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NOTA DE PREZENTARE

Curriculum-ul pentru clasa a 1X-a, domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, cuprinde
planul de Invatamant, elaborat in conformitate cu prevederile OMEC nr. 4350/2025 care aproba
planurile-cadru pentru ciclul liceal — invatamant cu frecventa zi si programa scolard proiectata astfel
incét sd asigure dobandirea rezultatelor invatarii prevazute in Standardele de pregatire profesionala SPP
aprobate prin Ordinul ministrului educatiei nationale nr. 4121/2016.

Organizarea continuturilor a fost conceputa astfel ncat, prin corelarea dintre pregitirea teoretica de
specialitate si pregatirea practicd de specialitate, sa fie sustinutd dobandirea progresiva si coerentd a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor prevazute in SPP pentru domeniul de pregatire profesionala
Turism si alimentatie.

Proiectarea curriculumului pentru clasa a 1X-a, impreuna cu alocarile orare pentru modulele din planul
de invatamant a fost realizatd astfel incat sd permita asigurarea celor doua tipuri de iesiri: absolventi care
finalizeaza trei ani de studiu, cu posibilitatea de certificare a calificarilor profesionale de nivel 3 CNC,
respectiv absolventi care finalizeazd intreg parcursul liceal (4 ani de studiu), cu posibilitatea de
certificare a calificdrilor profesionale de nivel 4 CNC si inscrierea la examenul national de bacalaureat.

Acest curriculum se aplica pentru calificarile corespunzatoare domeniului de pregatire

profesionald Turism si alimentatie:.

Nivel CNC 4

1. Organizator banqueting

2. Tehnician in gastronomie

3. Tehnician in turism

4. Tehnician in hotelarie

Nivel CNC 3

1. Bucatar

2. Cofetar — patiser

3. Ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie

4. Lucrator hotelier
Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificarilor — 3 si 4

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Nivelul Unitatea de rezultate ale invatairii
CNC tehnice generale (URI)

Denumire modul

3si4 URI 2. Aplicarea conceptelor de bazd ale | MODUL |. Bazele contabilititii

contabilititii

3si4 | URI 1. Etica si comunicare profesionali | MODUL Il. Etici si comunicare profesionali

3si4 URI 5. Organizarea activititii in unitatile | MODUL I11. Structuri de primire turistici

de primire turistica

3si4 URI 4: Asigurarea calitatii In turism si MODUL IV. Procese si calitate in HoReCa
alimentatie
URI 6: Realizarea proceselor de bazi in

alimentatie
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PLAN DE INVATAMANT
Clasaa IX-a
invitimant liceal — filiera tehnologici
Aria curriculara Tehnologii

Domeniul de pregitire profesionala: TURISM SI ALIMENTATIE

Curriculum de specialitate (CS): pregatire teoretica de specialitate si pregatire practica
saptimanala

Modul I. Bazele contabilitaitii

Total ore /an: 60
din care: Pregitire teoretica 30
Laborator 30

Instruire practica -
Modul 11. Etica si comunicare

Total ore /an: 60
din care: Pregatire teoretica 30
Laborator -
Instruire practica 30
Modul I11. Structuri de primire turistica
Total ore /an: 60
din care: Pregitire teoretica 30
Laborator -
Instruire practica 30
Modul IV. Procese si calitate in HoReCa
Total ore /an: 120
din care: Pregatire teoretica 30
Laborator 60
Instruire practica 30

Total ore/an = 10 ore/sapt. x 30 saptamani = 300 ore

Curriculum la decizia elevului din oferta scolii (CDEQOS)

Stagii de pregitire practica_*

Total maxim ore/an: 150 ore
Total ore /an = 5 sépt. x 5 zile x 6 ore /zi = 150 ore/an
Curriculum pentru aprofundare si insertie profesionala**
Total ore pe a 30 ore
Total ore /an = 1 sapt. x S zile x 6 ore /zi = 30 ore/an
TOTAL GENERAL: 480 ore/an
Nota:

In clasa a IX-a, stagiul de pregitire practici se desfisoara in atelierele de la scoald/la operatorul
economic/institutia publicd partenera. Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de
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catre unitatea de Invatdmant in parteneriat cu operatorul economic/institutia publica partenera, cu avizul
inspectoratului scolar.

* Curriculumul asociat stagiilor de pregatire practici este parte a CDEOS si este elaborat de unitatea de
invatamant, In parteneriat cu operatorii economici/autoritatile administratiei publice locale, pentru
adaptarea formarii profesionale a elevilor la nevoile locale ale pietei muncii. Din numarul total anual de
ore ale stagiilor de pregatire practicd se poate aloca, dupa caz, la decizia unitatii de invatamant, in
consultare cu operatorii economici parteneri, un numar de 0 — 60 ore pentru discipline de cultura generala
si/sau module de specialitate, pentru activitdti de acomodare/invatare remediald/pregatirea examenului
de bacalaureat.

** Curriculum-ul pentru aprofundare si insertie profesionald reprezinta 30 de ore/an de studiu care se
aloca de unitatea de Invatdmant, cu consultarea elevilor, din oferta dezvoltata in parteneriat cu operatorii
economici /autoritdtile administratiei publice locale si care pot fi utilizate pentru stagii de pregatire
practica sau pentru disciplinele de culturd generala, in vederea dobandirii rezultatelor invatarii necesare
insertiei pe piata muncii.
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MODUL I. Bazele contabilitatii

Modulul ,,Bazele contabilitatii”, componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificari profesionale din domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, face parte din
cultura de specialitate si pregatirea practica saptamanald aferente clasei a IX-a, invatamant liceal
tehnologic si tehnologic dual, filiera tehnologica.

Modulul are alocat un numarul de 60 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

" 30 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Bazele contabilitatii” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de
cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajdrii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-urile corespunzatoare calificdrilor profesionale de nivel 3 sau 4, din domeniul de pregatire
profesionald Turism si alimentatie sau in continuarea pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 2. Aplicarea conceptelor de
baza ale contabilitatii

Rezultate ale invatirii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

2.1.1 2.2.1 2.3.1 Elemente de baza in contabilitatea entitatilor
2.2.2 a) Istoria si evolutia contabilitatii
b) Sistemul contabil parte a sistemului informational
economic:
o cadrul general de reglementare a contabilitdtii In
Romania
o contabilitatea — verigd de bazd a entitdtilor
(organizarea si sfera de actiune a contabilitatii,
tipuri de entitati)
o rolul informatiei contabile pentru utilizatori

2.1.2 2.2.3 2.3.2 Evidenta economica:
a) definitie, importanta
b) formele si etaloanele evidentei economice

2.1.3 224 233 Obiectul, metoda si comunicarea informatiilor contabile:
2.2.5 234 a) definitia si trasaturile obiectului contabilitatii
2.2.6 b) elemente specifice obiectului de studiu al contabilitatii:

active, capitaluri proprii, datorii (situatia pozitiei
financiare), venituri si cheltuieli (situatia performantei
financiare), ecuatia fundamentala a contabilitatii

C) definitia, trasaturile, principiile si procedeele metodei

contabilitatii
2.1.4 2.2.7 235 Echipamente, softuri si documente.
2.2.8 A. Echipamente specifice si softuri informatice utilizate in

activitatea financiara si contabila
B. Aparate de marcat electronice fiscal - rol, tipuri de
aparate, documente generate, conectare la sistemul ANAF
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URI 2. Aplicarea conceptelor de
baza ale contabilitatii

Rezultate ale invatirii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

C. Documentele de evidenta contabila:

a. notiunea si importanta documentelor

b. structura, forma si formatul documentelor

c. clasificarea documentelor

d. intocmirea, verificarea si corectarea documentelor
pentru principalele tranzactii economico-financiare

e. circuitul, pastrarea si arhivarea documentelor-
sustenabil si digital

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invatarii (existente in scoala sau la operatorul economic)

Tabla, creta, marker, flipchart;

Videoproiector, calculator, soft-uri educationale, tabla SMART;

Calculator de birou;

Copiator, imprimanta, scanner;

Distrugator documente;

Literatura de specialitate;

Formulare tipizate;

Documente specifice activitatii economice.

Dosare, mape;

Articole papetdrie - banda adeziva, agrafe sau capse, capsatoare si perforatoare;

Cutii pentru arhivare;

Case de marcat fiscale;

Cantar electronic.

NN O N N N N NN

e Sugestii metodologice

Programa modulului ,,Bazele contabilititii” se citeste liniar datorita asocierii dintre rezultatele
invatarii i continuturile invatarii si se utilizeazd In stransa corelatie cu Standardul de Pregatire
Profesionald, in care este precizat standardul de evaluare asociat unitdfii de rezultate ale invatarii.
Continuturile modulului ,,Bazele contabilititii” trebuie sa fie abordate intr-o maniera integrata, corelata
cu particularitatile si cu nivelul initial de pregétire al elevilor.

Rezultatele invatarii se dezvolta prin ore de instruire teoretica si ore de laborator tehnologic.

Cadrele didactice au libertatea de a distribui orele modulului pe teme, astfel incat sa formeze
elevilor rezultatele Invatarii prevazute in standard, fara a depasi, insa, numarul de ore alocat, prin planul
de Invatdmant, fiecarui tip de instruire. Numarul de ore alocat fiecarei teme se realizeaza in functie de
dificultatea acestora, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului de elevi cu care se lucreaza, de
complexitatea si varietatea materialului didactic implicat in strategia didactica, dar si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul de elevi instruit.

Continuturile se parcurg in ordinea datd de tabelul de corelare a rezultatelor invatarii cu
continuturile invatarii, iar profesorii au obligatia de a le parcurge pe toate.

Instruirea se realizeaza in sala de clasd/cabinetele de specialitate, in laboratorul de specialitate
sau la operatorii economici de profil. Locul de desfasurare a activitatii didactice, formele de activitate,
metodele, materialele didactice, fisele de lucru si de documentare trebuie sa se coreleze cu rezultatele
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invatarii §i continuturile asociate lor. Pregatirea in cabinete / laboratoare de specialitate / ateliere de
instruire practica din unitatea de invatamant sau de la operatorul economic are o importanta deosebita in
atingerea rezultatelor invatarii.

Pentru eficientizarea procesului de predare — invatare, profesorul trebuie sa-si proiecteze din timp
activitatea didacticd prin elaborarea de fise de lucru, fise de documentare, fise de observatie, fise de
evaluare si autoevaluare, prin pregatirea materialelor, instrumentelor, uneltelor, masinilor si utilajelor
necesare, precum si a spatiului de lucru.

Modulul ,,Bazele contabilitatii” are o structura flexibild, deci poate incorpora, in orice moment
al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

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

Aceste activitati de invatare vizeaza:

= aplicarea metodelor centrate pe elev care stimuleazd implicarea activa, gandirea critica si
creativitatea, prin activizarea structurilor cognitive si operatorii ale elevilor, pe exersarea
potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in coparticipant la propria
instruire si educatie;

* imbinarea si alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea din 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 echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

» folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

* insusirea unor metode de informare si de documentare independentd, care oferd deschiderea
spre autoinstruire, spre invatare continud. Dezvoltarea abilitatilor de informare si
documentare independentd, prin utilizarea surselor moderne de informare (manuale,
legislatie, resurse online, aplicatii contabile), care sa deschidd perspectiva autoinstruirii si
invatarii pe tot parcursul vietii;

Domeniile de competente cheie si rezultate ale invatarii specifice acestora, integrate si dezvoltate

in cadrul modului ,,Bazele contabilitatii”, conform standardului de pregatire profesionald, sunt:
e Competente de comunicare in limba roméana si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate;
- Folosirea vocabularului specific contabilitatii;
- Selectarea, colectarea si prelucrarea informatiilor din documente.
e Competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie:
- Identificarea diferitelor tipuri de echipamente, softuri si documente specifice activitatii contabile;
- Calcularea activelor, capitalurilor proprii, datoriilor, a veniturilor si cheltuielilor;
- Rezolvarea unui sir de probleme aparute in situatii cotidiene bazat pe rationamente, structuri
logice matematice si abstractizare.
Alte tipuri de competente cheie integrate in modul sunt din categoriile:
e Competente sociale si civice;
e Competente digitale — utilizarea instrumentelor informatice specifice activitatii contabile

(aplicatii de calcul, baze de date, programe de evidenta contabila);

e Competente de a invata sa inveti — dobandirea unor strategii de invatare autonoma, prin
documentare, reflectie si autoevaluare, in vederea formarii continue;

e Competente antreprenoriale — intelegerea principiilor de functionare a unei Intreprinderi si a
rolului evidentei contabile in luarea deciziilor economice.

Profesorul trebuie sd promoveze experiente de invatare prin confinuturi si activitdti cat mai
variate, care sa sustina dezvoltarea potentialului fiecarui elev.
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In contextul actual, educatia trebuie sii devinii baza tuturor initiativelor durabile. Formarea
elevilor activi, inovatori si responsabili este un obiectiv central al educatiei moderne, menit sa-i
pregateasca pentru o societate in continud schimbare. Acest proces implica adoptarea unor strategii
didactice si pedagogice care sa le dezvolte nu doar cunostintele, ci si abilitatile si atitudinile necesare
pentru a deveni cetdteni implicati si creativi.

Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate in activitatea didactica pentru
dobandirea rezultatelor invatarii:

e Invitarea bazati pe proiecte in format fizic sau digital;
Invitarea prin simuliri si jocuri educationale in format fizic si online;
Invitarea colaborativa in format fizic si online (colaborare asincrona/sincrona);
Invitarea asistata de inteligenta artificiala;
Studiul de caz;
Jocuri didactice;
R.A.L. (Raspunde, Arunca, Interogheaza);
Brainstorming;
Interogarea autorului;
Problematizarea;
Stiu/vreau sa stiu/am invatat;
Metoda diagramelor Venn;
Metoda cubului;
Completarea de rebusuri, diagrame, rezolvarea unui frazifon.
Un exemplu de metoda didacticd ce poate fi folositd in activitatile de predare — invatare este
»Metoda rebusului”, utilizata intr-o lectie de consolidare a cunostintelor .

