipelor de lucru indeplinirii sarcinilor | - Caracteristicile constructive si functionale ale bazei 1 1
elementelor bazei de lucru tehnico-materiale din unitétile de alimentatie;
tehnico-materiale a - Tipuri de lucrari de intretinere a bazei tehnico-
unitatilor de materiale din unitatile de alimentatie;
aliméntagie - Materiale si ustensile pentru Iintretinerea bazei
tehnicomateriale din unitatile de alimentatie
(detergenti, dezinfectanti, perii, galeti, mop etc.).
5.1.7. Prezentarea 5.2.6. Participarea | 5.3.3. Implicarea Compartimentele structurilor de primire. 2 2 S26-S27 S26-
compartimen-telor la organizarea activa in organizarea - Compartimente ale unitatilor de cazare; S27
existente in unitatile | activitatilor activitatilor specifice - Compartimente ale unitatilor de alimentatie; 1 1
de hoteldrie specifice unitatilor | unitatilor de primire | _ Tjpuri de relatii stabilite intre compartimente ale
5.1.8. Prezentarea 527. Se!gctarea turisticd, pe baza structurilor de primire;
compart|rpen-tg[or informatiilor - o informatiilor selectate | . gyrse de informare specifice industriei turistice: 1 1
existente in unitatile | specifice activitatii | 5.3.4. Asumarea literatura de specialitate, mijloace mass-media, filme
de ahmenta_‘;l_e d1r} uplt&l‘gll; c}ev fesponsablhtg‘glor documentare, site-uri specializate etc.
5.1.9... Identl.flcarea primire turistica in pr_eluarea si Recapitulare si evaluare 1 1 S28
relatiilor existente 5.2.8. Utilizarea | gestionarea surselor S28
ntre compartimente | echipamentelor electronice de
5.1.10.Investigarea | multimedia si a | informatii
surselor de | softurilor specifice
informare in turism | documentarii
turistice
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4, 5.1.11. Cunoasterea | 5.2.9. Aplicarea 5.3.5. Manifestarea Activitati fizice specifice unititilor de turism si S29 S29
activitatilor si a principiilor proactiva in aplicarea | alimentatie: transportul bagajelor si carucioarelor, 1 1
principiilor ergonomice n principiilor spalarea lenjeriei si a veselei, transportul preparatelor
ergonomice specific | timpul activitatilor | ergonomice specific etc. S30 S30
unitatilor de turism | specifice locului de | locului de muncd, in | Misuri de reducere a solicitirilor fizice: economia
si alimentatie munca vederea reducerii miscirilor, succesiunea logicd a miscirilor, dozarea 1 1
5.1.12. Cunoasterea | 5.2.10. Aplicarea solicitarilor fizice efortului, raport optim efort-pauzi, utilizarea corecti a
masurilor de masurilor de 5.3.6. Asumarea utilajelor si echipamentelor etc.
reducere a efortului | reducere a efortului | masurilor de reducere | Misuri de reducere a efortului ortostatic: dozarea
ortostatic ortostatic a efortului ortostatic efortului  ortostatic, rationalizarea  deplasarilor, S31 S31
5.1.13. Identificarea | 5.2.11. 5.3.7.Colabora-rea cu | inliturarea deplasirilor inutile. 1 1
eventualelor surse | Concentrarea membrii echipei Surse de zgomot: trantirea usilor, conversatie cu glas
de zgomot in atentiei in conditii pentru asigurarea ridicat intre clienti, intre personal si clienti, programe. S32 S32
activitdtile din de zgomot unui climat optimde | nyyzjcal artistice, manipularea necorespunzitoare a 1 1 S33 S33
unitdtile de cazare si | 5.2.12. Mentinerea munca inventarului
alimentatie microclimatului Elemente de microclimat optim: temperatura,
optim pentru iluminat, ventilatie
desfasurarea
activitatilor
5. Recapitulare si evaluare finala 1 1 S34 S34
Total ore: 34 ore/an 34 34

Unittile de rezultate ale invatarii URT sunt corelate cu unitati de competentd/ competente specifice conform tabelului de corelare din Standardul de Pregitire Profesionala detaliat in anexa 4 la

