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|. EXEMPLE DE INSTRUMENTE DE EVALUARE INITIALA

TEST DE EVALUARE INITIALA 1

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie

Clasa: a IX-a

Modulul I: Bazele contabilitatii

Obiectivele evaluarii:

1. Identificarea categoriilor specifice obiectului de studiu al contabilitatii

2. Identificarea elementelor documentului Facturd fiscald

3. Calcularea bugetului personal

4. Compararea documentelor utilizate in contabilitate

Niveluri Pondere
cognitive | a-si aminti aintelege a aplica a analiza | %
(identificare (exemplificare, (comparare, aevalua
- ’ . (calculare, . s
definire explicare, determinare, | (justificare,
! demonstrare, .
enumerare) alegere, generalizare generalizare, | argumentare,
reprezentare, > | schematizare | deducere)
completare) transferare) , selectare )
Continuturi
Categorii
specifice I.A-4p
obiectului de [1.1-15p 11.2-15p 40%
studiu al 1.C-2p
contabilitatii
Echipamente I.LA-2p
, softuri si Lcoa 11.1-20p [.B-8p 11.2-20p 60%
documente -L-4p
Pondere % 100%




Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 30 - 40 minute

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 6 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Diferenta pozitiva dintre venituri si cheltuieli reprezinta:
a) profitul;
b) consumul;
c) incasarile;
d) impozitul.

2. Sunt considerate datorii ale unei societati comerciale:
a) imprumuturile acordate altor societati;

b) productia realizata de societate;
¢) imprumuturile primite de la banci;
d) sumele de bani din conturile societatii.

3. Factura referitoare la achizitionarea mobilierului unei societati se intocmeste de catre:
a) cumparator;

b) vanzator;
¢) transportator;
d) banca (institutia financiara).
B. 8 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate documente utilizate in contabilitate, iar in
coloana B sunt enumerate caracteristici ale acestor documente.

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A Coloana B
Document Caracteristica document
1. Chitanta a. arata suma de platit in urma cazarii la hotel
2. Factura fiscala b. atesta numerarul existent in casieria societatii
la sfarsitul zilei




3. Extrasul de cont c. atesta plata in numerar a unei sume

4. Nota de plata d. atesta achizitionarea unor produse sau servicii

e. emis de banca, arata sumele de bani intrate
sau iesite din contul societatii

C. 6 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 3.

1. Cititorul de coduri de bare reprezinta un echipament de birou.

2. La achizitionarea unor marfuri, primim factura, ceea ce inseamna ca avem o datorie fata
de furnizor.

3. Terenurile au o durata de utilizare nelimitata.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

I.1. 15 puncte
Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1. Materiile prime sunt destinate utilizarii in procesul de productie si se .............. in
produsul finit integral sau partial.

2. Rezultatul la sfarsitul anului, in situatia in care veniturile sunt mai mici decat cheltuielile,
Se NUMeSte .............. .

3. Tn situatia in care o societate comerciald obtine ....................... la sfarsitul perioadei
impozabile, aceasta este obligata sa calculeze si sa plateasca impozit pentru aceasta suma.

1.2. 15 puncte

George este elev in clasa a IX-a, iar in vacanta de vara planuieste sa isi viziteze bunicii, in
luna august. Pentru aceasta, a economisit cate 100 lei in lunile mai, iunie si iulie, iar parintii
ii vor da si ei 200 lei. In plus, tot ei ii vor cumpéra si biletele de tren, in valoare de 180 lei
(dus-intors). Pentru a ajunge in satul unde locuiesc bunicii, George trebuie sa ia microbuzul,
iar biletul il va costa 16 lei (32 lei dus-intors). Pentru ca este prima data cand merge singur la
bunici, George planuieste sa le cumpere cateva cadouri, in valoare totala de 150 lei.

Calculati suma pe care o va avea la dispozitie George pe perioada petrecerii vacantei la
bunici.



SUBIECTUL 1l 40 puncte

n.1. 20 puncte

Observati cu atentie documentul prezentat mai jos.

S.C. MONDO TOUR S.R.L. FACTU RA Cumparator: S.C. ALFA S.R.L.
Punct de lucru: MANGALIA e TSRS i gmamly Sediu: Mangalia, Str.Portului nr.76, Jud. Constanta
Sediu: CONSTANTA, Str. Interioara nr.4 CIF: RO 2042325
CIF: 8642536 Serie- MT Nr.Reg.Com: J13/45/12.06.2004
Nr.Reg.Com: J13/203/16.05.2013 Numar 15 Cont: RO23BRDE 140SV000123344566
Cont: RO23BRDE1405V001012345678 Data: 24-07-2021 Bancéa: BRD GSG
Banca: BRD GSG
Capital social: 12000 —
mondo
travel

Nr. . P Canti- Pretul unitar Valoarea
Crt Denumirea produselor sau a serviciilor um tatea CLEI- “LEI-

1 | MASA BIROU BUC 6.00 230.00 1380.00

2 | SCAUN BIROU BUC 12.00 110.00 1320.00

Termen de plata: 15 zile de la data facturari (scadenta 08-08-2021)

Semndtura si stampila Date privind expeditia Total 2700.00
furnizorului Numele delegatului: CORE PETRE

Buletinul / Cartea de identitate Semnitura de Total de plats

Seria KZ nr 236561 eliberat(d) Mangalia primire

Mijlocul de transport Auto nr CTO4MND

Ex]pedierea s-a gfectuat in prezenta noastra la 2700 .00 LEI
Document emis de: data de 24-07-2021 ora 17:30:22
DAN IONESCU SemNETURITE ...

Raspundeti urmatoarelor cerinte:
a. Precizati denumirea vanzatorului;
b. Precizati seria, numarul si data facturii;
c. Precizati banca si contul cumparatorului;
d. Precizati valoarea facturii;
e. Explicati cum a fost stabilita data scadentei ca fiind 08-08-2021.
. 2. 20 puncte

Propuneti un nume si un logo pentru planul de afaceri al unei firme care are ca domeniu
principal de activitate codul CAEN 5510 - Hoteluri si alte facilitati de cazare similare
(asigurarea cazarii de scurta durata, de obicei zilnica sau saptamanala, pentru vizitatori;
unitatile clasificate aici asigura servicii zilnice de curatenie si ofera musafirilor o gama de
servicii suplimentare cum ar fi servicii de asigurare a hranei si bauturilor, parcare, servicii de
spalatorie, camere de gimnastica si piscine, facilitati recreative si facilitati pentru conferinte
si conventii).

Argumentati alegerile facute.


https://caen.ro/caen/5510-hoteluri-si-alte-facilitati-de-cazare-similare

BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 6 puncte
1-a;2-¢c;3-b;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

B. 8 puncte
1-¢c;2-d;3-e;4-a.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

C. 6 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A;3-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

1. 15 puncte
1. regasesc

2. pierdere

3. profit

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 5 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.



1.2. 15 puncte
Venituri:

- Economii personale: 100 lei/luna * 3 luni = 300 lei

- Parinti: 200 lei
Venituri totale: 300 lei + 200 lei = 500 lei
Cheltuieli:

- Bilete microbuz: 32 lei
- Cadouri bunici: 150 lei
Cheltuieli totale: 32 lei + 150 lei = 182 lei

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte (6 x 2p = 12p). Pentru
fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
Suma ramasa la dispozitia lui George: venituri totale-cheltuieli totale=500 lei-182 lei=318 lei

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 3 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd 1 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 40 puncte

n.1. 20 puncte
a. S.C. MONDO TOUR S.R.L.;
b. Seria MT Numarul 15 din 24.07.2021;
c. BRD GSG, cont RO23BRDE140SV0001123344566;
d. 2700 lei;

e. Data scadentei este de 15 zile de la data facturarii: 24 iulie + 15 zile = 8 august.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acorda cate 4 puncte (5 x 4p = 20p). Pentru
fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns
incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

l.2. 20 puncte
- propunerea numelui;
- propunerea logo-ului;
- argumentarea alegerii numelui;

- argumentarea alegerii logo-ului;



Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 5 puncte (4 x 5p = 20p). Pentru
fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns
incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL INITIAL:

Rezultatele obtinute in urma aplicarii testului initial ilustreaza masura in care elevii
stapanesc unele notiuni de specialitate, studiate pe parcursul claselor V-VIII la Educatie
tehnologicd si care le sunt necesare in cadrul modului Bazele contabilitdtii, in clasa a IX-a.

Majoritatea notiunilor la care s-a facut referire in testele initiale urmeaza sa fie reluate,
pe masura parcurgerii materiei din clasa a IX-a. Drept urmare, unele decalaje pot fi
recuperate pe parcursul anului, in orele cuprinse in orarul normal al elevilor.

Activitatile de remediere se pot referi la:

e Formarea de grupuri de lucru diferentiat, in situatia in care se constata o
polarizare excesiva a rezultatelor;

e Realizarea de teme individuale pentru problemele punctuale, cu termene de
realizare scurte;

e Prezentarea unei bibliografii minimale, ca sprijin in vederea formarii limbajului de
specialitate specific calificarii;

e Repartizarea unui numar mai mare de ore, in cadrul planificarilor personale ale
profesorilor, pentru acele continuturi la care s-au constatat greseli frecvente.

TEST DE EVALUARE INITIALA 2

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Clasa: a IX-a

Modulul I: Bazele contabilitatii

Obiectivele evaluarii:

Identificarea mijloacelor si instrumentelor de platd.
Descrierea relatiei consumatorului cu institutiile bancare si financiare nebancare.
Calcularea dobazii acordate de bancd.

Compararea elementelor care formeaza bugetul unei familii.

ik Wb

Argumentarea importantei dobanzii acordate de bancd.



