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

Repere metodologice
pentru aplicarea curriculumului la clasa a XlI-a
In anul scolar 2023-2024

Profilul: TEHNIC
Domeniul de pregiitire de bazi: INDUSTRIA ALIMENTARA
Calificarea profesionala:
BRUTAR

PATISER
PREPARATOR PRODUSE FAINOASE

DISCIPLINE DE CULTURA TEHNICA

BUCURESTI, 2023



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

I. INTRODUCERE

Prezentele repere metodologice au ca scop facilitarea demersului instructiv-educativ din
invatamantul profesional special in anul scolar 2023-2024.

Aplicarea curriculumului la clasa a Xl-a, in anul scolar 2023-2024, in contextul parcurgerii
programelor scolare in mediul online si hibrid din anul anterior, genereaza masuri care vizeaza posibile
achizitii deficitare cauzate de parcurgerea nesatisficdtoare a programei, structurarea deficitara a
competentelor, neajunsuri ale procesului de evaluare inerente invatarii la distanta.

Curricula pentru disciplina Culturi tehnica/ pregitire instruire practica, domeniul de pregitire
de bazi:INDUSTRIE ALIMENTARA, calificarea profesionald:Brutar / Patiser / Preparator
produse fainoase, clasa a Xl-a invatamant profesional special care, conform planului cadru de invatamant,
are alocate 3 ore/saptamana teorie si 16 ore/ saptamana practica — in total de 19 ore , propune continuarea
structurarii competentelor de cunoastere asimilate in ciclul profesional, conducand spre achizitii specifice
pregatirii profesionale pentru calificare de nivel 3 la scoala profesionala speciala. Aceasta presupune ca, la
finalul clasei a Xl-a, elevii care parcurg cele 2 module propuse ( modului I —Fabricarea produselor de
panificatie cu 2 ore teorie si 12 ore practica/saptamana si modulul 11 —Fabricarea produselor fainoase cu 1
ore teorie si 4 ore practica/saptamana), sa aiba structurate competente compatibile nivelului 3 de pregaatire
profesionala. In clasele a 1X-a si a X-a, modulele tehnice de specialitate sunt aceleasi pentru toate
calificarile.

Tn procesul de aplicare a curriculumului la clasa a XI-a scoala profesionala speciald, se va tine cont de
urmatoarele elemente:
e structura sistemului de invatdmant profesional din Romania;
e curriculumul parcurs de elevi pana in clasa a XI-a;
o reperele impuse prin planurile cadru de Invatdmant;
e documentele europene privind achizitionarea competentelor cheie in cadrul invatamantului
obligatoriu:

Din cele doua noi discipline care vor fi studiate in clasa a XI-a (Fabricarea produselor de panificatie
si Fabricarea produselor fainoasa) putem spune ca nu au o relatie directa cu formarea anterioara de
competente, dar disciplinele Fabricarea produselor de panificatie si Fabricarea produselor fainoase— au
corespondent pentru examenul de certificarea a competentelor profesionale fiind Tn concordanta cu
programa scolarain vigoare si cu programele scolare anterioare.

Manualele existente, nu sunt realizate si pentru scolile profesionale speciale. Scolile profesionale
speciale folosesc actual manualele scolare de masa, din care profesorul selecteaza doar anumite lectii,
pentru elevii care au dizabilitati medii, accentuate, grave si asociate.

Ciclul de invatamant profesional special presupune parcurgerea in patru ani scolari a continuturilor
adaptate din clasa a X-a si a Xl-a invatamantului de masa, drept care le revine profesorilor libertatea si
responsabilitatea de a organiza distributia temelor pe parcursul celor 4 ani scolari astfel incéat, pana la
sfarsitul ciclului scolii profesionale speciale, elevii sd dobandeascd competentele specifice cel putin la nivel
minimal.