OMENCS nr. 4121/13.06.2016
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PLANIFICARE CALENPARISTICA
Modulul 1V - PROCESE DE BAZA IN ALIMENTATIE

Clasa a IXa - liceu tehnologic special
NR TOTAL ALOCAT ORELOR DE STUDIU - 35 SAPTAMANI

NR TOTAL STAGII DE PREGATIRE PRACTICA CDL -2 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: 175, DIN CARE: T:70 LT:O0

T= ore Tehnologie (teorie)
LT= ore Laborator tehnologic
IP = ore Instruire practica

IP: 105

NF Unitatea de rezultate ale NI ore Saptimina
crt: invitarii /Rezultate ale invatarii Continuturile invatarii Obs.
Cunostinte Abilitati Atitudini T IP T IP
©) 1) ) ®) (4) ©) (6) () (8) 9)
1. Prezentarea programei. Notiuni 2 3 S1 S1
introductive.Alimente de origine minerala,
vegetala, animala
2. | 6.1.1.Clasificarea 6.2.1.Verificarea 6.3.1.Manifestarea Dotari specifice spatiilor de productie | 10 15 S2-S6 S2-S6
dotarilor specifice echipamentelor, interesului in culinara si de patiserie — cofetirie.
spatiilor de utilajelor, aparatelor, identificarea si - Clasificarea dotarilor din spatiile de 5
productie vaselor si ustensilelor preyentarea corecta a productie: utilaje, aparate, vase si ustensile.
6.1.2.Descrierea necesare in productia dotarilor din spatiile de - Caracteristicile constructive si functionale ale 5
echipamentelor, culinara si de patisserie productie din dotarilor din spatiile de productie.
utilajelor, vaselor si | cofetarie alimentative, cautand Recapitulare si evaluare
ustensilelor 6.2.2Impartasirea in oportunitati de 2 S7 S7
grupul de lucru a imbunatatire a propriilor
informatiilor referitoare cunostinte
la dotarile din spatiile de
productie
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3. 1.3.Clasificarea 6.2.3.Verificarea pieselor | 6.3.2Manifestarea Dotiri specifice spatiilor de servire. 6 9 S8-S10 S8-
dotarilor specifice de mobilier, a interesului in - Clasificarea dotarilor din spatiile de servire: S10
spatiilor de servire echipamentelor si identificarea si mobilier,echipamente si obiecte de inventar 3

obiectelor de inventor prezentarea corecta a necesare servirii consumatorilor.
6.1.4.caracterizarea | necesare servirii dotarilor din spatiile de - Caracteristicile constructive si functionale ale
mobilierului, consumatorilor servire, cautand dotarilor din spatiile de servire. 3
echipamentelor si oportunitati de Recapitulare si evaluare
obiectelor de 6.2.4.Folosirea surselor imbunatatire a propriilor
inventor necesare de informare pentru cunostinte
servirii identificarea noutatilor 2 S11
consumatorilor privind dotarea spatiilor S11
de servire
6.1.5.Descrierea 6.2.5.Efectuarea 6.3.3.Asumarea Operatii de ambiantare a spatiilor de 4 6 $12-S13 S12-
operatiilor necesare | operatiilor de curatenie responsabila a operatiilor | servire: S13
crearii ambientului | curente, de aranare a de ambientarea salii de - Operatii de curatenie curente; 2
in vederea primirii mobilierului din dotare si | servire cu respectarea - Operatii de aranjare a mobilierului din dotare
consumatorilor de completare a consolei | normelor de igiena, si de completare a consolei cu obiecte de 2
cu obiecte de inventor printr-o implicare active | inventar necesare procesului de servire a
necesare procesului de in echipele de lucru din consumatorilor. S14
servire a consumatorilor | unitatile de alimentatie Recapitulare si evaluare 2 S14
6.2.6.Participarea la
activitatile echipelor de
lucru din unitatile de
alimentatie
6.1.6.Clasificarea 6.2.7.Verificarea 6.3.4.Implicarea active si | Materii prime si auxiliare folosite in 16 24 S15-822 S15-
materiilor prime si materiilor prime vegetale | responsabilain alimentatie: S22
auxiliare utilizate in | si animale precum si a gestionarea corecta a - Clasificarea materiilor prime si auxiliare 2
alimentatie materiilor auxiliare stocurilor de materii folosite in alimentatie;
folosite in alimentatie prime necesare in - Materii prime vegetale; 5
6.1.7.Caracterizarea | 6.2.8.Intocmirea procesele de productie di | - Materii prime animale; 5
documentelor documentelor ce insotesc | alimentative si in - Materii auxiliare. 4
necesare pentru materiile prime preluate | completarea Recapitulare si evaluare 2 3 S23
preluarea materiilor | din magazie documentelor S23