»Metoda rebusului” in activitatea de invatare este o tehnica didactica interactiva care foloseste
grile de cuvinte Incrucisate pentru a stimula interesul si implicarea elevilor, ajutandu-i sa invete noi
concepte prin rezolvarea de probleme. Prin intermediul rebusurilor, elevii sunt motivati, iar procesele lor
psihice, precum memoria si gandirea, sunt stimulate. Metoda presupune construirea unui careu de
cuvinte incrucisate de catre profesor, care va fi rezolvat de elevi, individual, pe grupe sau frontal.

»Metoda rebusului” poate fi folositd atat traditional, pe tabla sau hartie, cat si cu ajutorul
aplicatiilor digitale specializate.

Exemplu de folosire a ,,Metodei rebusului”

Rezultatele invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
2.1.3. Prezentarea conceptului | 2.2.4. Aplicarea 2.3.3. Implicarea independenta
si elementelor definitorii ale reglementdrilor contabile de si responsabild in delimitarea
obiectului §i metodei grupare si clasificare a activelor, capitalurilor proprii,
contabilitatii activelor, capitalurilor proprii, | datoriilor, a veniturilor si
datoriilor, a veniturilor si cheltuielilor
cheltuielilor

Activitate: Prezentarea si identificarea elementelor imobilizirilor corporale.
Obiective:

o  Saidentifice imobilizarile corporale;

o  Sa prezinte imobilizarile corporale;

o Safoloseasca termenii de specialitate in comunicare;

o  Sa clasifice imobilizarile corporale.

Mod de organizare a activitatii traditional:
o Activitate pe grupe
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Resurse materiale:
o Foi de hartie
o Foi de flipchart, marker
Durata: 45 minute
Desfasurare:
- Pregatire:
» Se organizeaza elevii pe grupe pentru completarea rebusului.
- Realizare:
» Profesorul alege conceptele cheie sau definitiile pe care doreste sa le consolideze sau verifice
si construieste un rebus.
» Elevilor li se prezinta grila rebusului si indiciile (definitiile sau descrierile) corespunzatoare
cuvintelor care trebuie completate pe orizontala si pe verticala.
Prin completarea urmatorului joc de cuvinte obtinefi pe verticala numele categoriei de imobilizari
corporale cu durata de utilizare nelimitatd, care, de reguld, nu se supun amortizarii.

1 | HEEEN

2

3 HEEEEEN

a | LT[ ]

5 HEEEEEEN
6 |

7 |

8 NN

1. Categorie de imobilizari corporale reperezentate de cladiri.

2. Alta denumire a imobilizarilor corporale — active..............

3. Operatie pentru amenajarea terenurilor supusa amortizarii.

4. Categorie de active biologice care nu sunt produse agricole ci, mai degraba, sunt active
autoregeneratoare.

5. Caracteristica principala a imobilizarilor corporale.

6. Sume de bani achitate anticipat pentru procurarea imobilizarilor corporale.

7. Tip de resurse pentru care sunt angajate cheltuieli de explorare si evaluare.

8. Masinile, utilajele si instalatiile de lucru fac parte din categoria echipamentelor.............

» Fiecare grupa completeaza careul, asociind indiciile cu termenii invatati.

» Fiecare grupa argumenteaza raspunsurile.

» Profesorul verifica impreuna cu intreaga clasa corectitudinea raspunsurilor. Rezolvarea corecta
a rebusului poate duce la descoperirea unui cuvant cheie pe o verticald marcata, care reprezinta
un concept fundamental al lectiei.

1 \constr\u\c\;\i\i\

2 fli|x]e

3 impre’j\m\u’i’r\e\

4 \p\r\o\d\u\ct i |v]e

5 tlafn]gli b\i!l!i\t\a!t!e\a\
6 ’ ajvijaln|sjulr|i

7 i |nje]jr]all e \

8 \t\e\h\nologice
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Evaluare si feed-back:
» Activitatea se va evalua pe baza unei fise de evaluare (detaliata la capitolul Sugestii privind
evaluarea)

Mod de organizare a activitatii in format digital:

Profesorul poate crea un rebus online folosind instrumente dedicate, cum ar fi Interacty, unde se
poate inregistra, alege un sablon, edita cuvintele si indiciile, personaliza aspectul si chiar adauga
elemente de gamificare precum cronometre. Ulterior, poate previzualiza si distribui rebusul online sau 1l
poate tipari.

Pasii principali:

1. inregistrarea pe platforma Interacty https://interacty.me/;

2. alegerea unui sablon din galeria de sabloane ,,Cuvinte incrucisate” si selectarea sablonului

potrivit;

3. editarea rebusului prin addugarea cuvintelor si indiciilor corespunzatoare in editorul platformei;

4. personalizarea prin scrierea mesajului de final, ajustarea setdrilor initiale si imbunatatirea

aspectului vizual,

5. adaugarea elementelor interactive;

6. previzualizarea si publicarea.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta un proces continuu, esential pentru monitorizarea progresului i optimizarea
procesului de invatare. Principalele functii ale evaludrii sunt de diagnoza si orientare a activitatii
didactice; de stimulare si motivare a elevilor pentru studiu si performanta; de reglaj si autoreglaj al
procesului didactic, din partea ambilor actori (profesor, elevi).

Evaluarea in cadrul modului ,,Bazele contabilititii” determind masura in care elevii au atins
rezultatele invatarii stabilite in standardul de pregatire profesionald si precizate in curriculum.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

v' Evaluare initiala (la inceputul modulului) - are ca scop identificarea nivelului de cunostinte,
abilitati si atitudini ale elevilor Tnainte de inceperea procesului de predare -invatare si se poate
realiza prin:

e Probe orale (examinari individuale sau frontale, care permit profesorului sa verifice rapid
cunostintele elevilor si sa observe modul in care acestia se exprimad), desfasurate cu ajutorul
conversatiei dirijate / discutiei ghidate; a jocurilor didactice /activitatilor interactive de tip
brainstorming, quiz-uri, jocuri de asociere etc.;

e Probe scrise de tipul testelor, lucrarilor de control si alte sarcini scrise care evalueaza
capacitatea elevilor de a aplica informatii si de a rezolva probleme. Testele docimologice sunt
un exemplu comun in aceasta categorie. Se poate utiliza, de asemenea, realizarea de harti
conceptuale / scheme logice - instrumente folosite pentru vizualizarea nivelului de organizare
a cunostintelor.

v Evaluarea continui (formativa) - realizata in timpul parcurgerii modulului, pe baza unei
planificari a evaluarii, dupa un program stabilit, evitindu-se aglomerarea evaluarilor in
aceeasi perioada de timp. Evaluarea continua se poate realiza prin:

<> Metode traditionale:

Probe orale (chestionarea orald);

Probe scrise (utilizdnd, ca instrumente de evaluare, teste de evaluare formativa - scurte,

aplicate la intervale de timp stabilite, precum si fise de evaluare a modului in care au fost

realizate diferite sarcini de lucru din cadrul orelor de laborator tehnologic);
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Probe practice in care se evalueaza capacitatea elevilor de a aplica notiuni teoretice in
practica.
Metode complementare (alternative)
Observarea sistematica;
Portofoliul;
Proiectul;
Autoevaluarea;

Evaluarea finala cunoscutd si sub numele de evaluare sumativa, se realizeazd printr-0
varietate de metode, atat traditionale, cat si complementare si digitale. Scopul principal este
de a verifica nivelul cunostintelor, abilittilor si atitudinilor acumulate de elevi la sfarsitul
procesului de predare - invatare. Evaluarea formativa poate fi realizata prin:

Metode traditionale:
Probe scrise (teste docimologice) cu diverse tipuri de itemi;
Probe orale;
Probe practice.

Metode complementare (alternative)
Proiectul — elevii lucreaza individual sau in grup la o tema complexa, pe o perioadd mai
lunga, iar la final prezintd un produs finit;
Portofoliul — reprezinta o colectie de lucrari, fise de lucru, proiecte si alte materiale realizate
de elev pe parcursul unui modul sau an scolar. Acesta reflecta progresul si evolutia elevului.
Investigatia — este 0 metoda care presupune ca elevul sa exploreze un subiect si sa formuleze
un raspuns sau o solutie, adunand informatii si resurse.
Autoevaluarea — elevii isi analizeaza si 1si evalueaza propriile rezultate, dezvoltandu-si
gandirea critica si asumarea responsabilitatii pentru propria invatare.
Observarea sistematica a comportamentului si activitatii elevilor — profesorul urmareste
si Tnregistreaza progresele si dificultatile elevilor pe parcursul activitatilor didactice.

Metode digitale de evaluare
Teste si chestionare online — cu ajutorul instrumentelor Google Forms sau functiilor de
testare din sistemele de management al invatarii (LMS) precum Moodle sau Canvas.
Teste interactive — folosind platformele de gamificare precum Kahoot!, Quizlet si Socrative.
Portofolii digitale (e-portofolii) - acestea permit elevilor sa adune si sa organizeze intr-un
spatiu virtual o colectie de lucrari, proiecte si reflectii.
Evaluari bazate pe simulari - elevii isi aplicd cunostintele si abilitatile in scenarii practice
si interactive.
Evaluare formativa in timp real — folosind instrumente ca Google Forms, Poll Everywhere
sau Socrative.

Exemplu de evaluare a rezultatelor invatarii:
Metoda de evaluare: Observare sistematica

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

2.1.3. Prezentarea conceptului
si elementelor definitorii ale
obiectului si metodei
contabilitatii

2.2.4. Aplicarea reglementarilor
contabile de grupare si clasificare
a activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si
cheltuielilor

2.3.3. Implicarea independenta
si responsabild in delimitarea
activelor, capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si
cheltuielilor

Activitate: Prezentarea si identificarea elementelor imobilizarilor corporale.
Obiectiv: Evaluarea rezultatelor invitirii dobindite de elevi cu privire la tipurile si
caracteristicile imobilizarilor corporale.
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Elevii, organizati pe grupe, in cadrul unei lectii de consolidare a cunostintelor, au avut de
completat un rebus cu concepte cheie privind imobilizarile corporale.
La sfarsitul activitatii, profesorul evalueaza activitatea fiecarei grupe de elevi, completand o fisa
de evaluare, care poate avea structura de mai jos:

FISA DE EVALUARE A ACTIVITATII

Criterii de Punctaj
Nr. realizare Indicatori de realizare Observatii
crt Maxim | Acordat ’
1. | Primirea si Alegerea strategiei de rezolvare a 12
planificarea sarcinii de lucru
sarcinii de Asumarea rolurilor in cadrul echipei 18
lucru
2. | Realizarea Respectarea etapelor de completare a 6
sarcinii de rebusului prezentate de cadrul didactic
lucru Completarea rebusului prin asocierea 24
fiecarei definitii / descrieri cu notiunea
specifica
Incadrarea in timpul prestabilit 10
3. | Prezentarea si | Mentionarea corectd a fiecarei notiuni 15
promovarea rezultate prin completarea rebusului
sarcinii Utilizarea limbajului de specialitate la 15
realizate raportarea realizarii sarcinii
Total punctaj 100p
e Ciriterii de realizare si ponderea acestora
Nr. | Criterii de realizare si Indicatorii de realizare si ponderea acestora Punctaj
crt. | ponderea acestora
1. Primirea si 30% | Alegerea strategiei de rezolvare a sarcinii 40% 12 p
planificarea sarcinii de lucru
de lucru Asumarea rolurilor in cadrul echipei 60% 18 p
2. Realizarea sarcinii de | 40% | Respectarea etapelor de completare a 15% 6p
lucru rebusului prezentate de cadrul didactic
Completarea rebusului prin asocierea
fiecarei definitii / descrieri cu notiunea 60% 24 p
specifica
Incadrarea in timpul prestabilit 2504 10 p
3. Prezentarea si 30% | Indicarea corecta a imobilizarilor 50% 15
promovarea sarcinii corporale
realizate Folosirea corecta a terminologiei de 50% 15p
specialitate
TOTAL PUNCTAJ 100% 100 p
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N

10.
11.

12.

13.
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15.
16.

17.
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21.

22.
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25.
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27.

Bibliografie

Anghelache Valerica (2012) — Managementul Schimbarii Educationale, Editura Institutul
European

Cristea Sorin (2000) — Dictionar de pedagogie, Bucuresti, Grupul Editorial Litera

Cristea Sorin (2019) — Evaluarea instruirii in cadrul procesului de invatimdant, Editura
Didactica Publishing House

Dorin Viorica Bella, Negoianu Nicoleta (2018) — Bazele contabilitatii. Clasa a 1X-a, auxiliar
curricular, Editura CDPRESS

Dorin Viorica Bella, Negoianu Nicoleta (2018) — Bazele contabilitatii. Clasa a 1X-a, fise de
lucru pentru laboratorul tehnologic, Editura CDPRESS

lonescu Cicilia, Georgescu Floarea (2014) — Bazele contabilitatii, Editura Fundatiei Romania
de Maine

Jinga Ioan; Negret lIoan (1994) — Invitarea eficientd, Bucuresti, Editura Editis

Lisievici Petru (2002) — Evaluarea in invatamdnt. Teorie, practicd, instrumente, Bucuresti,
Editura Aramis

Manea L, Nichita M.E., Irimia A., Rapceanu C. (2013) — Introducere in contabilitate.
Aplicatii, ASE, Bucuresti,

Manolescu Marin (2010) — Teoria si metodologia evaluarii, Editura Universitara, 2010
Manolescu Marin (2019) — Evaluarea in educatie. Meritocratia si mediocritatea, Editura
Universitara

Munteanu Victor (Coordonator) (2020) — Bazele contabilitatii. Editia a VI-a revazuta si
adaugita, Editura Universitara,

Munteanu Victor (Coordonator) (2020) — Bazele contabilitatii. Lucrari practice (exercitii de
logica contabila si lucrare monografica). Editia a VI-a revazuta si adaugita — Editura
Universitara

Neacsu loan (2015) — Metode si tehnici de invatare eficientd, Editura Polirom

Popan Maria (2016) — Bazele Contabilitagii, Modul | clasa a IX-a, Editura Oscar Print,
Vogler Jean (coordonator) (2000) — Evaluarea in invatamdantul preuniversitar, lasi, Editura
Polirom

*** |egea nr. 31/1990 - Legea societatilor comerciale

*** |egea nr 82/1991 - Legea contabilitatii (cu modificarile ulterioare)

*** Ordinul nr. 1802/2014 pentru aprobarea Reglementarilor contabile privind situatiile
financiare anuale individuale si situatiile financiare anuale consolidate, cu modificarile si
completarile ulterioare

*** ORDIN Nr. 2634/2015 din 5 noiembrie 2015 privind documentele financiar-contabile
**% ORDIN Nr. 107 din 20 ianuarie 2025 privind principalele aspecte legate de intocmirea si
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MODUL II: Etica si comunicare profesionala

e Nota introductiva

Modulul, ,,Etica si comunicare profesionala”, componenta a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificari profesionale din domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, face parte
din cultura de specialitate si pregdtirea practica sdptamanala aferente clasei a IX-a, invatamant liceal

tehnologic si tehnologic dual, filiera tehnologica.