Trebuie acordatd o atentie deosebitd claselor eterogene, unde pot exista diferente majore intre
nivelele de achizitii ale elevilor/ existenta unor elevi care au dizabilitati medii, accentuate, grave si asociate.
In aceste situatii, cadrele didactice vor acorda diferentiat atat sarcinile de lucru, cat si continuturile cuprinse
in programa prin adaptarea acestora la nivelul elevilor. In sprijinul acestui demers, cadrul didactic va decide
repartitia oportund in timp a temelor propuse in programa, putand sa amane spre finalul ciclului de studiu
temele care prezinta grad mare de dificultate pentru nivelul de achizitii real al elevilor.
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Ca element de noutate, in spiritul adaptarii la nevoile de educatie ale elevilor din invataméantul
special, prezentele repere au in vedere componenta educationald digitalizata, constand in utilizarea
tehnologiilor si a resurselor informationale online- resursele educationale deschise (RED), cat si celelalte
oferite de platformele de invatare.

Modulele “Fabricarea produselor de panificatie” si “Fabricarea produselor fainoase” sunt
componente a ofertei educationale pentru calificari profesionale din domeniul de pregatire profesionala
Industria alimentarasi fac parte din cultura de specialitate si pregatire practica aferente clasei a Xl-a,
Tnvatamant profesional.

Modulele sunt centrate pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitati si
atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile corespunzatoare calificarii profesionale
de nivel 3, din domeniul de pregatire profesionala industrie alimentara.

I1. PLANIFICAREA CALENDARISTICA

Tn realizarea planificarii calendaristice pentru anul scolar 2023-2024 se va urmiri continuarea
structuarii competentelor de comunicare achizitionate la sfarsitul clasei a X-a in functie de cateva
coordonate:

» particularitatile psiho-cognitive individuale ale elevilor,

» caracteristicile clasei de elevi in ansamblul ei,

» domeniul de pregatire si sfera de interes ale elevilor.

La nivelul clasei a X-a, parcursul formativ s-a concentrat pe dezvoltarea capacitatilor de receptare si de
producere a unor mesaje orale si scrise; in clasa a Xl-a si urmatoarea, alaturi de doua competente generale
care continua acest parcurs, se adauga interactiunea inh comunicarea oralasi scrisa, precum si transferul si
medierea mesajelor.

Realizarea unei planificari optime a continuturilor si a activitdtilor de Invatare este un proces care se
realizeaza in mai multe etape:

+ consultarea programelor pentru invatamant liceal de masa si invatamant special cat si a
programelor pentru clasa a XlI-a invatamant de masasi invatamant special, aflate in vigoare;

+ identificarea posibilelor discontinuitati Tntre documentele prezentate si gasirea de solutii de
remediere a acestora. In cazul elevilor cu dizabilitati intelectuale cu grad mediu, accentuat, grav si
asociate, nivelul de achizitii arata un deficit echivalent cu doi ani de studiu, corespunzator
particularitatilor de invatare ale acestor elevi. De aceea, trebuie sa se tina cont caintre programa de
clasa a Xl-a invatamant special si programa de clasa a XlI-a invatamant de masa, exista un decalaj
care se reflectain varietatea tematica, si in nivelul de achizitie, dar si in tipul si gradul de dizabilitate,

particularitatile psiho-emotionale si cognitive ale elevilor.

In urma evaluirii initiale se va realiza 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.

Pentru a exemplifica rezultatul activitatilor de analiza a programelor si de identificare a zonelor de
discontinuitate cu realizarea puntilor intre ele, se oferd mai jos un model de planificare calendaristica.

Planificarea propusa este orientativa, se doreste a fi doar un exemplu de organizare si dispunere in
timp a temelor si activitatilor de invatare selectate in urma analizei programelor si in urma evaluarii initiale.
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Fiecarui cadru didactic in parte 1i revine responsabilitatea si libertatea de a alege elementele
tematice, denumirea unitatilor de invatare si asezarea lor in schema demersului didactic pe care si-l
propune.