prime din gestiunea
magaziei
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6. | 6.1.8. Enumerarea 6.2.9.Efectuarea 6.3.5.Respectarea Prelucrarea primara a materiilor prime si
operatiilor de operatiilor de prelucrare | principiilor auxiliare in alimentatie.
prelucrare primara a | primara, cu ustensile si dezvoltarii durabile in - Operatii de prelucrare primard (sortarea, $24-S27 S24-
materiilor prime din | echipamente specific, in | efectuarea operatiilor de | spalarea, dozarea, curdtirea, transarea, S27
gestiunea magaziei | ordinea corespunzatoare | prelucrare primara a portionarea, tiierea etc) — caracterizare, mod de
6.1.9.descrierea precizata in tehnologia materiilor prime vegetale | realizare, conditii de lucru cu ustensilele si
operatiilor culinara si animale prin utilizarea | echipamentele specifice prelucrarii primare a
tehnologice de eficienta si sigura a materiilor prime si auxiliare folosite in S28
prelucrare primara a echipamentelor din alimentatie. S28
materiilor prime alimentatie Recapitulare si evaluare
vegetale si animale
6.1.10Caracterizare
a ustensilelor,
aparatelor, utilajelor
si echipamentelor
necesare in
prelucrarea primara
7. | 6.1.11 Enumerarea | 6.2.10Efectuarea 6.3.6.Implicarea Prelucrarea termici a materiilor prime si
operatiilor de operatiilor de prelucrare | responsabila in auxiliare in alimentatie:
prelucrare termicaa | termica, respectand efectuarea operatiilor de | - Operatii de prelucrare termica (oparire,
materiilor prime din | regulile care stau la baza | prelucrare termica a fiebere, sotare, prdjire, inabusire, frigere, §29-S32 S29-
alimentatie proceselor tehnologice materiilor prime vegetale | coacere) — caracterizare, mod de realizare, S32
6.1.12descrierea din alimentatie si animale prin utilizarea | conditii de lucru cu ustensilele si
operatiilor de 6.2.11Folosirea eficienta si sigura a echipamentele specifice prelucrarii termice a
prelucrare termica a | ustensilelor si utilajelor echipamentelor din materiilor prime si auxiliare folosite 1in
materiilor prime specifice prelucrarii alimentative cu alimentatie.
vegetale si animale | termice a materiilor respectarea principiilor Recapitulare si evaluare
6.1.13Clasificarea prime de origine vegetala | dezvoltarii durabile S33
ustensilelor, si animal, in conditii de S33

aparatelor, utilajelor
si echipamentelor
necesare pentru
prelucrarea termica
a materiilor prime
din alimentatie

igiena, siguranta,
securitate
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6.1.14Caracterizare
a ustensilelor,
aparatelor, utilajelor
si echipamentelor
necesare in
prelucrarea termica

Recapitulare si evaluare finala

S34

S34

Total ore: 102 ore/an

72

108

Unitatile de rezultate ale invatarii URT sunt corelate cu unitati de competentd/ competente specifice conform tabelului de corelare din Standardul de Pregitire Profesionala detaliat in

anexa 4 la OMENCS nr. 4121/13.06.2016.
In planificirile propuse nu s-a tinut cont de perioada ,, Scoala Altfel”.
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I1l. EVALUAREA GRADULUI DE ACHIZITIE A COMPETENTELOR
ANTERIOARE

Instrumente de evaluare initiala
Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Anul de studiu: Clasa a IX-a

Modulul: ,,Calitatea in turism si alimentatie”

Rezultate ale invatarii vizate:

Continuturi vizate:

- Valoarea nutritiva a produselor alimentare: Componentele valorii nutritive

- Caracteristicile organoleptice ale grupelor de marfuri alimentare: cereale, legume, fructe,
carne, produse lactate

Obiectivele evaluarii:

1. Argumentarea notiunii de calitate a alimentelor,

2. ldentificarea sortimentelor de alimente,

3. Caracterizarea produselor din punct de vedere senzorial,

4. Caracterizrea proprietatilor organoleptice ale unor grupe de marfuri.

EXEMPLE:
Numele si prenumele elevului:
Clasa:
Test de evaluare initiala - 1
. Toate subiectele sunt obligatorii.
. Se acorda 10 puncte din oficiu.
. Timpul efectiv de lucru este de 1 ori de curs.
Subiectul | TOTAL: 30 puncte

Incercuieste raspunsul corect:

1. in categoria legumelor radacinoase se includ:
a) varza, gulia, conopida;
b) ridichiile, morcovul, pastarnacul;
¢) rosiile, vinetele, ardeii.

2. Plantele lipsite de clorofila sunt:
a) leusteanul;
b) ridichiile;
c) ciupercile.

3. Strugurii sunt fructe:
a) sdmburoase;
b) nucifere;
¢) ale arbustilor si semiarbustilor fructiferi.
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4. Cele mai importante surse de energie pentru organism sunt:
a) grasimile;
b) proteinele animale;
¢) glucidele continute in cereale.

5. Carnea care se caracterizeaza prin fibre musculare fine, fard grasime, este:
a) carnea de porc;
b) carnea de vitel;
C) carnea de manzat.

6. Carnea cu cea mai find structura si cu tesutul conjuctiv mai putin dezvoltat este:
a) carnea de porc;
b) carnea de vita;
¢) carnea de pasare.

Subiectul 11 TOTAL: 50 puncte

Analizati produsele alimentare notate in casetele de mai jos si stabiliti caracteristicile organoleptice specifice unor
produse de calitate.

Subiectul 111 TOTAL: 10 puncte

R:

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE

1. Toate subiectele sunt obligatorii.

2. Se acorda 10 puncte din oficiu

3. Nu se acordi punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

4. Se vor puncta orice alte formuliri si modalititi de rezolvare corecta a cerintelor, in acord cu
ideile precizate in barem.

Subiectul | TOTAL: 30 puncte
1.b; 2.c; 3.c; 4.a; 5.b; 6.c
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 5 p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 p.

Subiectul 11 TOTAL: 30 puncte
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 2 p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 p.

Subiectul 111 TOTAL: 10 puncte
Pentru raspunsul corect se acorda cdte 10 p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, se acorda 0 p.
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Numele si prenumele:
Clasa:
Test de evaluare initiala - 2 (dizabilititi asociate)

ncercuieste litera care aratia echipamentul de protectie al elevului patiser:

2. Alege raspunsul corect :
La intrarea n laborator, elevul patiser trebuie sa:
a) Se spele pe fatd si pe maini.
b) Se spele pe picioare si pe mini.
c¢) Isi puna echipamentul de protectie si sa se spele pe maini.

3. Dati exemple de 4 legume:

4, Dati exemple de 4 fructe:

Alege raspunsul corect :

5. La spalarea vaselor trebuie sa folosim :
a) Apdrece si detergent.
b) Apa calda.
C) Apa calda si detergent.

6. Ce facem cu gunoiul menajer la sfarsitul orelor de atelier ?
a) Daca este putin, il 1dsam pana a doua zi , ca sa se mai adune.
b) Indiferent de cat de putin este se duce sacul cu gunoi la container, la sfarsitul
orelor.
c¢) 1l duce femeia de serviciu.

7. Gresia ( pardoseala, podeaua )se spala cu :
a) Apa calda si solutie speciala.
b) Apa calda.
c) Apad calda si solutie de vase.

8. De cte ori trebuie si facem dus?
a) O dati pe saptamana.

b) O data pe luna.
c) Infiecare zi, seara si dimineata.
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9. Care este instrumentul care ne ajuta la taiat?
a) Furculita,
b) Lingura, N
c) Cutitul. : } S
10.La ce folosim cantarul? v/
a) La spalat vasele. ¢/ 71
b) La cantarit alimentele. w
c) La copt placinte. /

BAREM DE EVALUARE SINOTARE

Toate subiectele sunt obligatorii.