Modulul are alocat un numarul de 60 ore/an, conform planului de invatamant, din care :
30 ore /an — instruire practica

Modulul ,,Etica si comunicare profesionalid”, este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate in SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3 sau 4, din domeniul de
pregatire profesionala Turism si alimentatie sau in continuarea pregatirii intr-0 calificare de nivel

superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invétarii din SPP si continuturile invatarii

URI 1. ETICA SI COMUNICARE

PROFESIONALA
Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
1.1.1. 12.1. 1.3.1. Procesul comunicarii
1.3.2. e Ce este comunicarea
112 122 133. e Elementele procesului de comunicare
113 1.34. e Pozitionarea intr-o schema de comunicare
1.2.3. 1.3.5.

e Obiectivele comunicarii

1.3.10. e Mass media

136. ¢ Functiile comunicarii
e Nivelurile comunicarii
1.1.4. 1.2.4. Forme de comunicare
1.3.7. . <
1.25. 138 e Comunicarea verbala
- e Comunicarea nonverbala
1.2.6. 139 : s
e Comunicarea scrisa
12.7. e Stabilirea si adaptarea formelor de comunicare in contexte
profesionale diferite
1.15. 1.2.8. Mijloace de comunicare

e Mijloace de comunicare orala

1.3.11. ® Mijloace de comunicare scrisa

e Mijloace de comunicare vizuala

e Mijloace de comunicare audiovizuala
e Internet si platforme digitale
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URI 1. ETICA SI COMUNICARE
PROFESIONALA

Rezultate ale invatarii (codificate
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

Continuturile invatarii

1.1.6. 1.2.9.
1.2.10. 1.3.12.

1.3.13.
1.3.14.
1.3.15.

1.1.7. 1.2.11. 1.3.16.

1.18. 1.2.12.
1.2.13.

1.1.9. 1.2.14.

1.1.10. 1.2.15.

1.1.11. 1.2.16.

1.1.12. 1.2.17.
1.2.18.

1.1.13. 1.2.19.

1.2.20.
1.2.21.

Comunicarea scrisa

e Caracteristicile mesajului scris — claritate, concizie,
coerenta, adecvare la context si la destinatar.

e Reguli de redactare a mesajului scris

Structurarea ideilor, folosirea limbajului profesional,

respectarea normelor gramaticale si de punctuatie.

e Formele comunicarii scrise

Documente interne: proces verbal, minutd, memoriu,

referat, raport, dare de seama.

Corespondenta comerciald in mediul profesional: cerere de

oferta, ofertda, comanda, e-mailuri oficiale.

e Raportul formal in activitatea organizationala

Comunicarea nonverbala

¢ Limbajul tacerii

e Limbajul timpului

e Limbajul corpului

e Gestica

¢ Tonalitatea vocii

e Aspectul fizic/ prezenta personala
e Limbajul spatiului

e Limbajul culorilor

Comunicarea eficienta

e Factori ce influenteazad comunicarea

e Tehnici de ascultare

e Ascultarea activd/ pasiva; metode de intelegere si
interpretare corecta a mesajului.

e Barierele comunicarii si indepartarea lor

Conflicte si solutionarea lor

o Ce este conflictul

¢ Tipuri de conflicte

e Surse si cauze ale conflictelor

e Modele de conflict

e Metode de solutionare si detensionare a conflictelor
e Prevenirea conflictelor

Agenda electronica

e Importanta agendei electronice

e Colectarea, prelucrarea si folosirea informatiilor

¢ Validitatea informatiilor oferite de agenda electronica
¢ Organizarea unei agende electronice

o Utilizarea agendei electronice

Administrarea corespondentei

e Reguli de monitorizare a corespondentei

e Proceduri specifice de receptie a corespondentei si
aplicarea lor
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URI 1. ETICA SI COMUNICARE
PROFESIONALA

Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

e Inregistrarea datelor cu privire la corespondenta primita

1.2.22. e Expedierea corespondentei prin posti sau fax

ePosta electronica: e-mail (atasarea documentelor, a
imaginilor, link-urilor etc), utilizare device-uri,
comunicare prin intranet

1.1.14. 1.2.23. Etica profesionala
1.2.24. e Relatiile interumane si climatul optim de munca
1.1.15. 1.2.25. eFactori care influenteazi activitatea profesionali:
structura personalitatii, tipuri de temperament, psihologia
grupurilor

e Imaginea personald: CV, Scrisoare de intentie

¢ Deontologia profesionala

e Principii de etica profesionala

e Norme etice si comportament la locul de munca
e Disciplina Tn munca si secretul de serviciu

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice, etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invatarii (existente in scoala sau la operatorul economic)

Tabla, cretd, markere, flipchart, coli;

Literatura de specialitate;

Formulare tipizate;

Filme didactice, calculator, videoproiector.

Computer, conexiune Internet, videoproiector.

Scanner, fax, telefon, imprimanta, copiator.

Dosare, bibliorafturi.

Documente specifice activitatii economice.

Norme si normative etice.

NANENENENENENENEN

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Etica si comunicare profesionala” trebuie abordate intr-o maniera
integrata si adaptata particularitatilor elevilor, tinand cont de nivelul lor initial de pregatire, ritmul de
invatare si experienta anterioara.

Numarul de ore alocat fiecarui continut al invatarii raméane la latitudinea cadrului didactic, in
functie de gradul de dificultate al acestuia, nivelul de cunostinte al colectivului, complexitatea
materialului didactic si a resurselor utilizate si ritmul de asimilare a cunostintelor si abilitatilor de catre
elevi.

Modulul ,,Etica si comunicare profesionala” are o structura flexibila, permitand integrarea
oricand a unor noi mijloace si resurse educationale, inclusiv digitale.

Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pregatirea se recomanda a se desfasura in cabinete sau
laboratoare de specialitate, dotate cu echipamente multimedia, laboratoare de informatica si ateliere de
instruire practica din unitatea de Invatamant sau de la operatorul economic, dotate conform
recomandarilor mentionate mai sus.
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In cadrul activitatilor de instruire practicd, desfasurate preferabil in ateliere de instruire practica
din unitatea de Invatdmant sau de la operatorul economic, se recomanda sa fie abordate ca activitati de
invatare:

e Studiu de caz privind procesul de comunicare intr-o organizatie — identificarea elementelor
procesului: emitator, mesaj, canal, receptor, feedback;

e Realizarea unui plan de comunicare pentru un eveniment specific;

e Evaluarea functiilor si obiectivelor comunicarii intr-o situatie profesionala reala;

e Simularea unei situatii de comunicare adecvate pentru un anumit context profesional (ex.:
intalnire cu clientul, prezentare internd);

e Compararea eficientei comunicarii traditionale (scrisd, orald) cu comunicarea digitala

(email, internet, retele sociale);

e Exercitii de redactare a unui proces-verbal, a unui memoriu, a unei cereri de oferta si a unui
raport formal;

e Studiu de caz privind conflictele dintr-o echipa si aplicarea metodelor de detensionare si
prevenire a conflictelor;

e Analiza unui mesaj scris existent si aplicarea regulilor de redactare corecta (claritate, concizie,
registru adecvat);

e Observarea si interpretarea limbajului corpului si a gesticii in diverse contexte profesionale;

e Exercitii de identificare a tonului, limbajului spatiului si al culorilor in comunicarea
organizationald;

e Simularea procesului de receptie, inregistrare si expediere a corespondentei, inclusiv prin
e-mail;

e Exercitiu privind imaginea personald si prezentarea profesionalid (comportament,
vestimentatie, atitudine).

Pregatirea in laboratoare tehnologice/ laboratoare de informatica/ ateliere de instruire practica
din unitatea de invatdmant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd In atingerea
rezultatelor invatarii.

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

Aceste activitati de invatare vizeaza:

v" aplicarea metodelor centrate pe elev, care sa stimuleze structurile cognitive si abilitatile practice ale
acestora, sa exerseze potentialul psihofizic si sa transforme elevul intr-un coparticipant activ la
propriul proces de instruire si educatie;

v' imbinarea si alternanta sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea din 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 echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

v' utilizarea metodelor care faciliteaza contactul direct al elevului cu obiectele cunoasterii, prin
intermediul modelelor concrete si al exemplelor practice.

v integrarea tehnologiei informatice in toate etapele instruirii, prin folosirea platformelor
educationale, a instrumentelor de colaborare digitald, a aplicatiilor pentru redactare, prezentare si
comunicare, simularea proceselor de comunicare profesionald in medii virtuale.

v dezvoltarea capacitatii de informare si documentare independentd, promovand autoinstruirea si
invatarea continua pe tot parcursul formarii.

Competentele cheie integrate in modulul , Eticad si comunicare profesionala” sunt din
categoria:
e Competente de comunicare in limba romana si in limba materna;
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o Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere;

e Competente sociale si Civice;

e Competente antreprenoriale;

e Competente de sensibilizare si de expresie culturala.

Profesorul utilizeazda metode moderne si experiente de Invatare variate, adaptate stilurilor
individuale ale elevilor, pentru a sustine dezvoltarea potentialului fiecaruia.
Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate 1n activitatea didactica:

o Invitarea bazati pe proiecte in format fizic sau digital;

e Invitarea prin simuliri si jocuri educationale in format fizic si online;
e Invitarea colaborativi in format fizic si online (colaborare asincroni/sincroni)
e Stiu/vreau sa stiu/am invatat;

e Jurnalul cu dubla intrare;

e Cafeneaua;

e Metoda diagramelor Venn;

e Cubul;

e Brainstorming;

e Harta mintii/ Harta conceptuala digitala;

e Metoda bulgarelui de zapada;

e Metoda puzzle;

e Metoda piramidei;

e Cine stie castiga;

e Turul galeriei;

e Pélariile ganditoare;

e Harta scenariilor de viitor;

e Impulsul fotografic, etc.

Un exemplu de metoda didactica ce poate fi folosita in activitatile de invatare este problematizarea.
Exemplificare metoda creativa ”Problematizarea”

Rezultatele invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.1. Enumerarea 1.2.1. Pozitionarea 1.3.1. Manifestarea interesului cu privire
elementelor comunicarii | interlocutorului intr-o schema | la nevoile interlocutorului
1.1.2. Precizarea de comunicare 1.3.2. Adoptarea unui ton discret si
obiectivelor si functiilor politicos constientizand impactul
comunicarii vorbirii asupra altora

1.3.3. Constientizarea nevoii de a
intelege si utiliza limbajul intr-un mod
responsabil si pozitiv social

1.3.4. Manifestarea capacitatii de
concentrare intr-o situatie de comunicare
data

1.3.5. Manifestarea unei atitudini
deschise si de respect pentru diversitatea
expresiilor culturale
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Activitate: Codificarea si decodificarea mesajului.

Obiective:
e sa participe cu interes si placere la activitatile desfasurate;
e sarezolve corect si complet sarcinile propuse spre rezolvare;
e sa isi dezvolte aptitudinile practice;
e sd isi asume rolurile atribuite in cadrul unei perechi;
« sa comunice la nivelul clasei si in cadrul perechilor de grupe constituite;
e sa formuleze corect, riguros stiintific, utilizand limbajul de specialitate, concluziile
(capacitatea de analiza si sinteza).
Mod de organizare a activitatii:
o Activitate in perechi de cate 2 elevi
Resurse materiale:
o Foi de hartie
o Fise de lucru
o Calculator / laptop / tableta / telefon
Durata: 50 minute

Desfasurare:
Pregitire:
e Organizarea colectivului in perechi de cate doi elevi, fiecare dintre ei fiind, la Inceput,
emitator, iar apoi receptor al mesajului trimis de colegul cu care face pereche
Realizare:
o Fiecare elev va primi cate doua fise de lucru, in care sa isi noteze:
o Fisa 1: mesajul ce urmeaza sa fie transmis, codul utilizat (limba strdind, cuvinte inversate,
semne, emoticon, desene etc.), mesajul decodificat.
o Fisa 2: codul utilizat, precum si mesajul codificat;
o Fiecare elev (emititor) va inmana Fisa 2 completata de el cétre colegul de echipa / fiecare
elev (receptor) va primi de la colegul de echipa Fisa 2 a acestuia
« Fiecare elev va decodifica mesajul colegului de echipa, in baza informatiilor din Fisa 2 a
acestuia
 Fiecare elev va inapoia Fisa 2 completatd cu mesajul decodificat colegului de echipad, care va
compara mesajul decodificat (din Fisa 2) cu mesajul inainte de codificare (din Fisa 1)
Evaluare si feed-back:
o Fiecare elev va evalua calitatea decodificarii mesajului transmis, evidentiind diferentele
o Profesorul va face aprecieri orale cu privire la calitatea codificarii si decodificérii mesajelor
tuturor elevilor

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea este un proces continuu si esential in proiectarea didactica, prin care profesorul
monitorizeaza progresul elevilor, oferd feedback, identifica dificultétile si apreciaza gradul de atingere
a rezultatelor Tnvatarii, conform standardelor de pregétire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi: initiala, continua si finala.