Niveluri Pondere
cognitive | a-si aminti aintelege a aplica a analiza %
. a evalua

(identificare, (exemplificare (calculare (comparare,

definire, , explicare, demonstrz;re determinare, | (justificare,

enumerare) alegere, eneralizare’ generalizare, | argumentare,

reprezentare, %ransferare) > | schematizare, | deducere)
completare) selectare )
Continuturi
Rolul banilor
in in viata [.A.1(5p) I.C. 1(1p) 13p
noastra 1.A.3(5p) I1.1. 1(2p) 13%
Mijloace si
instrumente
de 16
plata:numerar
f card, | .1.1,2 (11p) .1.3 (6p) 16%
internet si
mobile
banking
Bugetul
familiei- 1.A.2(5p) 1.B (10p) 27
venituri, 11.2.2 (5p)
economii
Relatia
consumatorulu
i cu institutiile 1.C. 4,5 (2p) 2934 33p
bancare si .2.1 (3 e’ .2.5 (5 33%
financiare Gp) ”'1%’3’4’5 (15p) (5p) 0
nebancare (8p)
0, O,
Pondere % | 545/24% | 20p/20% 20p/20% 15p/15% 11p/11% 9%’;.:0

Toate subiectele sunt obligatorii.

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 30 - 40 minute




SUBIECTUL | 30 puncte

A. 15 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 -3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Cupiura reprezinta:
a) valoarea nominala a monedei
b) valoarea bunurilor si serviciilor care pot fi cumparate
c) valoarea alegerilor pe care le fac oamenii

d) valoarea muncii prestate de individ

2. Din categoria cheltuielilor pentru investitii fac parte cumpararile de:
a) imbracaminte ;

b) alimente;
¢) terenuri;
d) ingrijire personala.

3. Banii sunt folositi pentru a cumpara bunuri si servicii: alimente, rechizite, case, masini,
carti, servicii medicale reprezinta functia de:

a. masura a valorii

b. mijloc de schimb

c. mijloc de plata

d. mijloc de economisire

B. 10 puncte

In tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate o serie de notiuni economico-financiare,
iar in coloana B sunt enumerate definitii ale acestora.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

A B

1. Buget a. consumul de bani pentru satisfacerea necesitatilor de
productie sau individuale

2. Cheltuieli b. folosirea chibzuita a mijloacelor banesti, limitata la
strictul necesar in cheltuieli.

3. Economii c. proprietatile fizice si chimice ale marfurilor in vederea
stabilirii calitatii lor si a conditiilor de pastrare




4, Venituri d. suma de bani care revine unei persoane dintr-o
activitate prestata sau din proprietatea detinuta intr-o
perioada de timp.

e. totalitatea veniturilor si cheltuielilor ale unei familii
sau ale unei persoane pentru o anumita perioada.

C. 5 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

1. Bancnotele si monedele sunt emise de orice banca.

2. Bugetele sunt instrumente utile pentru a ne ajuta sa planificam si administram banii.
3. Atunci cand veniturile sunt mai mari decat cheltuielile bugetul este deficitar.

4. Operatia prin care se depune o suma de bani la banca reprezinta deschiderea unui
cont bancar.

5. Asigurarea de raspundere civila vizeaza posibilitatea ca o persoana sa produca un
prejudiciu neintentionat unei alte persoane.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 20 puncte

[I.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

10 puncte
1. Banii nu au o valoare proprie, ci una care le este ............
2. Instrumentul de plata confectionat din material plastic este....
3. Rezilierea contractului este o ...... care precizeaza in ce conditii poate inceta un contract.

4.Garantarea depozitelor bancare de catre stat reprezinta un ..... pentru client.

5. Asiguratul poate fi o.......... sau un agent economic.

10



[1.2. O familie a inregistrat pe parcursul lunii martie 2021, urmatoarele venituri:

10 puncte
Categorie venit Valoare venit
Chirii 400
Dobanzi 300
Alte venituri 600
Salarii 2400
Alocatii 200
1.Precizeaza venitul cu cea mai mare valoare.
2. Calculeaza valoarea totala a veniturilor din luna martie.
SUBIECTUL 1l 40 puncte
1.
17 puncte

Cardul bancar este un instrument de plata atasat unui cont bancar. Cu ajutorul lui putem
efectua plati direct la comerciantii care dispun de E-POS (Electronic Point of sale) sau
Imprinter, putem face cumparaturi pe Internet sau putem sa retragem numerar de la
bancomate /ATM-uri (Automated Teller Machine). Folosind cardul bancar in loc de numerar
(cash), banii sunt in siguranta si avem acces la ei 24 de ore din 24, 7 zile din 7.

Cititi cu atentie textul si raspundeti la intrebari:
1. Precizati ce este un card bancar.
2. Enumerati operatiile ce se pot efectua prin intermediul cardurilor bancare.
3. Care sunt avantajelele utilizarii unui card bancar?

2. Maria are 200 de lei. Merge cu ei la banca si reprezentantul bancii spune ca ii va da 10%
dobanda pentru fiecare an, cu conditia sa pastreze banii acolo timp de doi ani. Raspundeti la
urmatoarele intrebari: 23 puncte

1. Ce suma a depus Maria la inceputul perioadei?
Care este valoarea dobanzii pentru primul an?
Care este valoarea dobanzii pentru al doilea an?

Cati bani are Maria la sfarsitul anului al doilea?

A

Argumenteaza daca Maria este multumita de valoarea dobanzii primite.

11



BAREM DE EVALUARE SI NOTARE
— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 15 puncte
1-a;2-¢;3-b;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 10 puncte
1-e;2-a;3-b;4-d.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2,5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 5 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F;2-A;3-F;4-A;5-A

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 20 puncte

II.1. 10 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte. Pentru rdspuns incorect
sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1. - atribuita; 2. - cardul; 3.- clauza; 4. - avantaj; 5 - persoana

1I.2. 10 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 5 puncte. Pentru rdspuns incorect
sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

1. -salarii; 2. - 3900

12



SUBIECTUL Il puncte
.1

1.Pentru rdspuns corect si complet se acorda 3 puncte. Pentru rdspuns partial corect
sau incomplet se acordd 1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte.

Cardul bancar este un instrument de plata atasat unui cont bancar.

2. Pentru fiecare operatie corectd si completd se acordd cate 2 puncte. Pentru fiecare
rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct. Pentru rdspuns incorect
sau lipsa raspunsului se acordad 0 puncte.

- plati direct la comerciantii care dispun de E-POS (Electronic Point of sale) sau
Imprinter,

- cumparaturi pe Internet

- retragem numerar de la bancomate /ATM-uri (Automated Teller Machine).

3. Pentru fiecare avantaj corect si complet se acordd cate 3 puncte. Pentru fiecare
raspuns partial corect sau incomplet se acordd cdte 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

- banii sunt in siguranta
- avem acces la ei 24 de ore din 24, 7 zile din 7.
.2

1. Pentru rdspuns corect si complet se acorda 3 puncte. Pentru rdaspuns partial corect
sau incomplet se acordd 1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte.

suma depusa 200 lei

2. Pentru rdspuns corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru rdspuns partial corect
sau incomplet se acordd 3 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte.

D =S x d x n unde

D =dobada simpla

S =suma depusa

d = rata anuala a dobanzii in procente
n =periada de depunere, in ani

D=200 x10% x 1=20 , deci valoarea dobanzii pentru primul an este de 20 lei

13



3. Pentru raspuns corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru rdspuns partial corect
sau incomplet se acordd 3 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte.

D=220 x10% x 1=22 , deci valoarea dobanzii pentru al doilea an este de 22 lei

4. Pentru rdspuns corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru rdaspuns partial corect
sau incomplet se acordd 3 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte.

Suma primita de Maria 200+20+22=242

5. Pentru rdspuns corect si complet se acordad 5 puncte. Pentru rdspuns partial corect
sau incomplet se acordd 3 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte.

Maria pare sa fie multumita deoarece in doi ani de zile ea a economisit 200 lei si a
beneficiat de o dobanda de 42 lei, din acest motiv se gandeste sa faca economii in
continuare.

REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL INITIAL:

Se pot analiza datele si rezultatele obtinute:

pe orizontala care ne informeaza despre situatia fiecarui elev, atat despre cunostintele
lui,cat si despre lacunele acestuia;

- pe verticala ne dau informatii despre punctele obtinute la fiecare item;

Pentru a vedea gradul de realizare a obiectivelor la testul initial, rezultatele pot fi colectate
intr-un tabel pe grupe de note si apoi reprezentate grafic cu ajutorul poligonului
frecventelor.

Dupa aplicarea probei de evaluare initiala si analiza rezultatelor, fiecare cadru didactic va
decide, in functie de situatia specifica identificata, interventia de tip remedial necesara.

O evaluare completa si corecta a gradului de achizitie al cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor din anul anterior, va conduce profesorul catre o planificare corecta a demersului
didactic pentru anul scolar urmator, incluzand o serie de activitati centrate pe elev.