Se acorda 10 puncte din oficiu

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

Se vor puncta orice alte formuliri si modalitiiti de rezolvare corecti a cerintelor, Tn acord cu
eile precizate Tn barem.

el NS

o

A

C

Cartof, ceapa, rosie, castravete, usturoi, etc.
Mere, pere, gutui, struguri, capsuni, etc.

BoOoo~NoO~wWNE

WOOP>WO

Modul: CALITATEA PRODUSELOR S$I SERVICIILOR
Numele si prenumele:
Clasa:

Test de evaluare initiala — 3 (dizabilititi auditive)
Subiectul I- 2 p
1. Ordonati corespunzator alimentele enumerate, Tn cele doua coloane, in functie de provenienta lor:
Branza de vaci, unt, rosii, carne de porc, carnati, vinete, cartofi, oud, castraveti, ceapa.
Alimente de origine animala Alimente de origine vegetala

Incercuieste raspunsul corect:
2. Pastrarea carnii in stare proaspata se face prin:

a. sarare,
b. refrigerare,
c. afumare.

3. Oul proaspat se identifica:
a. Dupa data tiparita pe coaja,
b. Dupa apectul cojii,
Cc. Dupa miros.
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Subiectul 11-3 p

Réaspundeti cu ,,A,, pentru afirmatiile adevarate si cu ,,F,, pentru afirmatiile false:

Smantana este un produs obtinut din lapte.

O’.U"PW!\’!‘

Sublectul 1-2,5p

Zaharul se obtine din radacina sfeclei de zahar.

Ambalajul anti poluant este confectionat din materiale nocive.
Cunoasterea produsului se realizeaza si prin reclama.

Pe ambalaj se trece modul de obtinere al produsului alimentar.
Termenul de valabilitate este stabilit de producétor.

Stabiliti prin sigeti corespondenta informatiilor din cele doud coloane:

Metode de preparare utilizate

Ce obtinem prin utilizarea metodelor

Deshidratare

Pastrama, c@rnati, salam

Sterilizare Muraturi

Afumare Patrunjel uscat, marar uscat
Fermentare Compoturi, dulceturi
Murare laurt, chefir, sana

Subiectul IV-1,5p

Completeaza spatiile libere cu notiunile corecte:
Ouale sunt alimente de natura

Untul este un aliment bogat Tn

Prospetimea alimentelor o apreciem cu ajutorul
Pe ambalajul produselor gasim tiparit

akrwdE

Carnea si produsele din carne sunt o sursa 1mportanta de

, fiind o sursa importanta de

care ne indicd starea de

prospetime.
BAREM DE EVALUARE SI NOTARE

1. Toate subiectele sunt obligatorii.
2. Se acorda 1 punct din oficiu.

3. Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
4. Se vor puncta orice alte formulari si modalitiiti de rezolvare corecta a cerintelor, in acord cu ideile

precizate Th barem.

Subiectul I -2p
1.
Alimente de origine animala Alimente de origine vegetala
Branza de vaci Rosii
Unt Vinete
Carne de porc Cartofi
Carnati Castraveti
Oua Ceapa
2. B
3. AB
Subiectul 11- 3p
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1A

2.A

3.F

4.A

5.F

Subiectul 111 —2,5p

Metode de preparare utilizate Ce obtinem prin utilizarea metodelor

Deshidratare Patrunjel uscat, marar uscat
Sterilizare Compoturi, dulceturi
Afumare Pastrama, carnati, salam
Fermentare laurt, chefir, sana
Murare Muraturi

Subiectul IV-1,5p
1.animala, proteine
2.grasimi

3.proteine

4.organelor de simt
5.termenul de valabilitate

IV. RECOMANDARI PENTRU CONSTRUIREA NOILOR ACHIZITII

S-a constatat nivelul de achizitii al elevilor in urma evaludrii initiale, iar profesorul va

proiecta demersul didactic pentru construirea noilor achizitii. Se vor relua notiunile din clasa a
V-a pentru a se realiza legatura cu noua materie. De asemenea, in cazul in care noile cunostinte
nu sunt suficient consolidate, se vor organiza activitdfi remediale prin reluarea temelor si a
explicatiilor.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de

invatare in sistem fizic si online, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de
invatare, tipul si gradul de deficienta ale fiecarui elev.