Metode si instrumente de evaluare in format fizic
1. Evaluarea initiala (la inceputul modulului)

Scop: Identificarea nivelului de cunostinte, abilitéti si atitudini ale elevilor Tnainte de Inceperea
procesului de invatare, in raport cu standardele de pregatire profesionala.
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Metode si instrumente recomandate:
a) Traditionale / clasice
e Probele orale (individuale sau frontale) pentru evaluarea rapida a cunostintelor si exprimarii
elevilor.
o Probele scrise: teste, lucrari de control, teste docimologice.
b) Complementare / alternative
o Conversatii dirijate / discutii ghidate pentru evaluarea intelegerii si experientelor anterioare
ale elevilor.

2. Evaluarea continui (pe parcursul modulului)

Scop: Monitorizarea progresului individual al elevilor, identificarea eventualelor dificultati de
invatare si ajustarea procesului de predare—invétare, in concordantd cu Standardele de Pregitire
Profesionala (SPP) si cu competentele vizate de unitatea de invatare. Evaluarea continud se planifica
dupa un program stabilit, evitdnd aglomerarea evaluarilor.

Metode si instrumente recomandate:

a) Traditionale

o Teste de evaluare formativa, scurte, aplicate la intervale regulate.

« Fise de evaluare pentru exercitii aplicative.

o Probe practice pentru aplicarea notiunilor teoretice.

b) Complementare / alternative

o Observarea sistematica a activitatilor si comportamentului elevilor.
Portofoliul si proiectul (individual sau de grup).
Autoevaluarea si studiul de caz.
Jurnalul elevului.

3. Evaluarea finala / sumativa
Scop: Verificarea nivelului de atingere a rezultatelor invatarii, prin evaluarea cunostintelor,
abilitatilor si atitudinilor dobandite pe parcursul modulului, precum si determinarea gradului de
indeplinire a criteriilor si indicatorilor de realizare, in conformitate cu Standardele de Pregéatire
Profesionala (SPP).
Metode si instrumente recomandate:
a) Traditionale
o Probele scrise cu itemi variati (teste docimologice, grile)
« Probele orale.
« Probele practice.
b) Complementare / alternative
« Proiecte complexe individuale sau de grup, cu produs final prezentat
Portofolii fizice sau digitale, reflectand progresul elevului.
Investigatii si studii de caz bazate pe materiale vizuale, produse sau Inregistrari.
Autoevaluare si observarea sistematica a comportamentului si activitatii elevilor.

Metode si instrumente digitale de evaluare

Teste si chestionare online — Google Forms, Moodle, Canvas sau alte LMS; tipuri: alegere
multipld, completare, asociere, grila sau deschise; cu feedback automat si monitorizarea progresului.

Exercitii si quiz-uri digitale interactive — realizate pe platforme precum Kahoot!, Quizlet,
Socrative, Gimkit, Padlet, Miro sau LearningApps, pentru consolidarea cunostintelor, dezvoltarea
gandirii critice si monitorizarea progresului elevilor cu feedback instant.

Observarea sistematica a elevilor — aprecierea implicarii, colaborarii, comportamentului
profesional si a calitatii ideilor, pe baza solutiilor colectate prin brainstorming digital (Padlet, Miro).
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Portofolii digitale (e-portofolii) — organizarea lucrarilor, proiectelor si reflectiilor pe parcursul
modulului; Evaluarea se face pe baza criteriilor si indicatorilor de realizare.

Evaluare prin simuliri digitale — scenarii practice care masoara aplicarea cunostintelor si
abilitatilor in contexte apropiate de realitate, conform criteriilor si indicatorilor de realizare.

Evaluare formativa in timp real — instrumente precum Google Forms, Poll Everywhere sau
Socrative permit monitorizarea instantanee a progresului si ajustarea interventiilor, fara a inlocui
observarea directa a comportamentului si colaborarii.

Jurnalul digital al elevului — auto-reflectie si monitorizare a progresului individual, integrabil
in portofoliu si evaluat pe baza criteriilor si indicatorilor de realizare pentru obiectivitate si consistenta.

Principii generale de evaluare a rezultatelor invatarii si competentelor cheie:

Evaluarea trebuie sa fie integrata, n cadrul activitatilor din unitatile de invatare.

Evaluarea poate fi individualizati, atunci cand se urmareste performanta separata a elevilor, in
contexte profesionale sau aplicatii practice.

Evaluarea este un proces continuu, combinand metode traditionale, alternative si digitale, pentru
o imagine completa a progresului elevilor.

Evaluarea reflecta conformitatea cu standardele de pregitire profesionala, contribuind la
fundamentarea deciziilor didactice si optimizarea procesului de invatare.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii, utilizind portofoliul fizic sau digital:

Cunostinte Abilitati Atitudini

1.1.6. Enumerarea regulilor | 1.2.9. Redactarea unui mesaj 1.3.3.Constientizarea nevoii de a

unei comunicari scrise scris cu respectarea regulilor si | intelege si utiliza limbajul intr-un
folosirea diferitelor tipuri de mod responsabil si pozitiv social.
texte 1.3.4.Manifestarea capacitatii de
1.2.10. Formularea si concentrare iIntr-o situatie de
exprimarea propriilor pareri comunicare data.
oral sau in scris 1.3.5. Manifestarea unei atitudini

deschise si de respect pentru
diversitatea expresiilor culturale
1.3.6. Argumentarea clara si
concisd a propriilor puncte de
vedere manifestand dispozitia spre
un dialog critic si constructiv.

Activitate: Comunicarea scrisa in activitatea turistica si de alimentatie
Durata: 2-3 saptamani

Competentele vizate:
o Redactarea corecta a documentelor profesionale utilizate In activitatea de turism si
alimentatie;
 Ultilizarea adecvata a limbajului comercial si profesional;
e Aplicarea normelor de redactare si formatare a documentelor;
o Organizarea si prezentarea portofoliului in format fizic sau digital;
o Dezvoltarea competentelor digitale si de autoevaluare.

Structura portofoliului elevului:
 Introducere
o Scopul portofoliului si competentele urmarite
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o Continut
o Cerere de oferta (de ex., solicitare catre o agentie de turism pentru un pachet city break),
oferta comerciala (de ex., o agentie de turism prezinta o ofertd pentru excursii tematice),
comanda (de ex., o comanda de produse alimentare pentru un restaurant), confirmare de
comanda/factura proformad ( rdspuns din partea furnizorului), reclamatie/raspuns la
reclamatie (de ex., un client este nemultumit de serviciile de care a beneficiat)
o Corespondenta prin e-mail profesional (de ex., mesaj de rezervare trimis unui hotel)
o (optional) Pliante, invitatii, scrisori de prezentare a unitatii
Fiecare document trebuie sa fie insotit de o scurta descriere a acestuia.
o Reflectie si autoevaluare
o Ce am invatat redactand aceste documente?
o Ce tip de comunicare scrisd mi s-a parut cea mai dificila?
o Cum pot imbunatati aceste documente?

Elevii pot crea portofoliul in format fizic sau digital:
v in Google Slides / PowerPoint — fiecare slide reprezintd un document;
v" in Canva — sub forma de brosura profesionala;
v in Google Drive / OneDrive — dosar cu fisiere Word sau PDF;
v’ in Padlet — panou vizual cu postari pentru fiecare document.
Profesorul poate solicita trimiterea linkului sau prezentarea in clasa.

e Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora

Nr. | Criterii de realizare si ponderea . . . . Punctaj
’ Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora i
1. | Primirea si planificarea 15% | Analizarea pertinenta a sarcinii de 30% 5
sarcinii de lucru lucru.
Organizarea portofoliului in format 40% 5
fizic sau digital.
Planificarea activitatilor aferente 30% 5
redactdrii documentelor.
2. | Realizarea sarcinii de 35% | Aplicarea normelor de redactare si 40% 14
lucru formatare a documentelor.
Redactarea corectd a documentelor 40% 14
profesionale utilizate in activitatea de
turism si alimentatie.
Dezvoltarea competentelor digitale si 20% 7
de autoevaluare.
3. | Prezentarea si 50% | Utilizarea corecta a termenilor si 20% 10
promovarea sarcinii limbajului de specialitate.
realizate Prezentarea portofoliului. 20% 10
Argumentarea alegerii metodelor de 40% 20
prezentare a documentelor
profesionale utilizate in activitatea de
turism si alimentatie.
Indicarea cailor de Tmbunatétire. 20% 10
TOTAL PUNCTAJ 100% | 100p
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Fisa de evaluare a activitatii

Criterii de apreciere a performantei

Indicatori de apreciere a performantei

Punctaj

Analizarea pertinenta a sarcinii de lucru.

Organizarea portofoliului in format fizic sau digital.

Planificarea activitatilor aferente redactérii documentelor.

Aplicarea normelor de redactare si formatare a documentelor.

Redactarea corectd a documentelor profesionale utilizate in activitatea de turism si
alimentatie.

Dezvoltarea competentelor digitale si de autoevaluare.

Utilizarea corecta a termenilor si limbajului de specialitate.

Prezentarea portofoliului.

Argumentarea alegerii metodelor de prezentare a documentelor profesionale utilizate in
activitatea de turism si alimentatie.

Indicarea cailor de imbunatatire.
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MODUL III: Structuri de primire turistica

e Nota introductiva

Modulul ,,Structuri de primire turistica”, componenta a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificari profesionale din domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, face parte
din cultura de specialitate si pregatirea practica saptamanala aferente clasei a IX-a, invatamant liceal
tehnologic si tehnologic dual, filiera tehnologica.

Modulul are alocat un numarul de 60 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

= 30 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Structuri de primire turistici” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate in SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3 sau 4, din domeniul de
pregatire profesionala Turism si alimentatie sau in continuarea pregatirii intr-0 calificare de nivel

superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 5. Organizarea activitatii in
unititile de primire turistica

conform SPP)

Rezultate ale invatarii (codificate

Continuturile invatarii

Cunostinte | Abilitati | Atitudini
5.1.1. 5.2.1. 5.3.1. Unitati de cazare.
5.1.2. 5.2.2. 5.3.2. - Clasificarea unitatilor de cazare;
5.1.3. 5.2.3. - Caracteristicile unitatilor de cazare.
5.1.4. 5.2.4. Baza tehnico-materiala din unititile de cazare.
5.15. 5.2.5. - Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier, aparate,
5.1.6. echipamente, instalatii etc.);

- Echipamente specifice (instalatii termice, instalatii
climatizare, aspirator, masini de spalat, uscatoare etc.)

- Caracteristicile constructive si functionale ale bazei
tehnico-materiale din unitatile de cazare;

- Tipuri de lucrdri de intretinere a bazei tehnico-materiale
din unitatile de cazare;

- Materiale si ustensile pentru Intretinerea bazei tehnico-
materiale din unitatile de cazare (detergenti, dezinfectanti,
perii, galeti, mop etc.).

Unitati de alimentatie.
- Clasificarea unitatilor de alimentatie;
- Caracteristicile unitatilor de alimentatie.

Baza tehnico-materiala din unititile de alimentatie.

- Elementele bazei tehnico-materiale (mobilier, aparate,
utilaje, echipamente, inventar textil, din portelan, din
sticla, si ustensile specifice etc.);

- Caracteristicile constructive si functionale ale bazei
tehnico-materiale din unitatile de alimentatie;
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URI 5. Organizarea activititii in
unititile de primire turistica

Rezultate ale invatarii (codificate
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

Continuturile invatarii

- Tipuri de lucrari de intretinere a bazei tehnico-materiale
din unitatile de alimentatie;

- Materiale si ustensile pentru intretinerea bazei tehnico-
materiale din unitatile de alimentatie (detergenti,
dezinfectanti, perii, gileti, mop etc.).

5.1.7. 5.2.6. 5.3.3. Compartimentele structurilor de primire.

5.1.8. 5.2.7. 5.3.4. - Compartimente ale unitatilor de cazare;

5.1.9. 5.2.8. - Compartimente ale unitatilor de alimentatie;

5.1.10. - Tipuri de relatii stabilite intre compartimente ale
structurilor de primire;
- Surse de informare specifice industriei turistice:
literatura de specialitate, mijloace mass-media, filme
documentare, site-uri specializate etc.

5.1.11. 5.2.9. 5.3.5. Activitati fizice specifice unitatilor de turism si

5.1.12. 5.2.10. 5.3.6. alimentatie: transportul bagajelor si carucioarelor,

5.1.13. 5.2.11. 5.3.7. spalarea lenjeriei si a veselei, transportul preparatelor etc.

5.2.12. Masuri de reducere a solicitarilor fizice: economia

miscdrilor, succesiunea logicd a miscarilor, dozarea
efortului, raport optim efort-pauza, utilizarea corectd a
utilajelor si echipamentelor etc.

Masuri de reducere a efortului ortostatic: dozarea
efortului ortostatic, rationalizarea deplasarilor, inlaturarea
deplasarilor inutile.

Surse de zgomot: trantirea usilor, conversatie cu glas
ridicat intre clienti, intre personal si clienti, programe
muzical artistice, manipularea necorespunzatoare a
inventarului.

Elemente de microclimat optim: temperatura, iluminat,
ventilatie.

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii

rezultatelor invatarii

v’ Tabla, flipchart, marker;
v

Aparaturd multimedia & IT: tablete, sisteme audio, ochelari VR, laptop-uri, PC-uri,
videoproiectoare si ecrane de proiectie, table interactive si smartboard-uri, Camere pentru
documente, multifunctionale, etc;
v" Instrumente/ materiale de invatare: cataloage, aloume, pliante, e-brosuri, ghiduri interactive,

harti online, s.a.

v' Soft-uri: platforme de e-learning (aplicatii interactive si jocuri educationale- Wayground,
Kahoot! etc), instrumente de creare a continutului digital (Canva, CapCut, InShot, etc)
v" Alte echipamente si mijloace de invatamant, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare

pentru activitatile planificate.
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e Sugestii metodologice

Modulul ,,Structuri de primire turistica” urmareste formarea competentelor necesare pentru
identificarea, clasificarea, organizarea si exploatarea structurilor de primire turistice si de alimentatie, in
concordanta cu standardele de calitate, legislatia specifica si cerintele actuale ale pietei ospitalitatii.