Tn anul scolar 2023 — 2024, se va lua In calcul noua structura a anului scolar, astfel incat modulele

sa fie realizate Tn intervalele perioadelor de cursuri.
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EXEMPLU:

PLANIFICARE CALENDARISTICA

Modul I Fabricarea produselor de panificatie

Clasa a XI-a Invatamant Profesional Special
Modul I: 7 saptamani de cursuri ( 11 septembrie — 27 octombrie)
Modul IlI: 8 saptamani de cursuri ( 6noiembrie — 22 decembrie)

Modul 11 6 saptamani de cursuri ( 8 ianuarie — 9 februarie)
Modul IV: 6 saptamani de cursuri ( 19 februarie — 26 aprilie)

Modul V: 10 saptamanide cursuri (8mai — 28 iunie)

M |

T= 60ore Tehnologie (teorie)
IP = 360 ore Instruire practica

M Il

T = 30 ore Tehnologie (teorie)
IP =120 ore Instruire practica

M 1
IP(PC)=2100re

Unitatea de Continuturile invatarii Rezultate ale invatarii Nr.ore |Sapta | Obs.
rezultate ale .
oSSR . A . .. mana
invatarii Cunostinte Abilitati Atitudini T IP
URI5 Materii prime si auxiliare utilizate |5.1.1. Prezentarea |5.2.1.Identificarea materiilor |5.3.1.Atentie in identificarea
1. ) in panificatie materiilor prime si prime si auxiliare utilizate in | materiilor prime si auxiliare 8 50
Fabricarea - Materii prime: faina, drojdia de auxiliare utilizate Tn | panificatie utilizate in panificatie
produselor de panificatie, sarea comestibild, apa panificatie 5.2.16.Utilizarea corectd a  |5.3.5. Atentie distributiva
panificatie tehnologica vocabularului comun si a pentru sesizarea oricaror
- Materii auxiliare: substante dulci, celui de specialitate neconformitati pe parcursul
grasimi alimentare, lapte si derivate 5.2.17.Comunicarea/ procesului tehnologic
din lapte, oua, legume, fructe, raportarea rezultatelor 5.3.6. Asumarea, in cadrul
condimente, preparate enzimatice, activitatilor profesionale echipei de la locul de
desfagurate muncad, a responsabilitatii
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arome, esente, amelioratori,
premixuri.

5.2.18.Utilizarea legislatiei si
normelor de securitate si
sdnatatefin munca in
realizarea sarcinilor de lucru

pentru sarcina de lucru
primita

5.3.7. Manifestarea
initiativei in rezolvarea unor
situatii problema
5.3.8.Colaborarea cu
membrii echipei de lucru, n
scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de muncéa

Caracteristicile fizice si 5.1.2.Descrierea 5.2.2 Efectuarea analizei 5.3.5 Atentie distributiva 50
tehnologice ale fainii caracteristicilor fizice | senzoriale si fizico-chimice a | pentru sesizarea oricaror
- Caracteristici fizice: culoarea, si tehnologice ale materiilor prime si auxiliare | neconformitati pe parcursul
granulatia fainii fainii utilizate Tn panificatie procesului tehnologic
- Caracteristici tehnologice: 5.2.16 Utilizarea corecta a 5.3.6 Asumarea, in cadrul
capacitatea de hidratare, puterea vocabularului comun si celui | echipei de la locul de
fainii, capacitatea de a forma si de a a de specialitate muncd, a responsabilitatti
retine gazele de fermentatie 5.2.17Comunicarea/ pentru sarcina de lucru
raportarea rezultatelor primitaa
activitatilor profesionale 5.3.7 Manifestarea initiativei
desfasurate in rezolvarea unor situatii
5.2.20Realizarea produselor |probleméa
de panificatie traditionale 5.3.8 Colaborarea cu
specifice diferitelor zone membrii echipei de lucru, Tn
geografice scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de muncéa
Reteta de fabricatie pentru 5.1.3 Descrierea 5.2.3Calcularea retetei de 5.3.2 Resposabilitate si
produsele de panificatie operatiilor din fabricatie pentru produsele |profesionalism in 50

- calcul

Procesul tehnologic de fabricare a
produselor de panificatie
Prepararea aluatului

- Dozarea materiilor prime si
auxiliare: dozarea materiilor solide,
dozarea lichidelor

- Pregatirea materiilor prime si
auxiliare: operatii (amestecarea,
cernerea, incalzirea fainii), scop,

proportii.

procesul tehnologic
de fabricare
aproduselor de
panificatie

5.1.6 Descrierea
metodelor de
preparare a aluatului

de panificatie

5.2.8 Identificarea
metodelor

de preparare a aluatului
5.2.9 Determinarea
insusirilor

senzoriale ale
semifabricatelor
5.2.10 Identificarea
tipurilor de

cuptoare pentru paine
5.2.11 Pregatirea

executarea operatiilor din
procesul de fabricare a
produselor de panificatie,
CuU respectarea stricta a
normelor de igiena si de
siguranta a alimentului
5.3.3 Rigurozitate in
respectarea parametrilor
tehnologici ai operatiilor din
procesul de fabricare a
produselor de panificatie
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- Metode de preparare a aluatului:
metoda directa si metoda indirecta

- Framantarea: definitie, procese,
regim tehnologic, controlul operatiei.
- Fermentarea aluatului: scop,
procese, regim tehnologic, controlul
operatiei.