14



TEST DE EVALUARE INITIALA 3
Domeniul de pregatire profesionala: Turism si Alimentatie
Clasa: a IX-a

Modulul I: Bazele Contabilitatii

Obiectivele evaluarii:

1. ldentificarea elementelor definitorii ale obiectului si metodei contabilitatii specifice

contabilitatii

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

3. Calcularea capitalului propriu si datoriilor

4. Utilizarea corecta a termenilor de specialitate

5. Prezentarea principiilor contabilitatii

Niveluri a-si aminti a intelege a aplica a analiza Pondere
. . P a evalua o
gnitive | (identificare, (exemplificare, (calculare (comparare, %
definire explicare, d ’ determinare, | (justificare,
’ emonstrare, .
enumerare) alegere, eneralizare generalizare, | argumentare,
C . reprezentare, %ransferare) > | schematizare, | deducere)
ontinutur completare) selectare )
Trasaturile 11.1.2
obiectului 12.5%
contabilitatii I.1.3
Active A1
A2 C1 1.1.1 B 31.25%
Capitaluri
proprii si A3 C2 1.2 18,75%
datorii
venituri si c3 .2 .2 18,75%
cheltuieli
Principii I.1.a
contabile .1.b 18,75%
l.1.c
Pondere % 31.25% 25% 25% 12.5% 6.25% 100%
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 30 - 40 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 9 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 -3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Din activ nu fac parte:
a) creantele;
b) concesiunile;
c) licentele;

d) rezervele.

2. Din structura activelor circulante fac parte:

a) stocurile, imobilizari corporale, investitiile financiare curente, casa si conturile la
banci;

b) stocurile, imobilizarile financiare, casa si conturile la banca;

c) stocurile, creantele, investitiile financiare curente, casa si conturile la banci;

d) stocurile, creantele, casa si conturile la banci.

3. In normele contabile romanesti, notiunea de Pasiv este inlocuitd de Capitalul propriu si

Datorii, in care sunt cuprinse urmatoarele categorii:

a) capital si rezerve, provizioane, datorii, venituri in avans;

b) creante, provizioane, datorii, venituri in avans;

c) stocuri, investitii financiare, creditori diversi, cheltuieli in avans;
)

d) capital si rezerve, datorii, imobilizari corporale;

B. 12 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate disponibilitatile, iar in coloana B sunt
enumerate caracteristicile acestora

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.
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Coloana A - Disponibilitatile Coloana B - Caracteristicile

1. Conturile la banci a. conturi deschise de entitate la banci

2. Casa b. sumele virate la banci sau sume in
numerar, puse la dispozitia personalului
sau a tertilor, in vederea efectuarii unei
plati

3. Acreditivele c.disponibilitati in lei si in devize si sume
in curs de decontare

4. Avansurile de trezorerie d. disponibilitatile banesti aflate in caseria
entitatii in lei si in devize si sub forma
altor valori

e. valorile ce asigura alocarea pentru
fiecare exercitiu financiar

C. 9 puncte
Cititi cu atentie afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 3

1. Activele imobilizate sunt constituite din bunuri economice investite, care participa la mai
multe cicluri de exploatare si care se inlocuiesc dupa un numar de ani de utilizare.

2. Capitalul propriu reprezinta partea din capital dobandit de entitatea patrimoniala cu
capital imprumutat si atras.

3. Cheltuielile reprezinta diminuari ale beneficiilor economice, aparute in cursul unui
exercitiu sub forma scaderii valorii activelor sau a cresterii datoriilor si care au generat
reduceri ale capitalurilor proprii.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL Il 30 puncte
I.1. 15 puncte
Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
1. Terenurile reprezinta imobilizari ....................... cu durata de utilizare nelimitata.
2. Bunurile materiale cuprind: cladiri, .........cccevevennt. , mijloace de transport, utilaje si
instalatii,....coocevieiinnnne. , materiale.

3. Prin patrimoniu se intelege totalitatea bunurilor ce partin unei persoane fizice sau
.................... , dobandite in cadrul relatiilor de drepturi si .........ccovuenene. .
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1.2, 15 puncte

Calculati valoarea totala a conturilor de Pasiv, la o firma pe baza datelor de mai jos,
argumentandu-se raspunsul cu evidentierea elementelor si sumelor aferente:

- Furnizori 5.000 lei

- Debitori diversi 1.500 lei

- Credite bancare pe termen scurt 8.500 lei
- TVA de plata 3.500 lei

- Cheltuieli de dezvoltare 6.000 lei

- Efecte de platit 2.500 lei

- Fond commercial 4.500 lei

- Personal -salarii datorate 6.500 lei

- Efecte de primit 17.500 lei

- Rezultatul reportat (profit) 5.500 lei

- Rezultatul exercitiului (pierdere) 4.500 lei
- Capital social 2.000 lei

- Casain lei 2.500 lei

- Rezerve 3.000 lei

SUBIECTUL 1l 30 puncte

1. 15 puncte

Principiile contabilitdtii sunt enunturi de esentd conceptuald generale, delimitate
pentru construirea informatiei contabile privind situatia patrimoniului, situatia financiard si
rezultatul obtinut.

Exista sase principii care sunt explicit redactate in Regulamentul pentru aplicarea
Legii contabilitatii in Romania, si anume:

1) Principiul prudentei, care presupune ca evaluarea pasivelor, activelor, cheltuielilor si
veniturilor trebuie sa tina cont de deprecierile, riscurile, pierderile posibile generate de
desfasurarea activitatii in exercitiul curent sau anterior.

2) Principiul permanentei metodelor contabile se refera la necesitatea aplicarii in mod
unitar a metodelor privind evaluarea si inregistrarea activelor si pasivelor, cheltuielilor si
veniturilor in scopul asigurarii comparabilitatii in timp a informatiilor contabile.

3) Principiul continuitatii activitatii insemna ca unitatea patrimoniala isi continua in mod
normal functionarea intr-un viitor previzibil, fara a intra in starea de lipsa de lichiditate sau
de reducere sensibila a activitatii.
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4) Principiul independentei exercitiului, presupune ca fiecarui exercitiu financiar sa i se
atribuie numai acele cheltuieli si venituri care se coreleaza ca efort si efect cu rezultatul
obtinut.

5) Principiul intangibilitatii bilantului de deschidere al unui exercitiu, care trebuie sa
corespunda cu bilantul de inchidere al exercitiului precedent.

6) Principiul necompensarii se refera la faptul ca nu este admisa compensarea intre
posturile de activ si pasiv al bilantului, precum si intre cheltuielile si veniturile conturilor de
rezultate.

Rdspundeti la urmdtoarele intrebdri:

a. Activele si veniturile nu trebuiesc supraevaluate, in timp ce pasivele si cheltuielile nu
trebuiesc subevaluate. Care este principiul contabilitatii ce sta la baza acestei
afirmatii?

b. Este necesara asigurarea unei consecvente in aplicarea metodelor de evaluare a
datoriilor, veniturilor si cheltuielilor de la un exercitiu financiar la altul. In care
principiu al contabilitatii intalnim aceasta nevoie?

c. Este obligatorie evaluarea separata a elementelor de activ si pasiv. Care este
principiul contabilitatii ce stipuleaza acest imperativ?

2, 15 puncte

Cunoscand urmatoarele informatii, determinati rezultatul din exploatare si rezultatul
financiar:

- cheltuieli cu marfurile 35.000 lei
- cheltuieli cu salariile 10.000 lei
- cheltuieli privind comisioanele si onorariile 8.000 lei
- cheltuieli cu impozite si taxe 7.000 lei
- cheltuieli cu serviciile bancare 1.400 lei
- venituri din vanzarea marfurilor 60.000 lei
- venituri din lucrarile executate 10.000 lei
- alte venituri 1200 lei
BAREM DE EVALUARE S| NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.
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SUBIECTUL | 30 puncte

A. 9 puncte
1-.d;2-¢c;3-a;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 12 puncte
1-c;2-d;3-a;4-b;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 9 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor
1-A;2-F;3-A;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

I.1. 15 puncte
1 - corporale
2- constructii; materii prime
3- juridice, obligatii

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 puncte(5x3p=15p). Pentru rdspuns
incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1.2, 15 puncte

Urmatoarele conturi sunt de Pasiv:

- Furnizori 5.000 lei
- Credite bancare pe termen scurt 8.500 lei
- TVAde plata 3.500 lei
- Efecte de platit 2.500 lei
- Personal -salarii datorate 6.500 lei
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- Rezultatul reportat (profit) 5.500 lei
- Capital social 2.000 lei
- Rezerve 3.000 lei
Astfel, valoarea totala a conturilor de Pasiv este de 36.500 lei

Pentru rdspuns corect si complet se acordd cate 15 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd cate 7 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 30 puncte

1. 15 puncte
a. Principiul prudentei

Pentru rdspuns corect si complet se acordad cate 5 puncte. Pentru rdspuns incorect
sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte

b. Principiul permanentei metodelor contabile

Pentru rdspuns corect si complet se acordd cate 5 puncte. Pentru rdspuns incorect
sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte

c. Principiul necompensarii

Pentru rdspuns corect si complet se acordd cate 5 puncte. Pentru rdspuns incorect
sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte

2. 15 puncte
Venituri din exploatare = 60.000 + 10.000 + 1.200 = 71.200 lei
Cheltuieli din exploatare = 35.000 + 10.000 + 8.000 + 7.000 + 1.400 = 61.400 lei

Rezultatul din exploatare = Venituri din exploatare - Cheltuieli din exploatare = 71.200 -
61.400 = 9800 lei

Rezultatul financiar = profit
V>Ch

Pentru rdspuns corect si complet se acordd cate 15 puncte(3x5p=15p). Pentru rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 7 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte.

REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL INITIAL:
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e Evaluarea urmareste masura in care elevii si-au achizitionat rezultatele invatarii
propuse in standardele de pregatire profesionala.

e Modalitatea de evaluare este foarte clar explicata in barem pentru fiecare tip de item,
oferind claritate in continut;

e Continutul itemilor testului este din Obiectul si metoda contabilitatii - comunicarea
informatiilor contabile, prin care s-a incercat o sintetizare a acestui continut, a celor
mai importante elemente ale contabilitatii.

e Gradul de dificultate este unul mediu, pentru a da posibilitatea fiecarui elev sa obtina

rezultate pozitive

e Testul ofera exercitii de dezvoltare a gandirii critice
o Diversificarea continutului de la simplu spre complex

e Dezvoltarea abilitatilor de invatare

TEST DE EVALUARE INITIALA 4

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Clasa: a IX-a

Modulul II: Calitatea in turism si alimentatie

Obiectivele evaluarii:

1. Identificarea materiilor prime, materialelor si principalelor unelte, instrumente si
echipamente specifice utilizate in obtinerea produselor alimentare;
2. ldentificarea vaselor, ustensilelor si echipamentelor utilizate in obtinerea preparatelor
alimentare;
3. Caracterizarea grupelor de materii prime si auxiliare folosite in tehnologia culinard;
4. ACompararea tehnologiilor traditionale si moderne de preparare a alimentelor;
5. Intocmirea unui meniu cu respectarea principiilor unei alimentatii sdndtoase si
echilibrate
6. Descrierea ocupatiilor si meseriilor din diverse domenii;
7. Stabilirea legdturilor intre activitatile de obtinere a produselor alimentare si meseriile
/ profesiile specifice;
8. Identificarea diferitelor rute de formare profesionald.
va?l.url . L. a m;elgge a aplica a analiza Ponodere
cognitive | a-si aminti | (exemplificar a evalua %
. . . (calculare, (comparare, i
(identificare, | e, explicare, . (justificare,
. demonstrare | determinare,
definire, alegere, . argumenta
R generalizare,
enumerare) reprezentare . ; re,
generalizare, | schematizare,
Continuturi ’ transferare) selectare ) deducere)
completare)
Alimentatia
omului, IC1(2p)
satisfacerea IC3(2p)
nevoii de IA1(2p) 1C4(2p) 11(35p) 112(5p) 12(15p) 72%
hrana, IC5(2p)
alimentatia IC6(2p)
echilibrata
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Tehnologii de
preparare a
hranei
(gastronomie)

1A2(2p) IC2(2p) 4%

Activitati,
ocupatii si IA3(2p) IB(12p) 111(5p) 24%
meserii

oficiu 10

Oficiu 10% 6% 24% 35% 10% 15% 100%

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 30 - 40 minute

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 -3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Necesarul zilnic de calorii se calculeaza in functie de:
a) varsta, sex, perioada de repaus, greutate si inaltime;
b) tipul mesei, varsta, sex, activitatea depusa;
c) varsta, sex, activitatea depusa, greutate si inaltime;
d) tipul mesei, activitatea depusa, greutate si inaltime.
2. Pentru prepararea hranei se folosesc metode
a) mecanice, termice, biochimice;
b) mecanice, termice, organoleptice ;
c¢) tehnologice, termice, biochimice;
d) mecanice, microbiologice, biochimice.
3. Populatia activa este formata din:
a) toate persoanele de 15 ani si peste, care au desfasurat o activitate economica sau
sociala producatoare de bunuri sau servicii de cel putin o ora in perioada de referinta;
b) persoanele de 15 ani si peste, care in cursul perioadei de referinta indeplinesc simultan
urmatoarele conditii: nu au un loc de munca, sunt in cautarea unui loc de munca, sunt
disponibile sa inceapa lucrul la un loc de munca, in urmatoarele 15 zile
c) elevi, studenti, pensionari, casnice, persoane dependente (intretinute de alte persoane
ori de stat), persoane care se intretin din alte venituri
d) toate persoanele de 15 ani si peste, care furnizeaza forta de munca disponibila pentru
productia de bunuri si servicii in timpul perioadei de referinta (o saptamana)

B. 12 puncte

In tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerati termeni specifici domeniilor profesionale,
iar in coloana B sunt definitiile termenilor specifici domeniilor profesionale.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.
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domeniilor profesionale

A termeni specifici B definitii ale termenilor specifici domeniilor profesionale

1.

profesia a. reprezinta un grup de ocupatii, profesii sau meserii,
inrudite sau nu intre ele, practicate in acelasi domeniu
profesional sau economic, pentru care pregatirea prin
scoala este comuna

2.

ocupatia b. cuprinde ansamblul de sarcini, activitati, conditii, stiluri si
valori ale muncii, realizate de persoane angajate de catre
o organizatie conform unui profil specific al acestora,
necesare indeplinirii scopului infiintarii sale

3.meseria c. este o forma de ocupatie, fiind activitatea desfasurata de

o persoana intr-o ierarhie functionala de conducere sau
executie

4. functia d. este complexul de cunostinte obtinute prin scolarizare si

prin practica, necesare pentru executarea anumitor
operatii sau pentru prestarea anumitor servicii

5. familia ocupationala e. este specialitatea (calificarea) obtinuta prin studii

6. fisa postului f. furnizeaza servicii personale si de protectie domeniul

serviciilor

g. este activitatea utila, aducatoare de venit (in bani sau
natura), pe care o desfasoara o persoana, care este
recunoscuta de stat si care constituie pentru aceasta sursa
de existenta

C.

12 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 6.

1.

5.

6.

Zaharul este o sursa importanta de energie, dar consumat in exces duce la cresterea in
greutate si la aparitia unor boli (diabet, aparitia cariilor dentare etc.);

. Mixerul, storcatorul de legume si fructe, aparatul de taiat legume, robotul de bucatarie

sunt aparate pentru pregatirea la cald a alimentelor;

. Carnea este considerata cea mai importanta sursa de vitamine pentru organismul uman

. Uleiurile vegetale se obtin prin presarea semintelor si fructelor cu continut mare de

grasime ale unor plante;
Alimentele de origine animala sunt carnea, lipidele, ouale;

Necesarul de lipide se poate lua din: unt, smantana, branza, uleiuri vegetale, cascaval,
carne.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 6, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.
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SUBIECTUL I 10 puncte

I.1. 5 puncte
Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1. Piata locurilor de munca se refera la ... 1......si ...... 2...... de forta de munca intr-o
economie

2. Pentru intocmirea unui plan de afaceri este necesara parcurgerea a trei etape: ..... 3.......
informatiilor, ...... 4...... activitatilor si redactarea planului.

3. Planul de afaceri este un ... o TOUR . scris cu o structura clara, care de-scrie natura
afacerii, piata-tinta, avantajele pe care afacerea le va avea fata de concurenta, precum si
resursele si aptitudinile de care dispun proprietarii afacerii.

1.2. 5 puncte
Pentru un stil de viata sanatos, cantitatea zilnica de apa necesara este de 1,5 - 2 litri pe zi.
Necesarul de apa se stabileste luand in calcul 35 ml pentru fiecare kilogram corp la
persoanele adulte, 50-60 ml/kg corp la copii si 150 ml/kg corp la nou-nascuti.

Calculati necesarul de apa pentru o persoana cu varsta de 30 ani care are 65 kg.

SUBIECTUL 1l 50 puncte
lll.1. Cititi cu atentie textul de mai jos: 35 puncte

Prin meniu se intelege totalitatea preparatelor de bucdtdrie si cofetdrie-patiserie
care se prezintd si seservesc intr-o anumitd ordine la o masd. Prin meniu se poate intelege si
hdrtia sau cartonul pe care se prezintd, in ordinea servirii, preparatele si bauturile oferite la
o singurd masd unui client sau unor grupuri.

in meniuri trebuie sd se prevadd o mare varietate de preparate, astfel incat sd se
asigure toate substantele nutritive indispensabile unei mese bine echilibrate: proteine,
lipide, glucide, sdruri minerale si vitamine. Este necesar ca un meniu sd aibd in compozitie
elemente care deschid apetitul si stimuleazd secretia sucului gastric, alimente esentiale,
furnizoare de calorii si regeneratoare de forte, precum si alimente complementare, ce
usureaza digestia.

Meniurile se pot diferentia in functie de masa pentru care sunt alcdtuite, categoria
de consumatori si profilul unitatii:

a) meniuri pentru principalele mese ale zilei (mic dejun, dejun si cina) ;

b) meniuri pentru diferite categorii de consumatori (copii, adolescenti, adulti, sportivi,

turisti straini) ;

¢) meniuri dietetice ;

d) meniuri pentru mesele speciale (cocteil, receptie, banchet, revelion) ;

e) meniuri specifice unitatilor cu profil (local, pescdresc, vandtoresc).
Meniul pentru MICUL DEJUN constituie prima masa a zilei, care se serveste intre orele 6 si 9,
asigurdnd rezervele nutritive si energetice ale organismului, reprezentdnd 25-35% din
valoarea caloricd a necesarului zilnic.
Meniul pentru DEJUN este consideratd masa principald a zilei care se serveste intre orele 12
si 16 si este consistentd asigurdnd 40-50% din valoarea caloricd a necesarului alimentar zilnic.
Meniul pentru CINA se serveste intre orele 18-21 (cu 2-3 ore inainte de culcare, adicd timpul
necesar digestiei) si cuprinde preparate mai usor digerabile si in cantitdti mai mici, aportul
lor in necesarul alimentar zilnic fiind de 20-25% din valoarea caloricd a acestuia.
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Structura nutritiva a meniului reprezintd cantitatea de substante nutritive (proteine, lipide,
glucide, vitamine si minerale) asigurate de componentele meniului si exprimate in grame,
care trebuie sd se gdseascd in proportii echilibrate.

Calitatea sanitard a meniului (inocuitatea) sau aspectul salubru impune respectarea
riguroasd a legislatiei in vigoare privind producerea, transportul, depozitarea, prelucrarea si
desfacerea alimentelor, pentru a asigura starea de sandtate a consumatorilor. Preparatele
din componenta meniurilor, neindeplinind conditia de inocuitate, se pot transforma din
produse utile organismului in surse de imbolndvire a acestuia, constituind un real si grav
pericol pentru consumator.