Continuturile modulului ,,Structuri de primire turistica” trebuie sa fie abordate intr-o maniera
integrata, practica, corelata cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor, punandu-se
accentul pe:

— corelarea permanenta intre teorie — practica — atitudine profesionala;
— dezvoltarea competentelor de comunicare, colaborare si rezolvare de probleme;
— aplicarea principiului ,,invatarii prin actiune” in contexte reale sau simulate.

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

Modulul ,,Structuri de primire turistica” are o structura flexibila, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea se recomanda a se
desfasura in laboratoare sau/si In cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.

Pregatirea 1n cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importanta deosebita in atingerea rezultatelor invatarii.

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

Aceste activitati de invatare vizeaza:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale

elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

= imbinarea §i alternanta sistematicd a activitdfilor bazate pe efortul individual al elevului

(documentarea din 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 echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

= folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele

cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

» finsugirea unor metode de informare si de documentare independentad, care ofera deschiderea

spre autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Structuri de primire turistica” sunt din categoria:

e Competente sociale si civice;

o Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invatare si

cunoastere.

Profesorul trebuie sa promoveze experiente de Invatare prin continuturi i activitdti cat mai
variate, care sa sustind dezvoltarea potentialului fiecdrui elev, prin promovarea invatarii active si
colaborative. Continuturile si exemplele sa fie adaptate la contextul local si calificarea/specializarea
vizata. In demersul didactic este necesar corelarea continui cu cerintele SPP si Cadrul European al
Calificarilor (EQF), integrarea elementelor de etica profesionala si ospitalitate, cét si utilizarea resurselor
digitale si a simularilor pentru dezvoltarea competentelor profesionale.

Exemple de metode moderne de invatare care pot fi utilizate In activitatea didactica:

o Invitarea asistatd de inteligenta artificiala (IA);
o Invitarea bazati pe proiecte (Project-Based Learning)- fizic sau digital;
o Invitarea prin descoperire (Inquiry-Based Learning);
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o Invitarea mixti (Blended Learning);

e Invitare prin jocuri interactive/ paltforme (Gamification) - Kahoot!, Wayground, etc.;
) invé‘garea colaborativa;

e Metoda VAK (Visual, Auditory, Kinesthetic);
e  Metoda Design Thinking;

Stiu/vreau sa stiu/am invatat;

Studiul de caz;

Metoda ,,Floarea de lotus”;

Brainstorming;

Harta mintii;

Metoda puzzle;

Metoda piramidei;

Turul galeriei;

e Harta scenariilor de viitor etc.

Un exemplu de metoda didactica ce poate fi folositd in activitdtile de invatare este metoda ,,Stiu
— Vreau sa stiu — Am invitat”. Aceasta este o strategie interactiva de invatare centratd pe elev, care
stimuleazd gandirea critica, curiozitatea si reflectia asupra procesului propriu de invatare.

Scopul metodei:

Metoda urmareste sd activeze cunostintele anterioare, sa orienteze interesul spre un subiect nou
si sa faciliteze consolidarea si autoevaluarea la finalul activitatii de Invatare.

Etapele metodei:
1. Stiu
- In aceasti etapa, participantii sunt invitati sa discute si s noteze ce stiu deja despre tema propusa.
- Se activeaza cunostintele anterioare si se realizeaza o legatura intre noile informatii si cele deja
cunoscute.
- Profesorul faciliteaza discutia, ajutand la clarificarea conceptiilor corecte sau gresite.
Intrebari posibile:
- Ce stii despre acest subiect?
- Ai mai intalnit aceasta tema pana acum?
- Ce informatii consideri c@ sunt importante?
2. Vreau sa stiu
- Participantii formuleaza Intrebari despre ceea ce ar dori sa afle sau sa inteleaga mai bine.
- Se stabilesc obiectivele de invatare si directiile de cercetare sau explorare.
- Profesorul incurajeaza formularea intrebarilor deschise si a ipotezelor.
Intrebari posibile:
- Ce curiozitati ai despre subiect?
- Ceai vrea sa afli mai mult?
- Ce informatii noi crezi ca te-ar ajuta sa intelegi tema mai bine?
3. Am invatat
- Dupa studierea temei, participantii revin la tabel si completeaza ce au invatat efectiv.
- Se face o reflectie asupra cunostintelor noi si se compara informatiile cu cele de la inceput.
- Profesorul ghideaza procesul de sinteza si de evaluare.
Intrebari posibile:
- Ceai aflat nou?
- Ceidei ti s-au clarificat?
- Cum se leaga informatiile noi de ceea ce stiai deja?
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Exemplificarea metodei ,,Stiu — Vreau sa stiu — Am invitat” in vederea dobandirii unor rezultate
ale invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.8. Prezentarea 5.2.8. Utilizarea echipamentelor | 5.3.3. Implicarea activa in
compartimentelor existente | multimedia si a softurilor organizarea activitatilor specifice
in unitatile de alimentatie specifice documentarii turistice. | unitatilor de primire turistica, pe
5.1.10. Investigarea surselor baza informatiilor selectate.
de informare specifice 5.3.4. Asumarea responsabilitatii
industriei turismului, in preluarea §i gestionarea
inclusiv cele oferite de surselor electronice de informatii
internet. pentru activitatea din structurile

de primire turistica.

Activitate: Identificarea tipurilor de compartimente ale unitatilor de alimentatie, a sectoarelor si
activitatilor care se desfasoara in acestea

Obiective:

La finalul activitatii, elevii vor fi capabili sa:

©)
@)
©)
@)

identifice principalele compartimente ale unei unitati de alimentatie;

descrie rolul fiecarui compartiment;

explice relatiile functionale dintre compartimente;

manifeste interes si curiozitate pentru organizarea corecta a fluxului tehnologic.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:

@)
©)

individual
pe grupe/perechi

Resurse materiale:

0O O O O O O O O

Foi de hartie

Foi de flipchart

Markere

Echipamente multimedia

Aparatura pentru multiplicarea fiselor de documentare / lucru
Aparaturd multimedia: computer, videoproiector

Fise de documentare

Fise de lucru

Durata: 50 minute
Modalitatea de aplicare a metodei pentru continutul ales:
- Etape de lucru:

©)
©)

Prezentarea temei si obiectivelor activitatii pentru elevi.

Impartirea colectivului de elevi in grupe: - cadrul didactic imparte clasa pe grupe/perechi,
cerandu-le elevilor s intocmeascd o listd cu tot ceea ce stiu despre compartimentele unei
unitati de alimentatie publicd; elevii se organizeaza in grupele constituite si analizeaza,
impreuna sarcina de lucru.

Impartirea fiselor-suport: - elevii primesc si analizeaza fisele-suport pe care este prezentat un
tabel cu 3 coloane pe care acestia sunt invitati s le completeze pe parcursul desfasurarii
activitatii:

STIU VREAU SA STIU AM INVATAT
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o Elevii compleaza coloanele ,,Stiu” si ,,Vreau sa stiu” de pe fisele-suport:

» 1incoloana,,Stiu” elevii noteaza informatiile pe care grupele/perechile le considera cunoscute.
Acest lucru presupune realizarea unui brainstorming in ceea ce priveste cunostintele pe care
elevii deja le poseda in legaturd cu compartimentele din unititile de alimentatie. Tot in
aceasta etapa are loc o activitate de categorizare. Solicitandu-i pe elevi sa identifice lucrurile
pe care le stiu, 1i ajutdm sa-si indrepte atentia si asupra acelor lucruri pe care nu le stiu.

» 1n coloana,,Vreau sa stiu” elevii vor nota intrebarile care apar in legatura cu compartimentele
operationale, respectiv, compartimentele functionale din unitdtile de alimentatie. Aceste
intrebari au un rol semnificativ in identificarea sectoarelor si activitatilor din fiecare
compartiment al unitatilor de alimentatie. In aceasti etapa se poate implica si cadrul didactic.

o Lectura individuala a textului:

- elevii vor citi individual textul din fisele de documentare si fisele de lucru

o Completarea coloanei ,,Am invatat” de pe fisele-suport:

- in a treia coloana se trec raspunsurile gasite 1n text la Intrebarile formulate anterior;

- elevii vor bifa acele Intrebari care si-au gasit raspunsul in urma lecturii textului.

o Compararea cunostintelor anterioare cu intrebarile si raspunsurile primite

o Etapa discutiilor finale si a concluziilor.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd o componentd esentiald si continud a actului didactic, prin care se
monitorizeaza, se verificd si se apreciaza atat modul in care profesorul preda, cat si felul in care elevii
invata si progreseaza. Aceasta nu se limiteaza la notarea finala a elevilor, ci este o activitate complexa,
interconectata cu predarea si Invatarea, care ofera feedback constant asupra performantei elevilor, dand
posibilitatea identificarii dificultatilor cu care acestia se confrunta si fundamentarii deciziilor didactice.

Momentul aplicarii, agentii implicati si strategiile folosite (instrumente/ metode/ tehnici) sunt
criterii ce genereaza diverse forme de evaluare:

X Evaluarea initiala (predictiva) - este un moment-cheie in procesul instructiv-educativ,
realizata la inceputul unei etape de invatamant (an scolar, ciclu de invatamant, unitate de continut).
Scopul sau principal este de a stabili nivelul de pregatire al elevilor, de a diagnostica lacunele sau
cunostintele, abilitatile si atitudinile incomplete si de a oferi profesorului o imagine de ansamblu pentru
a-si adapta demersul didactic.

Aceasta se poate realiza prin metode traditionale si moderne, care pot fi folosite complementar
pentru a obtine o imagine completa si relevanta asupra profilului fiecarui elev.

v Metode traditionale

o Probele orale: intrebari si raspunsuri pe baza unui dialog intre profesor si elevi,
oferind profesorului posibilitatea de a clarifica nelamuriri si de a intelege mai bine
rationamentul elevului.

o Probele scrise: teste scurte, lucrari de control, chestionare cu itemi obiectivi (grila,
asociere) sau subiectivi (eseuri, intrebdri cu raspuns scurt) pin care se masoara nivelul
de cunostinte. Asigura uniformitate si permit evaluarea unui numar mare de elevi.

v" Metode moderne (alternative)

o Proiectul: activitate de evaluare complexa, individuala sau de grup, care se desfasoara
pe o perioada mai lunga de timp si se finalizeaza cu un produs concret (de exemplu,
0 prezentare, un model, o lucrare scrisa). Exemplu ,, Hotelul meu”- sarcina de a
"proiecta" un concept de structurd de primire turistica.

o Observare sistematica a modului de realizare a hartii conceptuale (Mind Map)-
verificd nivelul de organizare a informatiilor, intelegerea conexiunilor dintre concepte
si capacitatea de a structura logic cunostintele; Ex.: hartd conceptuald, pornind de la
termenul central "Structuri de cazare".
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o Intrebari-fulger: masoard cunostintele de bazi, creativitatea, gandirea laterald si
capacitatea de a oferi solutii rapide

o Observare sistematica a modului de realizare a jocului de rol (simulare scurtd):
permite testarea imediata a abilitatilor practice si a atitudinilor, a competentelor de
comunicare, gestionare a situatiilor si orientare catre client.

<> Evaluarea continua (formativa)- este un proces esential, integrat organic in activitatea
didactica, ce se desfasoard pe parcursul intregului modul, urmarind progresul elevului in timp real,
oferind feedback constant si relevant.

v’ Metode traditionale:

o Probele orale

o Probele scrise: testul docimologic- proba complexa, formata dintr-un ansamblu de
sarcini de lucru (itemi), utilizatd in procesul de evaluare pentru a masura riguros
gradul de achizitie a cunostintelor si nivelul de dezvoltare a anumitor capacititi, avand
un grad sporit de obiectivitate si fidelitate;

o Probele practice: lucrari de laborator, simulari (joc de rol), exercitii practice etc prin
care se evalueaza capacitatea unui elev de a aplica cunostintele teoretice si de a
demonstra abilitati si aptitudini specifice in contextul real al unei unitéti de cazare sau
alimentatie.

v Metode moderne (alternative):

o Observarea sistematica a activitatii: monitorizarea continud de catre profesor a
implicarii, participarii si interactiunii elevilor in timpul orelor, prin folosirea unor grile
de observatie.

o Portofoliul (digital sau fizic): reprezinta o colectie organizata de lucrari ale elevului
(teme, proiecte, materiale creative, reflectii) care reflecta progresul si efortul depus pe
parcursul unei perioade.

o Investigatia: elevii primesc o sarcina de cercetare pe care o abordeaza pe cont propriu
sau in grup, folosind resurse diverse.

o Autoevaluarea si interevaluarea: evaluarea propriilor performante (autoevaluare) sau
pe cele ale colegilor (interevaluare) pe baza unor criterii prestabilite.

o Quiz-uri interactive: instrumente digitale care transforma testele si verificérile de
cunostinte in experiente interactive, adesea cu elemente de joc, utilizdnd platforme
precum Kahoot!, Google Forms, Wayground etc. si oferind feedback instant.

o Proiectul

<> Evaluarea finala (sumativa) — se realizeaza la sfarsitul unei etape de invatdmant avand
ca scop stabilirea unui bilant global, verificarea gradului in care au fost atinse obiectivele pe termen lung
si certificarea rezultatelor invatarii (cunostinte, abilitati, aptitudini) dobandite de elevi.
v Metode traditionale:
o Probe scrise complexe- teste docimologice
o Probe practice
v Metode moderne (alternative):

o Portofoliu (fizic/ digital): E-portofoliu- variantda moderna a portofoliului clasic, care
utilizeaza platforme digitale pentru a stoca si organiza lucrarile elevilor. Acest format
faciliteaza partajarea si colaborarea, lucrarile sunt usor de accesat si gestionat, fiind
salvate pe termen lung. Permite integrarea de continut multimedia, precum prezentari
PowerPoint, videoclipuri sau animatii.

o Evaluare bazata pe simulare- masoarda competentele practice ale elevilor in situatii
cat mai apropiate de realitate, concentrandu-se pe aplicarea cunostintelor, luarea
deciziilor si interactiunea cu clientii. Ex.: Simularea unui tur virtual- Evaluarea
capacitatii de a prezenta atractiv facilitdtile unei unitéti de cazare.
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o Proiectul
o Investigatia
o Quiz-uri interactive

Exemplu de evaluare a rezultatelor invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.1. Clasificarea tipurilor | 5.2.1. Verificarea existentei in 5.3.2. Colaborarea cu colegii
de unitati de cazare. unitatile de cazare a echipamentelor | in scopul indeplinirii
5.1.2. Caracterizarea specifice nivelului de clasificare. sarcinilor de lucru.

unitatilor de cazare.
5.1.4. Clasificarea tipurilor | 5.2.3. Verificarea existentei in

de unitati de alimentatie unitatile de alimentatie a
5.1.5. Caracterizarea echipamentelor specifice nivelului
unitatilor de alimentatie. de clasificare.