Prelucrarea aluatului

- Divizarea aluatului: definitie, calculul
masei bucatii de aluat divizate

- Premodelarea aluatului: scop, regim
tehnologic.

- Predospirea: scop, regim
tehnologic.

- Modelarea aluatului: definitie,scop,
formate.

- Dospirea finala: definitie, scop,
regim tehnologic, controlul operatiei.
Coacerea

- Coacerea: definitie, procese, regim
tehnologic, controlul operatiei.
Depozitarea produselor de
panificatie

- Ambalarea: scop, materiale de
ambalare utilizate, conditii pe care
trebuie sa le indeplineasca
materialele de ambalare

- Racirea: scop, procese.

- Depozitarea: scop, conditii de
depozitare, procese.

produselor finite

pentru ambalare cu
respectarea normelor de
igiena si de SSM specifice
(racire, sortare, feliere)
5.2.12 Identificarea
produselor cu

defecte

5.2.13 lIdentificarea si
pregatirea ambalajelor
conform instructiunilor/
procedurilor de lucru
5.2.14 Ambalarea
produselor de

panificatie cu aplicarea
normelor de igiena si de
SSM specifice

5.2.15 Etichetarea
produselor de

panificatie

5.2.16 Utilizarea
corecta a vocabularului
comun gi a celui de
specialitate

5.2.17 Comunicarea/
raportarea rezultatelor
activitatilor profesionale
desfasurate

5.2.18 Utilizarea
legislatiei si normelor de
securitate si sanéatate in
munca in realizarea
sarcinilor de lucru

5.2.19 Utilizarea TIC
pentru editarea retetelor de
fabricatie si a etichetelor
pentru produse de panificatie

5.3.4 Meticulozitate la
modelarea manuala a unor
produse de panificatie
5.3.5 Atenfie distributiva
pentru sesizarea oricaror
neconformitdfi pe parcursul
procesului tehnologic

5.3.6 Asumarea, in cadrul
echipei de la locul de
muncd, a responsabilitatii
pentru sarcina de lucru
primita

5.3.7 Manifestarea inifiafivei
in rezolvarea unor situafii
problema

5.3.8 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru, Tn
scopul Tndeplinirii sarcinilor
de la locul de munca

60

50

50

50
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1. EVALUAREA GRADULUI DE ACHIZITIE A COMPETENTELOR
ANTERIOARE

Evaluarea scoate Tn evidenta masura in care se formeaza abilitatile cheie,competentele tehnice generale si
competentele tehnice specializate din Standardul de Pregatire Profesionala.

Probele de evaluare si autoevaluare pot fi concepute sub forma de fise de observatie,fise de
autoevaluare, teste cu cele trei tipuri de itemi (obiectivi, semiobiectivi, subiectivi).

In aplicarea testelor initiale se va urmari utilizarea practic a cunoasterii meseriei de preparator
produse din carne si peste;/brutar, patiser, preparator produse fainoase, in contexte reale de comunicare si
mai putin aspecte teoretice: raspuns la Intrebari, completare de spatii lacunare din conversatii uzuale.

Testele de evaluare initiald si probele practice vor stabili nivelul de comptente specifice, pe baza
carora se vor realiza activitatile remediale, acolo unde este cazul.

Se vor aplica metode de evaluare diversificate vizdnd competente variate prin teste scrise, teste
online, continuarea unui dialog. De asemenea, se pot aplica metode moderne si interactive de evaluare si
consolidare: competitii, prezentare de proiecte realizate de elevi ca si alte metode de evaluare: autoevaluare,
evaluare incrucisata si pe perechi de elevi.