>

>

Aceste activitati de invatare in sistem fizic:
aplicarea metodelor centrate pe elev, exersarea potentialului psiho-fizic al acestora,
transformarea elevului in coparticipant la propria instruire si educatie;
combinarea metodelor clasice cu cele moderne pentru eficientizarea demersului
didactic;
imbinarea si alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul
personal, instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu
fise) cu activitatile ce solicita efortul colectiv (de grup, de echipa,);
folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgerea la modelele concrete: modelul experimental, activitatile
de documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.

Aceste activitati de invatare in sistem online vizeaza:
Tnsusirea 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 surselor de informare: ex. diferite site-
uri, biblioteca virtuala);
utilizarea unor aplicatii si a unor resurse in format digital pentru eficientizarea
demersului didactic.
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EXEMPLE:

FISA DE DOCUMENTARE

Tema: Verificarea calitatii si starii de prospetime a oului

B. Metode distructive

1.Spargerea oului si examinarea continutului

fiecarui component

/Galbenusul - este bombat

-are forma unei sfere

- se afld in centrul albusului
- fard cheaguri de sange

-este limpede , bine strans

M inmul ARk nnenlni

~

/

Ou vechi

ou mai putin proaspat

> Oul se sparge pe o farfurie si se apreciazd aspectul,culoarea, mirosul si consistenta

f@ﬁlbenusul - este moale
-nu-si pdstreazd forma amestecandu-se cu albusul
-culoare maslinie

-este lichefiat

~

)

este plat.

este mai
tin fluifluid.

/
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2. Fierberea oului si examinarea

> se fierb 2 oud pand la consistenta tare , se taie unul pe lungime si unul pe latime si
se observa pozitia galbenusului

Calbenusul nu se afld tn
@ centrul albusului

PN fealbenusul in centrul

albusului

= gust si miros
caracteristic

ou proaspat ou mai putin proaspat

3.Examinarea densitatii

> aceasta metodd constd in introducerea oului intr-un vas cu fund plat ce contine apd
obignuitd sau solutie de sare 12,5% gi observarea pozitiei oului in vasul respectiv
a) In apd obisnuitd

La scufundarea oului intr-un vas cu apd obisnuitd, acesta ocupd pozitii diferite, iar axul sdu
longitudinal formeaza diverse unghiuri cu fundul plat al vasului, in functie de vechime.

a- Oul este foarte proaspat (<5 zile) si ocupd o pozitie orizontala pe fundul vasului.

b- Oul este de 7-8 zile , mdrimea unghiului format fiind de 20-25°
c- Oul este de 15 zile -mdrimea unghiului format fiind de 45°;
d- Oul este de 30 zile - mdrimea unghiului format fiind de 90°.
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Pe mdsura invechirii, oul se verticalizeazd si se ridicd la suprafata apei.

b) In solutie de sare de bucdtarie de 12,5%:

a- la 1-3 zile oul ia pozitie verticala fatd de fundul vasului;

b- la 3-5 zile oul pluteste intre doud ape la egald distantd egald ntre fundul vasului si
suprafata apei;

c- la 6-7 zile oul atinge cu varful bont suprafata apei si o depdseste cu atdt mai mult, cu cat
este mai vechi;

d- oude peste 15 zile.
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CONCLUZII
EXPERIMENT IMAGINE MOD DE OBSERVATII
EXPERIMENT LUCRU
Caracteristicile albusului Caracteristicile galbenusului Miros
\\ / Proba | aspect culoare consistentd | aspect culoare | consistentd
v
Y ‘ o se sparge oul P1- P 1.
1.Spargerea - pe o sticla de
oului si | ‘K ceas sau ntr-o
. = — farfurie
examinarea -
COﬂtiﬂUTUlUi ¢ se apreciazd
oului crud o aspectul ,
wpwe | osm mirosul si
consistenta
fiecarui P o
component P»-
Ps- Ps-
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Site-uri utile:
- https://www.jigsawplanet.com/building/Turism-si-alimentatie