5.2.5. Participarea la activitdtile
echipelor de lucru.

Metoda Proiect

Metoda proiect este 0 metoda activa de invatare prin care elevii realizeaza o lucrare complexa,
pornind de la o tema concretd sau o problema reald. Elevii nu se limiteazd la memorare, ci cauta
informatii, analizeaza, sintetizeaza si prezinta rezultatele.

Caracteristicile principale ale metodei Proiect:

1.
2.

3.
4.

S.
6.

Centrarea pe elev: elevul este activ, initiativ si responsabil pentru propria invatare.
Rezultat concret: proiectul genereaza un produs final — fisa, prezentare, poster, macheta
sau raport.

Integrarea cunostintelor: presupune folosirea mai multor discipline sau surse de informare
(geografie, economie, turism, limba romana, TIC).

Planificare si organizare: elevul stabileste pasi, sarcini si termene.

Cooperare: poate fi individual sau pe echipe, cu impartirea sarcinilor.

Evaluare clara: prin criterii prestabilite (corectitudine, creativitate, claritate, documentare).

Etapele metodei proiectului

1.

Alegerea temei/problemei:

o Exemplu: ,,Structurile de primire turistica dintr-o0 localitate / dintr-un judet din
Romania”.

Formularea obiectivelor:

o Ce trebuie sd invete sau sa demonstreze elevul (ex.: clasificarea structurilor, analiza
serviciilor, identificarea rolului in turism).

Planificarea proiectului:

o Stabilirea etapelor de lucru si a surselor de informare.

Colectarea informatiilor:

o Documentare din carti, site-uri oficiale, brosuri turistice, vizite virtuale sau reale.

Prelucrarea informatiilor:

o Organizarea, sintetizarea si redactarea materialului final.

Realizarea produsului final:

o Fisa scrisa, prezentare PowerPoint/Canva/ Google Slides, poster, macheta etc.

Prezentarea si evaluarea:

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie

31



o Elevul prezinta proiectul, iar profesorul il evalueaza conform criteriilor stabilite
(corectitudine, creativitate, claritate, documentare).
Avantaje ale metodei proiect:
e Dezvolta gandirea critica si capacitatea de sinteza.
e Creste motivatia elevilor prin implicarea directa.
o Permite Invatarea activa, aplicata si interdisciplinara.
o Dezvoltd competente practice si abilitati de comunicare.

Metoda proiect aplicata: ,,Structuri de primire turistica in judetul/localitatea ...”
1. Alegerea temei

Tema proiectului: ”Structuri de primire turistica in judetul/localitatea ...”
Elevul alege o localitate sau judet, de exemplu: Brasov, Sinaia, Sighisoara etc. (de regula
localitatea sau judetul unde invata)

2. Formularea obiectivelor

Prin acest proiect, elevul va:

a. Identifica un numar de structuri de primire turistice (cu functiune de cazare si/sau
alimentatie.) din localitatea/judetul ales. — conform cerintei.

Identificati cinci tipuri de unitati de cazare §i cinci tipuri de unitati de alimentatie din judetul /

localitatea in care invatati

b. Clasifica aceste structuri dupa tip, categorie si servicii oferite, conform cerintei/cerintelor.

Pentru fiecare unitate de cazare se va preciza denumirea, tipul, categoria de clasificare,

serviciile oferite, numarul si tipul camerelor si o imagine reprezentativa a unitatii

Pentru fiecare unitate de alimentatie se va preciza denumirea, tipul, categoria de clasificare,

cele mai atractive preparate, §i o imagine reprezentativa a unitatii

C. Analiza modul in care aceste structuri contribuie la dezvoltarea turismului local.

Formulati propuneri pentru imbundatatirea ofertei turistice din punct de vedere al unitatilor de

cazare, respectiv de alimentatie mentionate

d. Elabora un produs final coerent — prezentare PowerPoint/Canva/ Google Slides clara, cu
imagini, tabele si grafice.

In echipe de cdte 2 elevi, elaborati o prezentare PowerPoint/Canva/ Google Slides in care sa

evidentiati cinci tipuri de unitati de cazare §i cinci tipuri de unitati de alimentatie din judetul /

localitatea in care invatati,

e. Dezvolta competente de comunicare prin sustinerea orald a prezentarii.

3. Planificarea proiectului - Etape si termene orientative:

Etapa| Activitate | Observatii |
1 Aleg_erea localitatii/judetului si formularea Echipe de 2 elevi
temel exacte
‘ 2 HDocumentare si colectare informatii HSite-uri turistice, ghiduri, fotografii, harti ‘
. . . lasificar ipuri ructuri le, imagini
3 ||Organizarea informatiilor Clasificare pet Pu de structuri, tabele, imagini,
’ conform cerintei
‘ 4 HRealizarea prezentarii PowerPoint HMinimum 15 slide-uri, clar structurate ‘
‘ 5 HRepeti;ii si pregdtire pentru sustinere orala HDuraté prezentare: 5—7 minute ‘
P . . La termenul stabilit
6 |[Predarea si sustinerea proiectului N -
’ ’ Evaluare conform criteriilor stabilite
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4. Colectarea informatiilor
Elevul se va documenta cu privire la :
e Denumirea si tipul structurilor de primire (cu functiune de cazare/functiune de alimentatie).
Capacitate si categoria de clasificare (stele/margarete/categorie).
Servicii oferite / preparate atractive.
Amplasarea si accesibilitatea turistica.
o Imagine reprezentativa pentru fiecare unitate.
Surse recomandate:
o Site-uri oficiale ale unitatilor de cazare/alimentatie
Agentii de turism locale
Brosuri turistice si ghiduri
Google Maps / Street View
. Prelucrarea informatiilor
Organizarea datelor in tabele si diagrame pentru claritate.
Selectarea imaginilor reprezentative pentru fiecare unitate turistica.
Redactarea textului pentru slide-uri: sintetic, clar, puncte esentiale.
. Realizarea produsului final — Prezentare PowerPoint/Canva/ Google Slides, structurata

e o U o o o

(o2}

astfel:
Slide 1 — Titlul lucrari, numele elevilor, clasa
Slide 2-6 — Unitati de cazare (1 slide/unitate)
Slide 7 — Propuneri imbunatatire oferta turistica din punct de vedere al unitatilor de cazare
mentionate
Slide 8-12 — Unitati de alimentatie (1 slide/unitate)
Slide 13 — Propuneri imbunatatire oferta turistica din punct de vedere al unitatilor de alimentatie
mentionate
Slide 14 — Concluzii
Slide 15 — Bibliografie — sursele de informare folosite (site-uri, brosuri, materiale didactice).
7. Sustinerea orala
e Durata: 5-7 minute
e Se recomanda:
o Prezentarea clara a slide-urilor
o Explicarea tabelelor s1 imaginilor
o Raspuns la eventuale Intrebari din partea profesorului
e Elevul trebuie sd@ demonstreze intelegerea temei si capacitatea de argumentare.
8. Evaluarea proiectului
Criterii recomandate:

o Corectitudinea si relevanta informatiilor prezentate (20 p)
o Claritatea si organizarea prezentarii PowerPoint/Canva/ Google Slides (20 p)
o Creativitatea si aspectul vizual (16 p)
o Sustinerea orala - claritatea exprimarii si utilizarea corecta a termenilor de

specialitate (24 p)
o Respectarea termenului si a instructiunilor (10 p)
» Bibliografie si surse corect citate (10 p)

Total: 100 puncte

Urmare a realizarii acestui proiect, elevul trebuie sa demonstreze ca:

1. Recunoaste si clasifica structurile de primire turisticd in functie de tip, categorie si servicii
oferite.

2. Aplica cunostintele despre clasificarea si organizarea unitatilor de cazare si alimentatie.

3. Identifica legatura dintre structurile de primire si dezvoltarea turismului local.
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4. Elaboreaza o prezentare coerentd si argumentata, utilizand un limbaj specific domeniului
turismului.
5. Manifesta interes pentru documentare, creativitate si initiativa in realizarea lucrarii.

La finalul prezentarii, atat colegii de clasa, cat si profesorul acorda feedback pe doua componente:
realizarea prezentarii si modul de sustinere a prezentarii. In acest sens, profesorul poate elabora fise de
evaluare distincte pentru cele doua componente.

Pentru aceasta activitate de evaluare am propus o grila de evaluare a proiectului respectand
criteriile si indicatori de realizare $i ponderea acestora. Pentru activitatea desfasurata efectiv de elevi
pentru a realiza proiectul se poate concepe, de asemenea, un instrument de evaluare respectand criteriile
si indicatori de realizare si ponderea acestora.

In Standardul de evaluare din cadrul Standardului de Pregitire Profesionala sunt exemplificate

aceste criterii care stau la baza conceperii probelor de evaluare si a instrumentelor de evaluare destinate
elevilor, In functie de cum decide fiecare cadru didactic sa deruleze activitatea de evaluare.

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora

Nr. | Criterii de realizare si Indicatorii de realizare si ponderea acestora Punctaj
crt. ponderea acestora
1. Primirea si 40% | Selectarea informatiilor necesare despre 50% 20p
planificarea sarcinii structurile de primire din judet / localitate.
de lucru Alegerea corecta a modalitatii de 50% 20p
prezentare PPT/Canva/ Google Slides
2. Realizarea sarcinii 40% | Respectarea etapelor prezentate de cadrul 40% 16p
de lucru didactic 1n privinta creativitatii si
aspectului vizual
Utilizarea corectd a prezentarii 60% 24 p
PPT/Canva/ Google Slides (aspect, numar
de slide-uri, mod de prezentare etc)
3. | Prezentarea si 20% | Folosirea corecta a terminologiei de 50% 10p
promovarea sarcinii specialitate
realizate Alegerea argumentata a bibliografiei si 50% 10p
resurselor citate.
TOTAL PUNCTAJ 100% | 100p
e Bibliografie:

1. Brumar Constanta, Manoel Mariana, Dorin Viorica- Bella, Negoianu Nicoleta (2018) — Modulul
Structuri de primire turistica, clasa a 1X-a, Bucuresti, Editura CD Press

2. Brumar Constanta si colab. (2010) — Alimentatie publici, manual pentru clasa a X — a,
Bucuresti: Editura CD Press

3. Dorin Viorica-Bella (2024) — Structuri de primire turistica. Fise de lucru. Activitari pentru
laboratorul tehnologic, Bucuresti, Editura CdPress

4. Florea Constantin, s.a. (2004) — Manualul directorului de restaurant, Bucuresti: Editura THR-
CG

5. Mihai Stefania, Ionesti Carmen, Turcescu Aurelia, Costea Florentina, Capota Valentinta, (2010)
— Turism si alimentatie, manual pentru clasa a 1X-a, Bucuresti, Editura CD Press
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6. Lupu Nicolae (2010) — Hotelul. Economie si management. Editia a VI-a , Bucuresti, Editura

C.H.BECK

Minciu Rodica (2004) - Economia turismului, Editia a IlI-a, Editura Uranus, Bucuresti

8. Stavrositu Stere (2003) — Tehnica servirii consumatorilor, Bucuresti: Ed. Didactica si
Pedagogica R.A.;

9. *** https://wayground.com/?Ing=en

10. *** https://www.youtube.com/watch?v=1r9E5iKF1W0

11. *** https://projects.ulbsibiu.ro/teachon/teachon/aplicatia-Wayground/

12. *** https://creativ-interior.ro/cartea-de-vizita-a-hotelului-receptia-si-zona-de-asteptare-lobby/

13. *** https://nobili-design.ro/proiecte/comercial/hoteluri-pd/receptii

14. ***https://anpc.ro/wp-content/uploads/2024/04/Ghid-de-bune-practici-servicii-de-cazare-
versiune-actualizata-2024-1.pdf

15. *** https://turism.gov.ro/web/certificat-de-clasificare-pentru-structurile-de-primire-turistice-cu-
functiuni-de-cazare-sisau-alimentatie-publica/

~
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MODUL IV. Procese si calitate in HoReCa

e Nota introductiva

Modulul, ,,Procese si calitate in HoReCa”, componenta a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificari profesionale din domeniul de pregatire profesionala Turism si alimentatie, face parte
din cultura de specialitate si pregatirea practica saptamanala aferente clasei a IX-a, invatamant liceal
tehnologic si tehnologic dual, filiera tehnologica.

Modulul are alocat un numarul de 120 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

. 60 ore/an — laborator tehnologic
" 30 ore /an — instruire practica

Modulul ,,Procese si calitate in HoReCa” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate in SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3 sau 4, din domeniul de
pregatire profesionala Turism si alimentatie sau in continuarea pregatirii intr-0 calificare de nivel
superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 4: Asigurarea calititii in
turism si alimentatie

URI 6: Realizarea proceselor de Continuturile invatarii
baza in alimentatie

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

6.1.1. 6.2.1. 6.3.1. Dotiri specifice spatiilor de productie culinara si de patiserie
6.1.2. 6.2.2 — cofetarie

- Clasificarea dotarilor din spatiile de productie: utilaje, aparate,
vase s1 ustensile.

- Caracteristicile constructive si functionale ale dotarilor din
spatiile de productie.

6.1.3. 6.2.3. 6.3.2. | Dotiri specifice spatiilor de servire

6.1.4. 6.2.4. - Clasificarea dotarilor din spatiile de servire: mobilier,
echipamente si obiecte de inventar necesare servirii
consumatorilor.

- Caracteristicile constructive si functionale ale dotarilor din
spatiile de servire.