Calitatea sezoriald reprezinta insusirea meniului de a indeplini conditii de atractie sezoriald
(sd fie placut).

Raspunde la urmatoarele intrebari.
a. Ce este meniul?
b. Care sunt criteriile de diferentire ale meniurilor:
c. Cum se numesc mesele principale ale zilei?
d. Care dintre cele trei mese este considerata cea mai importanta?
e. Cum sunt afectati consumatorii in urma consumarii de alimente care nu respecta
conditia de inocuitate?
. 2. 15 puncte

Aveti urmatoarea lista de alimente: carne de pui, faina, legume, fructe, apa, miere, oua,
paine, peste, lapte, branza. Alcatuiti meniul unei zile, indicand felurile de mancare pe care
le puteti prepara. Respectati regulile de intocmire a unui meniu.

BAREM DE EVALUARE S| NOTARE

Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

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

Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte
1-c;2-a;3-d;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 12 puncte
1-e;2-g;3-d;4-c;5-a; 6-b.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 12
puncte

Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F;3-F;4-A;5-F; 6-A;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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SUBIECTUL I 10 puncte

1. 5 puncte

1. cererea

2. oferta

3.culegerea

4. planificarea

5. document

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 1 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordad cate 0,5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

1.2. 5 puncte
Calcul necesar apa 65kg x 35ml = 2275 ml/ kilogram corp

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 50 puncte

lll.1. 35 puncte
a. Prin meniu se intelege totalitatea preparatelor de bucatarie si cofetarie-patiserie care

se prezinta si seservesc intr-o anumita ordine la o masa 5p
b. Criteriile prin care se diferentiaza meniurile sunt:
- masa pentru care sunt alcatuite, 5p
- categoria de consumatori 5p
- profilul unitatii 5p
c. mic dejun, dejun, cina 5p
d. micul dejun 5p
e. alimentele care nu respect conditia de inocuitate sun un real si grav pericol conducand
la imbolnavirea consumatorului. 5p
lll.2. Meniul unei zile: 15 puncte
a. Mic dejun: Lapte, unt, paine, miere 5p
b. Dejun:Supa de legume, carne de pui la cuptor, salata de cruditati, placinta cu branza5p
c. Cina: Peste la gratar, legume fierte, fructe 5p

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 5 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte.

REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL INITIAL:
In urma aplicarii evalurii initiale:
- rezultatele obtinute vor avea o importanta dubla: pe de o parte vor permite cadrului

didactic sa depisteze lacunele elevilor, iar pe de alta parte acesta va putea elabora
programe de recuperare, consolidare si extindere a cunostintelor;
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este identificata nivelul achizitiilor initiale ale elevilor prin intermediul
competentelor formate, in vederea asigurarii demersului educativ pentru etapa
imediat urmatoare in cadrul modulelor de specialitate;

crearea unei punti de legatura intre o stare precedenta si una viitoare in vederea
raportarii performantelor elevilor in termen de progres;

in activitatea didactica vor fi utilizate metode interactive - centrate pe elev, elevii
fiin mai receptivi la aceste metode;

pentru fiecare noua achizitie se va prezenta relevanta si aplicabilitatea practica a
continuturilor curriculare in practicare meseriei/ la locul de munca si in viata de zi cu
Zi.

TEST DE EVALUARE INITIALA 5

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie

Clasa: a IX-a

Modulul II: Calitate in turism si alimentatie

Obiectivele evaluarii:

1. Stabilirea relatiei intre conceptele si notiunile de: calitate,controlul calitatii,
protectia consumatorului;
2. Identificarea elementelor vizate de educatia pentru calitatea serviciilor din
alimentatie;
3. Descrierea calitatii produselor alimentare;
4. Analiza elementelor ce concura la asigurarea calitatii serviciilor de alimentatie;
5. Prezentarea elementelor ce descriu calitatea serviciului de transport de persoane.
iveluri a-si aminti a intelege a aplica a analiza a evalua Pondere
cognitive (identificare, | (exemplificare, (calculare, (comparare, (justificare, %
definire, explicare, demonstrare, determinare, | argumentare
enumerare) alegere, generalizare, generalizare, , deducere)
reprezentare, transferare) schematizare,
completare) selectare )
Continuturi
Calitatea
serviciilor  din
. . [.A.-4 I.C.- 2 1.2. -8 15.56%
alimentatie - P P P ?
generalitati
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Protectia

consumatorului

[.B.-10p
I.C.-4p
II.1-10p

I1.3.- 6p

33.33%

Stabilirea
pretului
produselor

I11.2. - 10p

11.11%

Traditional
modern
transporturi

si
in

.1. - 18p

1. - 6p

.1 - 6p

33.33%

Siguranta
securitatea

transporturi.

si
in| LLA.-2p

I.C.-4p

6.67%

Pondere %

6.67%

53.33%

26.66%

6.67%

6.67%

100%

Toate subiectele sunt obligatorii.

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 30 - 40 minute

SUBIECTUL |

26 puncte

A.
1.

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera

6 puncte

corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Gradul de satisfactie al consumatorului reprezinta:

a)
b)
c)
d)

0 masura a perceperii calitatii produsului;

0 masura a indeplinirii cerintelor prescrise in standarde pentru acel produs;

0 masura a concordantei pretului platit cu costurile de fabricatie;

0 masura a valorii caracteristicilor tehnice ale produsului.

2. Calitatea unui bun se apreciaza prin comparatie cu:

a)
b)
c)
d)

calitatea materiilor prime din care este produs bunul;

costurile generate de producerea produslui;

efortul resursei umane pentru al produce;

standardele de calitate pentru acel bun.
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3. Una dintre cele mai sigure si mai rapide forme de transport este:

a) transportul naval;
b) transportul aerian;

c) transportul rutier;

d) transportul feroviar.

B.

10 puncte

n tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate o serie de drepturi ale consumatorului, iar
in coloana B sunt mentionate explicatiile/semnificatiile acestora. Scrieti, pe foaia cu
rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din

coloana B.

Coloana A

Coloana B

1. dreptul la siguranta

a.dreptul de a avea acces la o varietate de
produse si servicii, la preturi stabilite pe
baza concurentei

2. dreptul de a fi informat

b. dreptul de a fi protejat impotriva
produselor, proceselor sau serviciilor care
pun in pericol sanataea sau Vviata
consumatorilor

3. dreptul de a alege

c. dreptul de a obtine cunostintele si
abilitatile pe care trebuie sa le detina un
consumator informat

4.dreptul de a fi ascultat

d. dreptul de a avea elementele necesare
pentru a lua o decizie, pentru a face o
alegere

5. dreptul la educatie

e.dreptul rezolvarii echitabile a revedicarilor
justificate

f. posibilitate consumatorilor de a-si exprima
nemultumirile referitoare la bunurile si
serviciile prestate de comercianti.
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C.

10 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

1.
2.

Calitatea produselor se poate evalua si din perspectiva factorilor nutritionali.
Produsele ambalate in recipiente din plastic sunt mai bune decat cele ambalate in
sticla.

Dreptul de a fi protejat reprezinta dreptul la un mediu natural care sa
imbunatateasca ceea ce se defineste drept calitatea vietii.

Standardele de calitate sunt norme tehnice care reglementeaza calitatea,
caracteristicile unui bun.

Siguranta si securitatea serviciului de transport este o caracteristica de calitate
asigurata in esclusivitate de factorul uman (comportamentul si pregatirea
profesionala a personalului).

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 24 puncte

1.1

10 puncte

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

1.

Activitatea economica de schimb concretizata prin transferul produselor si efectuarea
platilor reprezinta.......... .

Localul public in care se imbina activitatea de productie cu cea de servire si
comercializare este........... .

Organizatia care protejeaza sanatatea consumatorilor si asigura unele practici pentru
obtinerea produselor alimentare este .............. .

Crearea unor conditii optime necesare servirii mesei in vederea consumului
desemneaza.........c...... .

Realizarea preparatelor culinare prin transformarea materiilor prime de origine
vegetala si animal in functie de dorintele clientilor prin anumite procedee tehnoogice
reprezinta............. .

31



1.2. 8 puncte

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, notiunile/termenii cu care trebuie sa completati spatiile
libere din afirmatiile urmatoare, astfel incat acestea sa fie corecte:

1. lIgiena alimentelor asigura consumatorului un grad de............. .
2. Calitatea reprezinta ansamblul de ............... ale unui produs sau serviciu.

3. Consumatorul educat, informat si resonsabil stie sa faca alegeri............ , in functie de
conditiile de viata si financiare .

4. Prin activitatea de comercializare se asigura vanzarea catre............. a preparatelor
obtinute prin activitatea de productie.

1.3 6 puncte
Protectia consumatorului este o componenta de baza a programelor de protectie sociala:
a) definiti notiunea;

b) enumerati trei institutii responsabile cu rol de protectia consumatorului.

SUBIECTUL 1l 40 puncte

1. Pe baza textului urmator, raspundeti la urmatoarele intrebari. 30 puncte

“Transportul este o activitate care a apdrut odatd cu omul. Oamenii din cele mai vechi
timpuri au avut nevoie sd se deplaseze dintr-un loc in altul sau sd care diferite poveri.
Cresterea in timp a distantelor de parcurs, dar si neputinta omului de a fi cdrdus sau de a
parcurge pe jos distante foarte mari au dus la aparitia mijloacelor de transport. Mersul
cdlare pe cal se mai practicd astdzi doar de crescdtorii de animale sau de unii tineri din
zonele de munte, indeosebi in cadrul unor obiceiuri de nuntd sau la alte evenimente din
domeniul agroturismului.Tot in sfera traditionalului, se fincadreazd si faimoasele
“mocdnite”, trenuri trase de locomotivd cu abur pe linii ferate construite in scop forestier.