Propunem un test de evaluare de nivel mediu cu specificatia ca el include si o zona de evaluare
pentru elevii cu dizabilitati accentuate, grave si asociate astfel incat ei sa poata dovedi un nivel minimal de
competente (cuvinte din sfera tehnologiilor, a universului familiar, din filme si jocuri video).

Testul poate fi aplicat si In scoala online prin Incarcarea lui pe platforma Classroom, de unde elevii
si-1 descarca sau 1l 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.

Competente specifice vizate:
- Identificarea caracteristicilor fizice si tehnologice ale fainii;
- Descrierea modului de realizare a produselor de panificatie;
- Importanta pastrarii cantitatilor conform fiselor tehnologice;
- Aprecierea calitatii produselor;
- Analizarea organoleptica a unor produse proaspete, alterate;
- Invatarea prin descoperire a modificarilor senzoriale ale unor produse;
- Indeplinirea de instructiuni simple, orale si practice, privind regulile de igiena;
- Folosirea corecta a materialelor si solutiilor de igienizare;
- Folosirea unui limbaj de specialitate specific pentru industria alimentara.

Exemple teste de evaluare

MODULUL I: Fabricarea produselor de panificatie
TEMA: Cantarirea materiilor auxiliare
CLASA:aXla
NUME $i PrenUMEe:..cceeeeeeencnenennns

Fisa de lucru 1

1)Cum se efectueaza operatia de cantarire?.
2)Ce sunt materiile auxiliare?
3)Clasificati materiile auxiliare
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Fisa de lucru 1
(Rezolvare)
1)Cantarirea se face pentru fiecare preparat in parte conform retetei de fabricatie prevazute in
instructiunile tehnologice, cu ajutorul cantarelor, la care periodic se face verificarea preciziei de cantarire.
2)Materiile auxiliare sunt substante indispensabile realizarii produselor din carne, ele participand la
conservarea produselor, la ameliorarea gustului, la stabilizarea culorii carnii, la emulsionarea grasimilor,
la retinerea apei si sucului celular.
3)-substante pentru conservare i gust
-substante pentru imbunatatirea gustului si mirosului
-adaosuri de origine vegetala si animala
-materii care dau specifitate unor produse
-materii auxiliare pentru formarea, legarea si ambalarea produselor

MODULUL I:Fabricarea produselor de panificatie
TEMA:Dozarea materilor prime pentru prepararea aluatui
Clasa:aXl-a

Nume si prenume:

Lucreaza in echipa

Sarcini de lucru:

Se Tmparte clasa in grupe de 4-6 elevi

e Fiecare grupa isi alege un lider

e Fiecare grup primeste un set de cartonage pe care sunt trecute materiile prime ce trebuie dozate
pentru a obtine 5kg. produs finit (avand in vedere ca unitatea este mica dozarea se va efectua
manual si inaintea pregatirii materialelor)

e Timp de 15 minute fiecare grup executa operatiile de dozare, completeaza cerintele din cartonase

e Liderul grupului schimba cartonasele cu liderul altui grup

e Se dezbate frontal ordinea corectd a operatiilor caracteristice prelucrarii aluatului

Grupanr. 1 Grupanr. 2 Grupanr. 3

|
Grupanr. 4 Grupanr.5

Grupanr. 6
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PAINE ALBA DE 0,300 KG/BUC

Reteta de fabricatie pentru 5 kg produs finit
Faina alba tip 650 = 3,900 kg

Drojdie comprimata = 0,080 kg

Sare iodata = 0,020 kg

Apa =2,700 I

MODULUL I:Fabricarea produselor de panificatie
TEMA:Dozarea materilor prime pentru prepararea aluatului
Clasa:aXl- a

Nume si prenume:

Grupanr. 2

Sarcina de lucru: Dozati 0,080 kg drojdie
1. Vase si ustensile

2. Etape de lucru

10
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MODULUL l:Fabricarea produselor de panificatie
TEMA:Dozarea materilor prime pentru prepararea aluatului

Clasa:aXl-a

Grupanr. 2
DOZAREA DROJDIEI DE PANIFICATIE
1.Vase si ustensile: cantar, scafa, vas din
plastic
2.Etape de lucru:
- se verifica punctul zero al cantarului
- se determina tara vasului
- se cantareste cantitatea de drojdie
indicata
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MODULUL I: Fabricarea produselor de panificatie