6.1.5. 6.2.5. 6.3.3. | Operatii de ambientare a spatiilor de servire

6.2.6. - Operatii de curatenie curente;

- Operatii de aranjare a mobilierului din dotare si de completare
a consolei cu obiecte de inventar necesare procesului de servire
a consumatorilor.

4.1.1. 4.2.1. 4.3.1. | Calitatea produselor si a serviciilor

41.2. 4.2.2. 4.3.2. | - Conceptul de "calitate” si ipostazele calitatii;

4.1.3. 4.2.3. 4.3.3. | - Factorii care determina si influenteaza calitatea produselor si a
serviciilor:

= factorii principali si secundari,
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URI 4: Asigurarea calititii in
turism si alimentatie
URI 6: Realizarea proceselor de
baza in alimentatie

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

Continuturile invatarii

= factori care influenteaza calitatea serviciilor turistice
(hoteliere): calitatea facilitatilor, calitatea personalului, alte
elemente de organizare.

- Caracteristicile de calitate ale produselor;

- Caracteristicile serviciilor.

6.1.6.
6.1.7.

4.1.4.
4.15.

6.2.7.
6.2.8.

4.2.4.
4.2.5.

6.3.4.

4.34.
4.3.5.

Materii prime si auxiliare folosite in alimentatie

- Clasificarea materiilor prime si auxiliare folosite in
alimentatie: materii prime de origine vegetala; materii prime de
origine animala; materii auxiliare.

Valoarea nutritiva a produselor alimentare

- Componentele valorii nutritive;

- Calcularea valorii calorice a alimentelor.
Caracteristicile tehnologice si psihosenzoriale ale
produselor alimentare:

- Cereale si produsele din cereale;

- Legume, fructe si produsele rezultate din prelucrarea lor;
- Carne, subproduse si produse din carne;

- Peste, subproduse din peste si alte produse marine;

- Lapte si produse lactate;

- Oua si produse derivate;

- Grasimi alimentare;

- Zahar, amidon, glucoza, miere;

- Condimente, stimulente si alte adaosuri.

Verificarea calitatii produselor si serviciilor

- Verificarea organolepticd a principalelor produse alimentare;
- Modalitéti de apreciere a calitatii serviciilor.

6.1.8.
6.1.9.
6.1.10.

6.2.9.

6.3.5.

Prelucrarea primari a materiilor prime si auxiliare in
alimentatie:

- Operatii de prelucrare primara (sortarea, spalarea, dozarea,
curatirea, trangarea, portionarea, taierea etc) — caracterizare,
mod de realizare, conditii de lucru cu ustensilele si
echipamentele specifice prelucrarii primare a materiilor prime
si auxiliare folosite in alimentatie.

6.1.11.
6.1.12.
6.1.13.
6.1.14.

6.2.10.
6.2.11.

6.3.6.

Prelucrarea termica a materiilor prime si auxiliare in
alimentatie:

- Operatii de prelucrare termica (oparire, fiebere, sotare, prajire,
inabusire, frigere, coacere etc) — caracterizare, mod de
realizare, conditii de lucru cu ustensilele si echipamentele
specifice prelucrarii termice a materiilor prime si auxiliare
folosite in alimentatie.

4.1.6.
4.1.7.
4.1.8.
4.1.9.

4.2.6.
4.2.7.
4.2.8.
4.2.9.

4.3.6.
4.3.7.

Marcarea, etichetarea si ambalarea produselor.

- Componentele si formele marcdrii si etichetarii produselor;
- Marcarea ecologica a produselor;

- Functiile si clasificarea ambalajelor;

- Metode de ambalare.
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URI 4: Asigurarea calititii in
turism si alimentatie

URI 6: Realizarea proceselor de Continuturile invatarii
baza in alimentatie

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

Respectarea drepturilor consumatorilor conform legislatiei
in vigoare.

- Drepturile consumatorilor;

- Sanctiuni pe tipuri de abateri pentru nerespectarea drepturilor
consumatorilor.

4.1.10. 4.2.10. 4.3.8. Standardizarea produselor si serviciilor.

- Sisteme de asigurare a calitatii produselor si serviciilor;
- Standarde de calitate privind produsele si serviciile:

= documente care certifica si atestd calitatea produselor;
= normative de calitate pentru serviciile hoteliere.

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor
invitarii (existente in scoala sau la operatorul economic)

v’ Dotarile specifice salilor de clasa;

v’ Literatura de specialitate si documente specifice: buletine de analiza, fise tehnologice, albume si
cataloage, reviste de specialitate, etc;

v’ Aparaturd multimedia: computere conectate la internet, multifunctionale, videoproiector;

v’ Aparatura pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare activitatii
la clasa;

v Retetare, fise de documentare;

v Mobilier, echipamente si obiecte de inventar specifice spatiilor de servire;

v" Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animald, bauturi nealcoolice si
alcoolice;

v’ Vase, ustensile, aparate, utilaje si echipamente specifice bucatariilor si laboratoarelor de patiserie
si cofetarie;

v Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate (hartie flipchart, hartie xerox, markere, cretad colorata, etc.);

v" Fise de lucru si fise de evaluare;

v’ Legislatia privind calitatea produselor si serviciilor din unitatile de cazare si alimentatie;
v" Documentatie specifica alimentatiei publice si unitatilor de cazare;

v' Ambalaje si mostre de produse alimentare.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Procese si calitate in HoReCa” trebuie si fie abordate intr-o maniera
integratd, corelata cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor.

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
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de
ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Procese si calitate in HoReCa” are o structura elastica, deci poate Incorpora, In orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda a se
desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.
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Pregatirea 1n cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebita in atingerea rezultatelor Tnvatarii.

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

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in coparticipant la
propria instruire si educatie;

» imbinarea si alternanta sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea din 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 echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, etc.;

= folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete;

= fInsusirea unor metode de informare si de documentare independenta, care ofera deschiderea
spre autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Procese si calitate in HoReCa” sunt din categoria:

e Competenta de a invata sa inveti

> Impartasirea in grupul de lucru a informatiilor referitoare la dotirile din spatiile de
productie

» Folosirea diferitelor surse de informare pentru identificarea noutatilor privind dotarea
spatiilor de servire

e Competente antreprenoriale

» Gestionarea corectd a stocurilor de materii prime
» Utilizarea eficienta si sigurd a echipamentelor

e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna;

» Interpretarea corectd a conceptului de calitate si a ipostazelor calitatii

e Competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie;

» Calcularea valorii calorice a alimentelor, utilizand principii si procese matematice de baza
» Verificarea marcarii, etichetarii si ambalarii marfurilor

e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si

cunoastere;
> Studierea standardelor de calitate a produselor si serviciilor din unitatile de cazare si
alimentatie, utilizand echipamentele multimedia

e Competente sociale si civice.

» Cunoasterea componentelor valorii nutritive a produselor alimentare pentru dezvoltarea
unui stil de viata sanatos

> Respectarea drepturilor consumatorilor conform legislatiei in vigoare

» Participarea la activitatile echipelor de lucru din unitatile de alimentatie

» Respectarea principiilor dezvoltarii durabile

Profesorul trebuie sd promoveze experiente de invatare prin continuturi i activitati cat mai
variate, care sa sustina dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate in activitatea didactica:

1. Metode bazate pe interactiunea de grup (invatarea prin cooperare):
1. Brainstorming-ul (Asaltul de idei):
o Ce presupune: Generarea unui numar cit mai mare de idei spontane, oricat de
neobisnuite, pe o tema datd, Intr-un timp scurt, fard critica sau judecata initiala.
o Scop: Stimularea creativitdtii si gdsirea de solutii inovatoare.
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2. Metoda Pilariilor Ganditoare (Six Thinking Hats):

o Ce presupune: Elevii (sau grupurile) preiau pe rand sase roluri, simbolizate de cate o
palarie de culoare diferita, fiecare rol reprezentand un tip de gandire (ex.: Alb - informatii
obiective; Rosu - emotii/intuitie; Negru - judecatd criticd/riscuri; Galben -
optimism/beneficii; Verde - creativitate/idei noi; Albastru - organizare/control).

o Scop: Analiza completd si structuratd a unei probleme/teme din perspective multiple.

3. Mozaicul (Jigsaw):

o Cepresupune: Clasa este impartita in grupe de invatare (grupe de baza). Fiecare membru
al grupei de baza studiaza o sectiune diferita a materialului si devine "expert" pe acea
sectiune, intdlnindu-se apoi cu ceilalti "experti" pe aceeasi sectiune (grupe de experti).
Ulterior, revin in grupele de baza pentru a-i invéta pe colegi.
de grup, aprofundarea continutului.

4. Explozia Stelara (Starbursting):

o Ce presupune: Pornind de la o idee/tema centrala, se genereaza cat mai multe intrebari
(Cine? Ce? Unde? Cand? De ce?) pentru a explora subiectul din toate unghiurile.

o Scop: Dezvoltarea capacitatii de formulare de intrebari, de explorare si investigare.

5. Ciorchinele (Cluster):

o Ce presupune: Elevii scriu un cuvant-cheie in centrul paginii, apoi noteaza in jurul
acestuia, sub forma de raze sau cercuri, toate ideile sau asociatiile care le vin in minte pe
tema respectiva.

o Scop: Organizarea ideilor, stimularea gandirii asociative si evidentierea conexiunilor.

I1. Metode bazate pe rezolvarea de probleme si investigatie:
1. Studiul de Caz:
o Ce presupune: Elevii analizeazd o situatie reald sau ipoteticad (cazul), identifica
problemele, cauta solutii si iau decizii argumentate.
o Scop: Aplicarea cunostintelor teoretice, dezvoltarea gandirii critice si a capacitétii de
decizie.
2. Problematizarea:
o Ce presupune: Crearea unei "situatii-problema" (un conflict cognitiv intre cunostintele
vechi si cele noi), care declanseazd nevoia de investigare si cdutare a solutiei.
o Scop: Stimularea curiozitatii si a efortului propriu de cunoastere.
3. Metoda Cubului:
o Ce presupune: Elevii examineaza o temd/un subiect din sase perspective diferite,
corespunzatoare celor sase fete ale unui cub (Descrie, Compara, Asociaza, Analizeaza,
Aplica, Argumenteaza/Evalueaza).
o Scop: Explorarea sistematica a subiectului si dezvoltarea abilitatilor de analiza si sinteza.

III. Metode si Tehnici de Invitare Asistati de Tehnologie:
1. Instruirea Asistata de Calculator (IAC) si E-learning:

o Ce presupune: Utilizarea de platforme educationale (ex: Google Classroom, Moodle),
aplicatii interactive, simulatoare, jocuri educationale sau softuri specializate (ex:
Kahoot!) in procesul didactic.

o Scop: Individualizarea invatarii, acces la resurse multimedia, feedback imediat,
dezvoltarea competentelor digitale.

2. Lectia in regim de Flipped Classroom (Clasa Rasturnata):

o Ce presupune: Elevii studiaza materialul teoretic (ex. videoclipuri, lecturi) acasa, iar
timpul din clasd este folosit pentru activitdti practice, discutii, rezolvare de probleme,
proiecte si aplicarea cunostintelor, sub indrumarea profesorului.

o Scop: Maximizarea timpului de interactiune, incurajarea Invatdrii active si aprofundate.
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Un exemplu de metoda didacticd ce poate fi folosita in activititile de invatare este “clasa

inversata” (Flip-teaching)

Descrierea metodei:

Clasa inversata (Flip-teaching) presupune ca elevii sa parcurga noile continuturi teoretice
acasa (prin materiale video, fise, prezentari digitale, infografice etc.), iar timpul de la scoald / laborator

sa fie folosit pentru aplicare practica, discutii, clarificari si exercitii.

Aceastd metodd dezvoltd autonomia elevilor, competentele digitale, colaborarea si aplicarea

cunostintelor n contexte concrete.

Exemplificarea metodei Flip-teachin

in vederea dobandirii unor rezultate ale invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.8. Enumerarea operatiilor de
prelucrare primara a materiilor
prime din alimentatie, a ustensilelor
si echipamentelor necesare.

6.1.9. Descrierea operatiilor
tehnologice de prelucrare primara a
materiilor prime vegetale si animale.
6.1.10. Caracterizarea ustensilelor,
aparatelor, utilajelor si
echipamentelor necesare in
prelucrarea primara.

6.2.9. Efectuarea operatiilor
de prelucrare prima, cu
ustensile si echipamente
specifice, in ordinea
corespunzatoare precizata de
tehnologia culinara.

6.3.5. Respectarea
principiilor dezvoltarii
durabile in efectuarea
operatiilor de prelucrare
primara a materiilor prime
vegetale si animale prin
utilizarea eficienta si sigura
a echipamentelor din
alimentatie.

Activitatea: Realizarea prelucrarii primare a legumelor

Obiective

La finalul activitdtii, elevii vor fi capabili sa:

Descrie etapele de prelucrare primara a legumelor (spalare, curatare, taiere etc.);
Identifice si utilizeze corect echipamentele tehnologice specifice acestor operatii;
Aplice reguli de igiena si securitate Tn munca in timpul prelucrarii primare;
Demonstreze practic operatii de prelucrare primara pe tipuri diferite de legume;

agkrownE

Colaboreze eficient in echipa si isi autoevalueze activitatea.

Mod de organizare a activitatii

Forma de organizare: pe grupe de 3—4 elevi; activitate teoretica asincrona (acasa) +
practica sincrona (in laborator).

Locul desfasurarii: laborator de alimentatie / bucdtarie didactica.

Strategii de invatare: combinarea Invatarii individuale (vizionare acasd) cu invatarea
colaborativa (exercitiu practic la clasa).

Resurse materiale

Dispozitiv digital (telefon, tableta, laptop) cu acces la internet;

Material video / prezentare realizata de profesor: ,,Prelucrarea primara a legumelor”;

Fisa de lucru (tiparita sau digitala);

Ustensile de lucru: cutite, tocdtoare, curdtitoare, recipiente, masind de curdtat cartofi/
radacinoase (daca existd), ligheane, mese de lucru;
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e Materii prime: legume diverse (cartofi, morcovi, ceapa, ardei, varza, dovlecei etc.);
o Echipament de protectie: bonetd, sort, manusi, halat, lavete curate;
e Proiector / tabld interactiva

Durata activitatii

o [Etapa 1 (acasia): 30 minute (vizionare video + completare partiala fisa de lucru);

o Etapa 2 (la scoala): 90 minute (actualizare cunostinte + aplicatie practicd + evaluare
formativa).