Masinile de epocd se mai pot vedea in zilele noastre doar la unele evenimente, fiind in
proprietatea unor colectionari si iubitori de masini.

Epoca actuald urmeaza dupd secolul vitezei, care a insemnat o perioadd cu o evolutie pe
toate planurile din domeniul transporturilor, continuatd si in prezent.

Infrastructura terestrd s-a imbogdtit cu sosele de tipul autostrazilor si cu marile
magistrale feroviare.Acestea sunt dotate cu sisteme de supraveghere, monitorizare,
informare moderne, automatizate, cu marcaje si semnale luminoas.

Trenurile moderne de mare vitezd circuld pe cdile ferate din vestul Europei si din Asia.
Acestea ating viteza de circa 300km/h si sunt recunoscute pentru serviciile de calitate
practicate.

Mijloacele de transport au cucerit toate mediile, inclusiv spatiul extraterestru. Desingul
lor a evoluat, motoarele sunt performante. Interiorul masinilor este mai confortabil, iar
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condusul este mult usurat prin senzori si diferite mecanisme automate (pilot automat, cutie
de viteze automatad).

In ultimii ani s-au dezvoltat vehicule cu motoare electrice sau hibride pentru diminuarea
poludrii aerului. Si viteza de deplasare a vaselor a crescut, traseele lungi din trecut se
parcurg acum in cateva zile.

Orientarea in spatiu si monitorizarea mijloacelor de transport se face prin sisteme GPS,
hdrti electronice, ceea ce face cd granitele si distantele sd nu mai fie o problema”.

1. Evidentiati doua motive care au condus, in timp, la necesitatea aparitiei mijloacelor
de transport;

2. Prezentati doua aspecte care sugereaza traditionalul in sfera transporturilor de
persoane;

3. Argumentati evolutia infrastructurii terestre in epoca actuala;

4. Precizati sase aspecte ce evidentiaza evolutia remarcabila a mijloacelor de transport.

2. Calculati pretul platit de un consumator pentru un meniu servit in restaurant, plecand de
la urmatoarele date: 10 puncte

- valoarea materialelor (produsele si materiilor prime) utilizate in realizarea
preparatelor: 85 lei

- manopera: 50% din valoarea materialelor

- profit: 10% din (valoare materiale + manopera)

BAREM DE EVALUARE S| NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 26 puncte
A. 6 puncte
1-a;2-d;3-b.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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B. 10 puncte
1-b;2-d;3-a;4-f;5-c.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 10 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor:

1-A;2-F;3-F;4-A;5-F.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

SUBIECTUL I 24 puncte

1.1 10 puncte
1 - vanzarea; 2 - restaurantul; 3 - Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS);

4 - activitatea de servire; 5 - activitatea de productie.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1.2. 8 puncte

1 - siguranta; 2 - caracteristici; 3 - corecte; 4 - consumator.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

I.3. 6 puncte

- Definitia notiunii

Raspuns asteptat: un ansamblu de dispozitii privind initiativa publica sau privata,

destinata a asigura si ameliora respectarea drepturilor consumatorului.
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 3 puncte.

Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda 1 punct.
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Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
- Institutii responsabile cu rol de protectia consumatorului.

Raspuns asteptat: Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorului (ANPC),
Organizatia pentru Protectia Consumatorului (OPC), Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS),
Comisia Internationala Codex Alimentarius.

Pentru oricare trei rdspunsuri corecte si complete se acordd cate 1 punct (3x1p=3 puncte).

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 40 puncte
1. 30 puncte
1. Raspuns asteptat: 6 puncte

- cresterea in timp a distantelor de parcurs;

- neputinta omului de a fi caraus;

- imposibilitatea omului de a parcurge pe jos distante foarte mari;
Pentru oricare doud rdaspunsuri corecte si complete se acordd cate 3 puncte (2x3p=6 puncte).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

2. Raspuns asteptat: 6 puncte

- mersul calare pe cal practicat astazi doar de crescatorii de animale sau de unii tineri din
zonele de munte in cadrul unor obiceiuri si evenimente;

- “mocanitele” - trenuri trase de locomotive cu abur pe linii ferate construite in scop
forestier;

- masinile de epoca - prezente in zilele noastre doar la unele evenimente, fiind in
proprietatea unor colectionari.

Pentru oricare doud rdspunsuri corecte si complete se acorda cate 3 puncte (2x3p=6 puncte).
Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct (2x1p= 2 puncte).

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

3. Raspuns asteptat: 6 puncte

- Infrastructura s-a imbogatit: sosele de tipul autostrazilor, magistrale feroviare, dotate cu
sisteme de supraveghere, monitorizare, informare moderne, automatizate, marcaje si
semnale luminoase, macazuri cu schimbare automata, bariere automate, sisteme sonore
si luminoase de avertizare.

Pentru raspuns corect si complet se acordd 6 puncte.
Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acorda 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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4. Raspuns asteptat: 12 puncte
- trenuri moderne de mare viteza(300km/h);
- mijloace de transport pentru deplasarea in spatiul extraterestru,
- desingnul evoluat;
- motoare performante;
- interior confortabil;
- senzori si diferite mecanisme automate (pilot automat, cutie automata);
- vehicule cu motoare electrice sau hibride pentru diminuarea poluarii aerului;
- orientarea in spatiu si monitorizarea prin sisteme GPS, harti electronice etc.
Pentru oricare sase rdspunsuri corecte si complete se acordd cate 2puncte (6x2p=12 puncte)

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2. Calculul pretului meniului servit in restaurant: 10 puncte
- Formula de calcul: Pret final= valoarea materialelor + manopera+ profit
Pentru precizarea corectd a formulei de calcul se acordd 1 punct.
- Manopera: 50% din valoarea materialelor = 50% x 85 lei = 42,50 lei
Pentru rdspuns corect se acordd 3 puncte.
- Profit: 10% din (valoare materialelor + manopera)= 10% x ( 85 lei+42,50 lei) = 12.75 lei
Pentru rdspuns corect se acordd 3 puncte.
- Pret meniu: 85 lei + 42,50 lei + 12.75 lei = 140,25 lei

Pentru rdspuns corect se acordd 3 puncte.

REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL INITIAL

Evaluarea reprezinta un proces complex care nu se reduce la notare, implicand un sir de
masuri, comparatii, judecati de valoare pe baza carora se pot adopta decizii menite sa
optimizeze atat activitatea profesorului cat si a fiecarui elev in parte. Ea este parte
integranta a procesului de instruire.
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De aceea, profesorul trebuie sa posede o strategie a evaluarii, adica sa stie cdnd
evalueaza, sub ce formd, cu ce metode si mijloace, cum valorificd rezultatele obtinute.

La finalul unei evaluari trebuie sa se schimbe ceva atat in activitatea profesorului, a
elevului, cat si in procesul de instruire ca atare.Aceasta inseamna ca evaluarea poate fi
inteleasa si ca reprezentand explicarea rezultatelor obtinute si predictia rezultatelor
probabile in actiunile viitoare.

Asadar rezultatele obtinute in urma aplicarii testului initial trebuie sa se oglindeasca
atat in activitatea de proiectare didactica, in speta in planificarea calendaristica si a
unitatilor de invatare, cat si in realizarea activitatilor de invatare, a metodelor selectate in
vederea unei invatari constiente, stimularii creativitatii si dezvoltarii capacitatilor cognitive
de ordin superior.

De cele mai multe ori rezultatele testului initial indica o pondere scazuta la elevi a
atingerii nivelurilor cognitive superioare( aplicare, analiza, evaluare), situatie in care
profesorul trebuie sa aloce mai multe ore continuturilor invatarii care solicita operatii de
demonstrare, generalizare, calcul, comparare, justificare, argumentare etc.

—

Exemple de continuturi ale invatarii din cadrul modulului ,Calitate in turism s
alimentatie” care necesita alocarea unui numar mai mare de ore:

» Calitatea produselor si serviciilor:

—_

v’ Caracteristicile serviciilor:diferentele de baza intre bunuri s
servicii, caracteristici de calitate a serviciilor

» Valoarea nutritiva a produselor alimentare:

v" Calcularea valorii calorice a alimentelor
» Verficarea calitatii produselor si serviciilor
» Marcarea, etichetarea si ambalarea produselor

Se recomanda utilizarea in realizarea activitatilor de invatare a metodelor care
solicita nivelurile cognitive superioare, cum ar fi: studiul de caz, problematizarea,
brainstormingul, Cubul, Turul galeriilor, Explozia stelara, Copacul ideilor etc.