V. ADAPTAREA LA PARTICULARITATILE/ CATEGORIILE DE
ELEVI CU DIZABILITATI

E necesar sd se tind cont de particularitatile psiho-emotionale, cognitive ale elevilor
precum si de gradul de dizabilitate al acestora in elaborarea intrumentelor de evaluare. De
asemenea, profesorul isi va adapta demersul didactic in functie de dotarile spatiilor de
invatamant, specificul colectivului de elevi si stilurile de invatare ale acestora.
Adaptarile curriculare pot fi urmatoarele:
> evaluarea elevilor se poate realiza intr-un timp mai indelungat;
> elevul poate avea acces la materiale educationale suplimentare pentru consolidarea
cunostintelor;

> adaptarea echipamentelor si a instrumentelor de lucru in functie de tipul dizabilitaii;

» durata activitatilor la clasa trebuie sa fie insa aceeasi pentru toti elevii, chiar daca sarcinile
de lucru sunt diferentiate.

Sugestii metodologice:

Unde predau- profesorul are in vedere particularitatile clasei, dotarile tehnice, capacitatile

intelectuale ale elevilor;

Cum predau- profesorul Tsi alege metode si tehnici care sunt atractive si dinamice;

Organizarea clasei- individual, in perechi/ pe grupe, frontal;

Activitati- profesorul elaboreaza materiale didactice atractive specifice profilului elevului si

foloseste strategii educationale care sa faciliteze atat transmiterea online, cat si receptarea

optima a informatiei. Aceste materiale trebuie sa cuprinda informatii necesare invatarii de la

continut, explicatii, aplicatii si exercitii de evaluare/ autoevaluare. Concret, se pregatesc caiete

de lucru atractive, care vor fi distribuite elevilor. Tn cadrul orei online caietele vor fi postate,

astfel incat fiecare elev sa inteleaga sarcina de lucru.

Evaluare- se folosesc toate tipurile de evaluare. Se poate realiza prin platformele si aplicatiile

disponibile. S-a constatat ca elevii manifesta un entuziasm deosebit pentru aplicatiile Kahoot

si Google Classroom, iar creativitatea pe care tehnologia iti permite sd o exprimi este ceva

despre care profesorii din diverse colturi ale lumii vorbesc in mod constant intr-un sens pozitiv.
Scoala online a fost o provocare atat pentru profesori, cat si pentru elevi. Din aceasta

cauza e necesara o adaptare a demersului didactic la noile cerinte.

VI. BIBLIOGRAFIE:

» Mihai S., Ionesti C., Turcescu A., Manual pentru clasa a 1X-a, Ed. CD PRESS, Bucuresti
2010

» ***Repere metodologice pentru consolidarea achizitiilor anului scolar 2019-2020,

» ***Standarde de pregatire profesionald pentru Invatamantul liceal tehnologic
https://www.edu.ro/standarde-de-preg%C4%83tire-
C3%AENv%C4%83%C8%9B%C4%83m%C3%A2nt-liceal-tehnologic

» ***Curriculum pentru invatamantul liceal tehnologic https://www.edu.ro/curriculum-
%C3%AENV%C4%83%C8%9B%C4%83m%C3%A2nt-licealtehnologic

» http://www.tvet.ro/index.php/ro/omen-350129032018.html
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http://www.tvet.ro/index.php/ro/omen-391518052017.html

***Ordinul nr. 3414/2009 privind aprobarea Planului-cadru de 1invatamant pentru
invatamantul special -clasele a IX-a-a Xl-a, ciclul inferior al liceului, filiera tehnologica
***Qrdin nr. 3218/2014 privind aprobarea planurilor - cadru de invatimant pentru
invatamantul profesional special si a notei de fundamentare privind elaborarea acestora
***REPERE METODOLOGICE SI MODELE DE ACTIVITATI DE BUNE PRACTICI
IN INVATAMANTUL SPECIAL SI SPECIAL INTEGRAT,
https://www.isj.tm.edu.ro/public/data_files/specializari/fisier-2822.pdf
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