Mod de desfasurare
Se formeaza grupe de 3-4 elevi.
Profesorul creeaza fisa de lucru (in Google Docs / Sheets) si o partajeaza cu elevii dandu-le

acestora drept de editare.

Profesorul incarcéd pe platforma clasei (ex. Classroom / Teams) materialul video ,,Prelucrarea

primard a legumelor”.

W=

Etapa de pregatire (acasa)

Elevii vizioneaza filmul acasa si noteaza principalele etape si ustensile prezentate.

Elevii completeaza partial fisa de lucru (sectiunea I — teoreticd).

Profesorul poate lansa un mini-chestionar online (Google Forms) pentru verificarea vizionarii
(5 intrebari scurte cu raspunsuri multiple).

Etapa de realizare (la scoald / laborator)
Actualizarea cunostintelor:
Profesorul adreseaza intrebari rapide (,,Ce etape ati retinut?”, ,,Ce ustensile se folosesc pentru
curatarea morcovilor?”). Se discutd greselile din chestionar.
Repartizarea sarcinii pentru activitatea practica
Fiecare grup primeste ca sarcind de lucru prelucrarea primara a unui tip de leguma (ex: cartofi,
ceapd, morcovi), prin tragere la sorti.
Activitate practica:
o Organizarea postului de lucru (echipament, igiend);
o Alegerea echipamentelor tehnologice potrivite;
o Spalarea, curatarea, tdierea legumelor conform indicatiilor;
o Respectarea normelor de securitate;
o Colectarea resturilor alimentare in recipiente adecvate.
Observare si feedback:
Profesorul urmareste modul de utilizare a ustensilelor pentru efectuarea operatiilor, igiena si
colaborarea.
Autoevaluare / Peer review:
Grupele compara rezultatele proprii cu ale celorlalte grupe, din punctul de vedere al uniformitatii
taierii si curateniei la locul de munca.

Concluzii: Elevii completeaza partea finala a fisei de lucru (reflectare + concluzii).
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FISA DE LUCRU COLABORATIVA

Tema: Operatii de prelucrare primara a legumelor
Modul: Procese si calitate in HoReCa

Clasa: a IX-a

Data: ......cccovvviienne

Date de identificare
Grupa: ....ccccovvveiieen
NUume §i prenume €leVi: ......eevueeeieerieeiieiie et

I. Studiu individual (acasa)

Vizionati materialul video ,,Operatii de prelucrare primara a legumelor” si completati:
1. Enumera etapele prelucrarii primare a legumelor:
2. Noteaza 3 ustensile / echipamente utilizate in aceste operatii:
3. Precizeazd 3 reguli de igiend esentiale:
4. Precizeaza 3 modalitati de tiiere a legumelor

I1. Activitate practica (in laborator)

Prelucrati primar legumele conform sarcinii de lucru pe care ati tras-o la sorti si apoi completati tabelul
de mai jos:

Operatie Vase, ustensile, utilaje . Begulj Qrivind Modul de realizare
’ necesare igiena si siguranta

Spalarea

Curatarea

Taierea

I1I. Reflectie finala

1. Ce dificultdti a1 intampinat in timpul lucrului?

Observatii

e Profesorul poate monitoriza in timp real completarea fisei de lucru de catre elevi, putand lasa
comentarii in document (de exemplu. ,,Ai completat tabelul, dar observ ca ai omis ustensila X —
verifica din video”).

o FElevii, dupa ce au finalizat completarea fisei, salveaza documentul si il trimit profesorului prin
platforma scolii.

e Profesorul ofera feedback cu privire la activitatea fiecarei grupe avand in vedere: modul de
completare a fisei (30%), executia operatiilor de prelucrare primara (40%) si respectarea normelor
de igiena si siguranta (30%)
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e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd un proces continuu, esential pentru monitorizarea progresului si optimizarea
procesului de invdtare. Principalele functii ale evaluarii sunt de diagnozd si orientare a activitatii
didactice; de stimulare si motivare a elevilor pentru studiu si performantd; de reglaj si autoreglaj a
procesului didactic, din partea ambilor actori (profesor, elevi).

Evaluarea, in cadrul modului ,,Procese si calitate in HoReCa” determind masura in care elevii
au atins rezultatele Tnvatarii stabilite In standardul de pregatire profesionala si precizate in curriculum.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

v" Evaluare initiala (la inceputul modulului) - are ca scop identificarea nivelului de cunostinte,
abilitati si atitudini ale elevilor Tnainte de inceperea procesului de predare -invatare si se poate
realiza prin:

e Probe orale (examinari individuale sau frontale, care permit profesorului sa verifice rapid
cunostintele elevilor si sa observe modul in care acestia se exprima), desfasurate cu ajutorul
conversatiei dirijate / discutiei ghidate; a jocurilor didactice /activitatilor interactive de tip
brainstorming, quiz-uri, jocuri de asociere etc.;

e Probe scrise de tipul testelor, lucrarilor de control si alte sarcini scrise care evalucaza
capacitatea elevilor de a aplica informatii si de a rezolva probleme. Testele docimologice sunt
un exemplu comun in aceastd categorie. Se poate utiliza, de asemenea, realizarea de harti
conceptuale / scheme logice - instrumente folosite pentru vizualizarea nivelului de organizare
a cunostintelor.

v Evaluarea continui (formativa) - realizata in timpul parcurgerii modulului, pe baza unei
planificari a evaludrii, dupa un program stabilit, evitindu-se aglomerarea evaludrilor in
aceeasi perioada de timp. Evaluarea continua se poate realiza prin:

o> Metode traditionale:

o Teste de evaluare formativa (scurte, aplicate la intervale de timp stabilite);

¢ Fise de evaluare / exercitii aplicative;

e Evaluare prin probe practice in care se evalueaza capacitatea elevilor de a aplica notiuni

teoretice in practica.
Metode complementare (alternative)
Observarea sistematica;
Portofoliul;
Proiectul;
Autoevaluarea;
Studiul de caz;
Observare sistematica a modului de completare a unei harti conceptuale;

°

v Evaluarea finald cunoscutd si sub numele de evaluare sumativa, se realizeaza printr-0
varietate de metode, atét traditionale, cat si complementare si digitale. Scopul principal este
de a verifica nivelul cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor acumulate de elevi la sfarsitul
procesului de predare - invatare. Evaluarea formativa poate fi realizata prin:

> Metode si instrumente traditionale:

e Probele scrise (teste docimologice) cu diverse tipuri de itemi;
e Probele orale;

e Probele practice.
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Metode complementare (alternative)
Proiectul — elevii lucreaza individual sau in grup la o tema complexd, pe o perioada mai
lunga, iar la final prezintd un produs finit;
Portofoliul — reprezinta o colectie de lucrari, fise de lucru, proiecte si alte materiale realizate
de elev pe parcursul unui modul sau an scolar. Acesta reflecta progresul si evolutia elevului.
Investigatia — este 0 metoda care presupune ca elevul sa exploreze un subiect si sa formuleze
un raspuns sau o solutie, adunand informatii si resurse.
Autoevaluarea — elevii isi analizeaza si 1si evalueaza propriile rezultate, dezvoltandu-si
gandirea critica si asumarea responsabilitatii pentru propria invatare.
Observarea sistematica a comportamentului si activitatii elevilor — profesorul urmareste
si Tnregistreaza progresele si dificultatile elevilor pe parcursul activitatilor didactice.

Metode si instrumente digitale de evaluare
Teste si chestionare online — cu ajutorul instrumentelor Google Forms sau functiilor de
testare din sistemele de management al invatarii (LMS) precum Moodle sau Canvas.
Teste interactive — folosind platformele de gamificare precum Kahoot!, Quizlet si Socrative.
Portofolii digitale (e-portofolii) - acestea permit elevilor sa adune si sa organizeze intr-un
spatiu virtual o colectie de lucrari, proiecte si reflectii.
Evaluari bazate pe simuléri - elevii isi aplica cunostintele si abilitatile in scenarii practice
si interactive.
Evaluare formativa in timp real — folosind instrumente ca Google Forms, Poll Everywhere

sau Socrative.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate in

contextul profesional.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

4.1.4. Cunoasterea componentelor
valorii nutritive a produselor
alimentare pentru dezvoltarea
unui stil de viata sanatos.

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

4.3.4. Stabilirea responsabild a
valorii calorice a produselor
alimentare.

Activitate: Realizarea calculelor de valoare calorica / energetica — Activitate de laborator

tehnologic

Obiective:

— Sa identifice componentele valorii calorice a produselor alimentare;
— Sa extraga date din tabelele cuprinzand continutul in substante nutritive a diferitelor alimente

(fructe);

— Sarealizeze calcule matematice aplicand formula de calcul a valorii calorice / energetice.

Resurse:

- Fisa de evaluare individuala
- Timp de lucru — 45 de minute
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FISA DE EVALUARE

Calculati aportul caloric a unei portii de 200 de grame de salata de fructe proaspete, formata din

60 g mere, 50 g kiwi, 30 g portocale, 30 g banane si 30 g rodii, folosind datele din tabelul de mai jos:

Substante nutritive —> Proteine Glucide Lipide Fibre
Fructe v (%) (%) (%) (%)
Mere 0,26 13,26 0,17 2,4
Kiwi 1,23 12,38 0,56 2
Portocale 1,28 13,39 0,31 4,5
Banane 1,09 19,87 0,33 2,6
Rodii 1,61 15,99 1,17 4

Sarcinile de lucru pentru aceasta activitate sunt urmatoarele:

Calculati valoarea caloricd a 100 g pentru fiecare fruct din salatd;

Calculati valoarea calorica a portiei de salata de fructe;

Calculati valoarea caloricd a 100 g de salata de fructe;

Comparati rezultatele din fisa voastra cu cele ale colegilor;

Corectati greselile (pe fisele voastre) dupa baremul de corectare cu alta culoare pentru a vedea
mai bine unde ati gresit.

akrownE

Barem de corectare

1. Calculul valorii calorice a 100 g fructe :
Veal = (4,1 kcal/g x g Proteine) + (4,1 kcal/g x g Glucide) + (9,3 kcal/g x g Lipide)

Substante nutritive — Proteine Glucide Lipide Veal
Fructe v (%) (%) (%) kcal/100g
Mere 0,26 13,26 0,17 57
Kiwi 1,23 12,38 0,56 61
Portocale 1,28 13,39 0,31 63
Banane 1,09 19,87 0,33 89
Rodii 1,61 15,99 1,17 83

2. Calculul aportului caloric a fructelor dintr-o portie de salata de fructe proaspete formata din 60 g
mere, 50 g kiwi, 30 g portocale, 30 g banane si 30 g rodii:
a. valoarea calorica a 60 g mere este:
Vca mere = (60 g x 57 kcal) / 100g = 34,2 kcal
b. valoarea calorica a 50 g kiwi este:
Vea kiwi = (50g x 61 kcal) / 100g = 30,5 kcal
c. valoarea calorica a 30 g portocale este:
Vcal portocale = (30g x 63 kcal) / 100g = 18,9 kcal
d. valoarea calorica a 30 g banane este:
Vcal banane = (30g x 89 kcal) / 100g = 26,7 kcal
e. valoarea calorica a 30 g rodii este:
Vcal rodii = (30g x 83 kcal) / 100g = 24,9 kcal
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Valoarea calorica a portiei de salata de fructe proaspete este:
Vcal portie salata fructe = (34,2 + 30,5 + 14,1 + 26,7 + 24,9) kcal = 135,2 kcal

Substante Cantitate | UM Proteine Glucide Lipide Veal
nutritive kcal
Fructe v (%) g (%) g (%) g

Mere 60 g 0,26 | 0,156 | 13,26 | 7,956 | 0,17 | 0,102 34,20
Kiwi 50 g 1,23 | 0,615 | 12,38 | 6,19 0,56 0,28 30,50
Portocale 30 g 1,28 | 0,384 | 13,39 | 4,017 | 0,31 | 0,093 18,90
Banane 30 g 1,09 | 0,327 | 19,87 | 5961 | 0,33 | 0,099 26,70
Rodii 30 g 1,61 | 0,483 | 15,99 | 4,797 1,17 | 0,351 24,90
Total 1,965 28,921 0,925 135,20

3. Calculul valoarii calorice a 100 g salata de fructe:
Veal 100 g salata fructe = (100 g x 135,2 kcal) /200g = 67, 6 kcal

elevilor, in functie de cum decide fiecare cadru didactic sa deruleze activitatea de evaluare.

Pentru aceasta activitate de evaluare se recomanda realizarea unei grile de evaluare conceputa
respectand criteriile si indicatori de realizare si ponderea acestora.
In Standardul de evaluare din cadrul Standardului de Pregitire Profesionala sunt exemplificate
aceste criterii care stau la baza conceperii probelor de evaluare si a instrumentelor de evaluare destinate

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora

Nr. | Criterii de realizare si Indicatorii de realizare si ponderea acestora Punctaj
crt. | ponderea acestora
1. | Primirea si 20% | Selectarea informatiilor necesare pentru | 60% 12p
planificarea sarcinii calculul valorii calorice/energetice
de lucru Alegerea instrumentelor de lucru 40% 8p
2. Realizarea sarcinii 60% | Respectarea etapelor prezentate de 25% 15p
de lucru cadrul didactic
Realizarea calculului valorii nutritive. 50% 30p
Utilizarea corecta a notiunilor 25% 15p
stiintifice.
3. Prezentarea si 20% | Folosirea corecta a terminologiei de 30% 6p
promovarea sarcinii specialitate
realizate Prezentarea unei aprecieri globale a 30% 6p
calculului realizat.
Exprimarea argumentata a unor puncte | 40% 8p
de vedere personale referitoare la
valoarea calorica a fructelor
TOTAL PUNCTAJ 100% | 100p

=
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