TEST DE EVALUARE INITIALA 6

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie

Clasa: a IX-a
Modulul II: Calitatea in turism si alimentatie

Obiectivele evaluarii:

1. Identificarea factorilor nutrivi ai produselor alimentare

2. Calcularea aportului caloric al unui produs alimentar

3. Descrierea caracteristicilor organoleptice ale unui produs alimentar

37



4. Deducerea relatiei

analizatorul senzorial si organul de simt corespunzdtor
5. Analizarea etichetei nutritionale a unui produs alimentar

dintre caracteristicile senzoriale ale produselor alimentare,

Matricea specificatiilor pe cele 5 niveluri cognitive din taxonomia Bloom-Anderson revizuita
(amintire, intelegere, aplicare, analiza, evaluare) si continuturi este urmatoarea:

Niveluri

= a-si aminti a intelege a aplica a analiza
cognitive | ° ips (exemplificare, (comparare, | aevalua
(identificare, explicare (calculare, | joi orminare (justificare, |Pondere
definire, ’ demonstrare, . ’ > 9%
alegere, : generalizare, [argumentare, °
enumerare) generalizare, :
reprezentare, transferare) schematizare| deducere)
Continuturi completare) , selectare )
Valoarea I1.2.a.
nutritiva a " e I1.2.b. 33,33
produselor T T I.2.c. %
alimentare
Caracteristici
le . 1.B.1.
organoleptic | B.2
griﬁelor de .B.3. LA 1
marfuri .B.4. III.A.Z. 52,38
. 1.C.2. A %
alimentare 1LC3 LA.3.
Verificarea “‘ 1'2'
calitatii ”'1'3'
produselor si T
a serviciilor
Marcarea,
etichetarea 1.C.4. l.B.1. 14,29
si ambalarea [.B.2. %
produselor
Pondere % 9,52% 52,38% 14,29% 9,52% 14,29% 100%

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 minute
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SUBIECTUL | 30 puncte

A. 6 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 2) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Gustul dulce al fructelor este dat de:

a) glucide;

b) lipide;

c) saruri minerale;

d) vitamine.
2. O sursa importanta de vitamina C pe timpul iernii este:

a) carnea;

b) cartoful;

¢) oul;

d) orezul.

B. 12 puncte

In tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate tipuri de legume, iar in coloana B sunt
enumerate caracteristici organoleptice.

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A - Tipuri de legume Coloana B - Caracteristici organoleptice

1. ardei a. capatani sub forma de inflorescenta, proaspete,
sanatoase, curate, zvantate, complet formate, bine
indesate, fara frunzulite

2. cartof b. fructul foarte zemos si carnos, acoperit cu o pielita
subtire, cerata, cu forme diferite, in functie de soi

3. telina c. tuberculi intregi, uniformi, cu suprafata neteda, cu
forme diferite in functie de soi

4. conopida d. fructul mai putin carnos, cu cavitati interioare, are

consistenta moale, mijlocie sau tare (crocanta)

e. radacina aproape sferica acoperita cu o coaja alb-
galbuie sau alb-cenusie

C. 12 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 4.

4. Carnea si preparatele din carne, oul, laptele si produsele lactate sunt bogate in proteine
complete.

5. Carnea grasa de porc, mierea de albine, ciocolata sunt recomandate in alimentatia
persoanelor obeze.

6. Orezul, faina si pastele fainoase sunt alimente perisabile.

7. Prin forma, grafica, culoare, mesajele continute, ambalajul trebuie sa atraga atentia
consumatorului si sa-l determine sa cumpere.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 4, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.
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SUBIECTUL I 20 puncte

II.1. Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
6 puncte

1. Legumele sunt o sursa importanta de ....a.... care favorizeaza tranzitul intestinal.

2. Carnea de peste are o digestibilitate mai ....b.... decat carnea de pasare.

3. Prin analiza olfactiva se determina ....c.... produselor alimentare.

[1.2. Calculati aportul caloric a unei portii de salata de fructe proaspete formata din 60 g
capsuni, 70 g pepene galben si 50 g afine, stiind ca: 14 puncte

a. valoarea calorica a 100 g capsuni este 43 kcal

b. valoarea calorica a 100 g pepene galben este 23 kcal

c. valoarea calorica a 100 g afine este 66 kcal

SUBIECTUL 1l 40 puncte
A. Cititi cu atentie urmatorul text si raspundeti la intrebari. 28 puncte

Principalele proprietati ale marfurilor alimentare sunt: organoleptice (senzoriale), fizice,
chimice, tehnologice, biologice, estetice.

Proprietatile senzoriale sunt foarte importante pentru marfurile alimentare avand rol de
influentare a deciziei de acceptare (cumparare) a produsului si de declansare a apetitului.
Caracteristicile senzoriale: aspect, consistenta, culoare, miros, gust, sunt apreciate prin
intermediul analizatorilor: vizual, auditiv, tactil, olfactiv, gustativ care transmit informatii
sistemului nervos central, determinand decizia.

Proprietatile vizuale ale marfurilor alimentare se determina cu ajutorul ochiului si pot fi:
aspectul exterior si in sectiune, forma, marimea, culoarea, consistenta.

Proprietatile olfactive ale marfurilor alimentare se determina cu ajutorul nasului si pot fi:
miros slab dulceag, miros pronuntat de flori si fructe, miros patrunzator, miros neplacut etc.

Proprietatile gustative se determina cu ajutorul papilelor gustative de pe limba si se impart in
patru senzatii de baza: sarat, acru, dulce si amar, provocate de substantele pure si senzatii
derivate (mixte) provocate de amestecul substantelor pure.

Aroma este o caracteristica complexa gustativ-olfactiva, specifica produselor alimentare. Ea
este o senzatie generata de proprietatile unor substante care stimuleaza unul sau ambele
simturi, pentru gust si/sau miros.

Proprietatile tactile sunt determinate de sensibilitatea tactila a pielii. Senzatia tactila este
datorata terminatiilor nervoase libere si este perceputa dupa caz, prin intermediul pipaitului
(palparii) sau prin masticatie.

Datorita importantei fiziologice si comerciale a acestor caracteristici, tehnicile de analiza
senzoriala a calitatii produselor s-au dezvoltat foarte mult deoarece influenteaza decizia
consumatorului de acceptare sau respingere a unui produs alimentar.

Indicati care sunt caracteristicile organoleptice ale unui produs alimentar.

Pentru fiecare caracteristica senzoriala analizata, realizati corelatia cu analizatorul si
organul de simt corespunzator.

3. Deduceti care sunt analizatorii, organele de simt si caracteristicile organoleptice
implicate in determinarea aromei produselor alimentare.

N —
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B. 12 puncte
Cresterea interesului consumatorilor pentru identificarea precisa a aportului de substante
nutritive si a valorii energetice a alimentelor a dus la aparitia etichetei nutritionale.
In figura 1 si figura 2 este prezentat ambalajul produsului praline Mozart.
1. Anallza'g ambalajul produsului praline Mozart si deduceti gramajul unei bomboane
stiind ca in cutie sunt 10 bucati.
2. Analizati eticheta nutritionala si determinati valoarea energetica a unei praline
Mozart.

Fig. 1.

W odiwez Decrt P e g e el
o
nutritionald/Hranljive vrednosti/ | mielone, miazga k \ r,,v/one:howlaskowych oo

XpaHuTenuu cronHocTH ‘ p|sl1qe mi
rebiti do: / wilgo¢: inwertaza Moxe

ail-no6Lp CROD Praline cu 30% martipan cu fistic mécinat si 24% martipan, cu 14% mi
W padure, invelite in 16% ci cu lapte si 16% ciocolatd neagra. Ing t

Thuszez/Grasimi/Masti/Masiwnn 26, macinate, masa de cac de alune de paduve unt de cacao. [
w tym kwasy tluszczowe nasycone/din care acizi gragi saturati/ sirop de zahar inverti coza, emulsifiant: lec o ume
od kofih zasicene masne kiseline/om xoumo acumenu grau, orz, soia §i oud, *Sugestie de prezentare

erispheier ; CRSD Praline od 30% proizvoda sa bademima i pmauma i24% mavcman
WNMW nugat jezgrom, pvelwene 5 16% mieéne cokolade i 16% ¢okolade. Sa
od Whmm : b ‘ kaks . ,| i T

Blatko/Proteine/Proteini/bearsun i ] i : ul

) BoGown ¢ nunnem or 30% mapumnan ¢ wamducrok, 24% Gapemos mapumunan u 14% newnnxosa

[l

Hyra noxputi ¢ 16% m
woxonap, Cuerasky: 3

41



BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

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

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte
A. 6 puncte
1-a;2-b.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 3 puncte.
Pentru rdaspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

B. 12 puncte
1-d;2-c;3-e;4-a.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 12 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F;3-F;4-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 20 puncte

1. 6 puncte

a - fibre alimentare/celuloza; b - buna; ¢ - mirosul.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 1 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1.2. 14 puncte
Aportul caloric a unei portii de salata de fructe proaspete formata din 60 g capsuni, 70 g
pepene galben si 50 g afine:

a. valoarea calorica a 60 g capsuni este:
100 43

60 VC capsuni

0x43

VC capsuni = = 25,8 kcal

b. valoarea calorica a 70 g pepene galben este:

100 _ 23
70 VC pepene galben

x 23
100

7
VC pepene galben = =16,1 kcal
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c. valoarea calorica a 50 g afine este:
100 66

50  VC afine

X 66

50
VC afine = =33 kcal
Pentru fiecare ecuatie de calcul corectd si completd se acordd cate 1 puncte. Pentru rdspuns
incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Pentru fiecare unitate de mdsurd precizatd corect se acordad cate 1 puncte. Pentru rdspuns
incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Valoarea calorica a salatei de fructe este:
VC satati fructe = 25,8 + 16,1 + 33 = 74,9 kcal

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 1 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Pentru precizarea corectd a unitdtii de mdsurd se acordad 1 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL llI 40 puncte

A. 28 puncte

1. Indicati care sunt caracteristicile organoleptice ale unui produs alimentar.

Rdspuns asteptat: Caracteristicile organoleptice (senzoriale) ale unui produs alimentar sunt:
aspectul, consistenta, culoarea, mirosul si gustul.