TEMA: Dozarea materilor prime pentru prepararea aluatului
Clasa: a XlI- a

Nume si prenume:

-

FISA DE EVALUARE1

1. Completati spatile libere cu etapele de lucru la dozarea fainii (3puncte)

Dozarea fainii

2.Completati spatile libere cu scopurile operatiei de dozare a materiilor prime (2 puncte)

Scopul operatiei de
dozare a materiilor
prime

3.

a. Precizati utilajele folosite la dozarea fainii (2 puncte)
b. Precizati utilajele folosite la dozarea lichidelor (2 puncte)
NOTA:

Timp de lucru 5 minute. Se acorda un punct din oficiu. Total 10 puncte

12
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MODULUL I: Fabricarea produselor de panificatie

TEMA: Dozarea materilor prime pentru prepararea aluatului
Clasa: a XlI- a

Nume si prenume

FISA DE EVALUARE
REZOLVARE

\p

Determinarea
tarei vasului

Verificarea DOZAREA

punctului zero |e— | FAINII ——
al cantarului

rantariilii

\p

Cantarirea
cantitatii de faina
din reteta

propietati Obtinerea

reologice optime Scopul dozarii compozitiei
prelucrarii .. ) corespunzatoare
materiilor prime ;
produsului

....................... (conform retetei)

3.
a. bascula cucadran, cantarul semiautomat

b. dozatorul semiautomat, dozatorul automat.

13
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MI:Fabricarea produselor de panificatie
TEMA: Efectuarea analizei senzoriale a fainii

CLASA:aXla

FISA DE EVALUARE 2

I.Tncercuitti litera corespunzatoare raspunsului corect:

1.Faina alba corespunde tipului:

a.480

b.1300

c.780
2.Cernerea are ca scop:
a.separarea microorganismelor
b.albirii fainii

c.indepartarea insectelor si impuritatiilor

10 puncte
I1.Apreciati afirmatiile de mai jos cu adevarat sau fals:
1. A F Culoarea fainii alb-galbena este data de pigmenti carotenoizi si flavonici
2. A F Granulatia fainii se refera la marimea particulelor care o compun
20 puncte
I11.Realizati corespondenta prin sageti intre caracteristica organoleptica din coloana A si din coloana
B.
A B
caracteristica organoleptica caracteristica organoleptica
1. Culoare a.alba cu nuanta galbuie
2. Miros b. prezenta insectelor sau acarienilor, nisip, pamant
3. gust C. normal, putin dulceag, nici amar, nici acru; fara scrasnet
la mestecare
d. placut, specific fainii siinitoase, fira miros de mucegai,
de incins sau alt miros strain
60 puncte

Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru 10 minute
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MI:Fabricarea produselor de panificatie

TEMA: Efectuarea analizei senzoriale a fainii

CLASA:aXlaA
BAREM DE CORECTARE
. 1L.A;2C 10 puncte
I1. 1-A, 2-A 20 puncte
. 1-a, 2-d, 3-c 60 puncte
Oficiu: 10 puncte

TOTAL: 100 puncte

IV. RECOMANDARI PENTRU CONSTRUIREA NOILOR ACHIZITII

In urma evaludrii initiale, dupa ce s-a constatat nivelul de achizitii al elevilor, profesorul se giseste

in etapa de proiectare a demersului didactic in vederea construirii noilor achizitii.
Tn acest sens, cum s-a demonstrat anterior, comparatia intre documentele curriculare anterioare si
documentele tinta ofera date valoroase despre strategia didactica de urmat. Se vor relua din programele
anterioare elementele de legatura cu noua programa, dar si elementele care nu au fost suficient exploatate.
De asemenea, n cazul zonelor de maxim interes care nu sunt suficient consolidate (domeniul personal, cine
sunt, cum ma prezint, cum cer indicatii), se vizeaza reluarea temelor si posibile activitdti remediale.

Tn urma analizei setului de programe rezulta ci la clasa a XI-a invitimant profesional special, date
fiind alocarea orara (1 ore teorie /practica 4 ore/ saptamana, modul 1 si 2 ore teorie/ practica 8 ore/
saptamana, modul 2), nivelul anticipat de achizitii si nivelul de competente vizat trebuie sa fie conform
particularitatilor de invatare ale elevilor ( cu dizabilitati cu grad mediu, accentuat,grav si asociate).
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

a. Continua:

Y Instrumentele de evaluare pot fi diverse, Tn functie de specificul temei, de modalitatea de evaluare —
probe orale, scrise, practice — de stilurile de invatare ale elevilor.

Y Planificarea evaludrii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitandu-se aglomerarea mai
multor evaludri in aceeasi perioada de timp.

Y Vafirealizata de catre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la cunostintele, abilitagile
si atitudinile specificate In standardul de pregatire profesionala.

b. Finala:

Y Realizata printr-0 lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/ invatare
si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Pentru copiii cu dizabilitati cu grad mediu, accentuat,grav si asociate sugeram urmatoarele instrumente
de evaluare continua:

- Fise de observatie

- Fige test

- Fise de lucru

- Fise de autoevaluare/ interevaluare
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_Activitati practice

_ Lucrari de laborator/practice

Se recomanda ca 1n parcurgerea modulului sa se utilizeze atat evaluarea de tip formativ cat si de tip
sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii vor fi evaluati in ceea ce
privesteatingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul modulului.

Pentru a valorifica utilizarea preponderentd a platformelor de invatare din ultimii 2 ani, a aplicatiilor si a
activitatilor bazate pe gaming, indiferent de modul de organizare a procesului de invatare, se vor utiliza
resurse digitale: platforme de invatare online (Google Classroom), mijloace de comunicare cu elevul
(Whatsapp,email), aplicatii pentru comunicarea colaborativa online (Meet, Zoom). De asemenea, se vor
folosi resurse educationale deschise, valide/validate din punct de vedere educational.

Activitatile de Invatare, indiferent de modul de realizare a acestora, vor viza urmatoarele competente
generale:
1. Receptarea mesajelor transmise oral sau n scris si prin activitati practice in diferite situatii de
comunicare
2. Producerea de mesaje orale sau scrise si prin activitati practice adecvate unor anumite contexte
de comunicare
3. Realizarea de interactiuni in comunicarea orala sau scrisa
4. Transferul si medierea mesajelor orale sau prin activitati practice in situatii variate de
comunicare

Activitatile de invatare propuse, pot fi selectate din curriculele de clasa a Xl-a invatamant de masa sau din
curriculele pentru invatamant special, daca aceste activitati sunt in concordanta cu temele propuse la clasa
a X-a.

V. ADAPTAREA LA PARTICULARITATILE/CATEGORIILE DE ELEVI CU
DIZABILITATI

Procesul de adaptare curriculara este unul permanent, fie ca se refera 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 sdtind cont de abilitatile
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 dizabilitativariate 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, pe stiluri de invatare diferite (vizual, auditiv, kinestezic).

Evaluarea diferentiatd este un instrument care vine in sprijinul unui proces didactic eficient si
realist.

Ca repere orientative in designul adaptarii, cateva intrebari premergatoare procesului pot oferi un
punct de plecare util:
Unde predau - se au in vedere particularitatile clasei, dotarile tehnice, agent economic, laborator,
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Cum predau - ce continuturi imi aleg, ce metode voi folosi (sd fie atractive, interactive, dinamice),
particularitdtile de invatare ale elevilor

Cum organizez grupul de elevi - in perechi, pe grupe, individual. Cum organizez activitatea in mediul
online(scolarizare la domiciliu) astfel incat sa motivez elevii si sa obtin un efect de participare omogena pe
durate de timp echilibrate. Unii dintre elevi manifesta reticenta in a participa la activititile online. In cazul
particular al elevilor cu deficientd de auz, situatia este complicata pentru ca nu poti desemna in timp util
elevul care trebuie sa rezolve sarcina si se pierde timp pretios. De aceea, trebuie gandite solutii nainte de
inceperea orei. Ca un caz concret, pentru aceasta situatie, se pot pregati cartonase cu numele elevilor sau
cu anumite indicatii, care vor fi prezentate in fata camerei de luat vederi astfel incat toti participantii la
activitate vor Intelege ce au de facut.
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