2. Pentru fiecare caracteristica senzoriala analizata, realizati corelatia cu analizatorul si
organul de simt corespunzator.
Rdspuns asteptat:

a. Aspectul, forma se determind cu ajutorul analizatorului vizual, organul de simt
corespunzdtor este ochiul.

b. Culoarea se determind cu ajutorul analizatorului vizual, organul de sim¢
corespunzdtor este ochiul.

c. Mirosul (miros slab dulceag, miros pronuntat de flori si fructe, miros pdtrunzdtor,
miros nepldcut etc) se determind cu ajutorul analizatorului olfactiv, organul de simt
corespunzadtor este nasul.

d. Gustul (sdrat, acru, dulce si amar) se determind cu ajutorul analizatorului gustativ,
organul de simt corespunzdtor este limba/papilele gustative de pe limbd.

e. Consistenta se determind cu ajutorul analizatorului gustativ, organul de simt
corespunzdtor este limba/papilele gustative de pe limbad si cu ajutorul analizatorului
tactil, organul de simt este pielea.
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3. Deduceti care sunt analizatorii, organele de simt si caracteristicile organoleptice implicate
in determinarea aromei produselor alimentare.

Rdspuns asteptat: Aroma produselor alimentare se determind cu ajutorul analizatorului
gustativ si a analizatorului olfactiv, organele de simt corespunzdtoare sunt limba si nasul,
caracteristicile organoleptice determinate sunt gustul si mirosul.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 12 puncte
1. Din analiza ambalajului rezulta: cutia de bomboane are 200 g; in cutie sunt 10 bomboane;
gramajul unei bomboane Mozart este:

200:10=20¢g

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Pentru precizarea corectd a unitdtii de mdsurd se acordd 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2. Din analiza etichetei nutritionale rezulta ca valoarea energetica a 100 g produs este 496
kcal; valoarea energetica a unei praline Mozart este:

100 _ 496
20 VC pralina Mozart

20 x 496
100

VC pralinda Mozart = =99,20 kcal

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 6 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Pentru precizarea corectd a unitdtii de mdsurd se acordd 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL INITIAL:

Subiectele propuse sunt accesibile, de cultura generala si de specialitate, urmarind sa
evidentieze ce stiu elevii la inceputul clasei a IX-a, pentru a-i incuraja si apropia de modulele
de specialitate din domeniul Turism si alimentatie.

e Analiza si interpretarea rezultatelor testului pe cele trei tipuri de itemi (obiectivi,
semiobiectivi si subiectivi) vor oferi informatii privind nivelul la care elevii cunosc
notiunile de specialitate, care constituie baza pentru acumularera de noi cunostinte la
modulul Calitatea in turism si alimentatie.

44



e Reluarea termenilor de specialitate si folosirea lor in diferite contexte, situatii
problema si exemple personale, vor contribui la intelegerea si retinerea mai usoara a
acestora.

e Realizarea aplicatiilor practice utilizdnd mostre de produse vor contribui la
consolidarea termenilor tehnici si de specialitate si vor asigura dezvoltarea abilitatilor
de comunicare, lucrul in echipa si utilizarea documentatiei de specialitate.

TEST DE EVALUARE INITIALA 7

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Clasa: a IX-a
Modulul lll: Structuri de primire turistica

Scopul evaluarii: stabilirea masurii in care elevii utilizeaza notiuni de baza referitoare la
unitatile de alimentatie

Evaluarea initiala pentru modulul Structuri de primire turisticA are drept scop
cunoasterea potentialului de invatare al elevului la inceputul programului de instruire la
intrarea in invatamantul tehnologic, domeniul servicii. Eterogenitatea pregatirii elevilor,
asigurare ,,continuitatii” in formarea/ dezvoltarea competentelor si nevoia de anticipare a
procesului didactic adaptat posibilitatilor elevului reprezinta conditii ale proiectarii evaluarii
initiale/ predictive.

Obiectivele evaluarii initiale il constituie acele competente formate anterior si care
reprezinta premise pentru dezvoltarea competentelor specifice domeniului servicii.
Competentele formate anterior, formal sau informal, vor ajuta profesorul in realizarea
programului de invatare centrata pe elev astfel incat la finalul parcurgerii modulului fiecare
elev sa-si fi dezvoltat integral competentele prevazute in cuprinsul acestuia.

Matricea de specificatii realizeaza corespondenta dintre competentele corespunzatoare
nivelurilor taxonomice si unitati de invatare/ concepte-cheie/ continuturi/ teme:

Competente vizate:

C1. Identificarea tipurilor de unitdti de alimentatie

C2. Calcularea numdrului de unitdti de alimentatie existente
C3. Descrierea unitatii de alimentatie

C4. Caracterizarea unitatilor de alimentatie

C5. Analizarea restaurantului

Testul de evaluare initiala pentru clasa a IX-a la modului Structuri de primire
turistica urmareste atingerea urmatoarelor obiective:
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Obiectivele evaluarii:

1. Identificarea tipurilor de unitdti de alimentatie

2. Calcularea numdrului de unitdti de alimentatie existente

3. Descrierea tinutei ospdtarului

4. Compararea unitdtilor de alimentatie si a elementelor de decor si ambient

5. Analizarea restaurantului cu specific local

Matricea de specificatii

Niveluri Itemi | Pondere
cognitive | a-si aminti | aintelege a aplica a analiza + evala %
(identificare | (exemplificare (comparare,
- . (calculare, . .
definire , explicare, determinare, | (justificare,
énumerarg) alegere, dgrr:]eorgfitzr;‘rr:’ generalizare, | argumentare
reprezentare, g > | schematizare, | , deducere)
transferare)
completare) selectare )
Continuturi
1.Clasificare I.LA.1 1.1.1 1.1.1 6 itemi 33.3%
a unitatilor »37
de I.A.2 1.1.2
alimentatie 1.1.3
2 itemi 3 itemi 1 item
(4 puncte) (18 puncte) (8 puncte)
2. I.C.1 1.B.1 1.2 1.2 1.1.2 12
Caracterizar itemi 0
ea unitatilor I.C.2 1.B.2 .1.3 66,7%
de I.C.3 1.B.3
alimentatie
I.C.4 1.B.4
4 itemi 4 itemi 1 item 1 item 2 itemi
(8 puncte) (8 puncte) (20 puncte) | (12 puncte) | (12 puncte)
Total itemi 6 itemi 4 itemi 4 itemi 1 item 3 itemi 18
itemi | 100%
Pltjgtc:laj 12 puncte 8 punct 38 puncte 12 puncte 20 puncte
Pondere % 13,4 8,8 42,2 13,4 22,2
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 40 minute

SUBIECTUL |

Test de evaluare initiala

20 puncte

A.

4 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1-2) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Turismul face parte din:
a) sectorul primar;
b) sectorul secundar;
c) sectorul tertiar;

d) sectorul cuaternar.

2. Unitatile de alimentatie se clasifica:

a) pe categorii;
b)
C) pe categorii si stele;
d)

pe stele si flori(margarete);

B.

pe categorii si flori(margarete).

R

e %

> )iE
ESTAURANT =
k) >

8 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate tipuri de unititi de alimentatie, iar in
coloana B sunt enumerate elementele de decor/ambient specifice cu raspunsuri, asocierile
corecte dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B.

Coloana A

Tipuri de unitati de alimentatie

1. Crama

Coloana B

Elementele de decor/ambient specifice

a. amenajata in aer liber, cu mobilier usor care se

= integreaza in peisaj
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2. Beraria b. dotata cu mobilier din lemn masiv, peretii
decorati cu vase de lut, stergare, etc

3. c. ambientul si decorul sunt realizate cu butoaie

Restaurant si distribuitoare, halbe

lacto-

vegetarian

4. Gradina d. decor simplu in concordanta cu nivelul de

de vara confort
e. rotisorul ca element de productie se afla la
vedere in salonul de servire

C. 8 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 4

1.

4.

La un restaurant cu autoservire, fluxul consumatorilor este dirijat, iar plata se face
dupa alegerea produselor.

Crama este amplasata de regula la demisolul sau subsolul vechilor cladiri.

Serviciile de alimentatie cuprind activitatea de productie, activitatea de
comercializare(vanzare) si activitatea de servire.

O unitate de alimentatie poate functiona numai integrata intr-un complex hotelier.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 4, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.
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SUBIECTUL I 30 puncte

II.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

18 puncte
1. Restaurantul ..... (1)eeeeenn este o unitate gastronomica care ofera un sortiment variat de
preparate culinare din peste.
2. Intr-un restaurant lacto-vegetarian se oferd preparate culinare realizate din....... (2)...... ,
ouasi..... () R
3. Meniul reprezinta toate...... 4)..... culinare, servite de o ...... (5)eeeennnnnn. la o
SiNgUra.............. (6)eeenrennnannnn.
1.2. 12 puncte

Tinuta personalului din procesul servirii constituie una din cerintele
principale de prezentare ale lucratorului din restaurant. Analizand
imaginea alaturata identificati elementele tinutei vestimentare
clasice de zi pentru chelner si chelnerita.

SUBIECTUL 1l 40 puncte

1. 20 puncte

Restaurantul cu specific local pune in valoare bucdtdria unei zone geografice din tard sau a
unor tipuri traditionale de unitdti(cramd-ex. Crama Vandtorul, colibe-ex. Coliba
Haiducilor, suri-ex. Sura Dacilor, etc). Uniforma personalului este in concordantd cu
specificul unitatii.

Sortimentul de preparate si bduturi cuprinde gama sortimentald a mancdrilor traditionale,
vinuri si alte bduturi din regiunea respectivd, servite in ulcioare, carafe, cdni.

Ambientul si decorul este evidentiat prin imbinarea cadrului natural cu cel arhitectural in
constructii, finisaje inspirate din modelul popular(piatrd, bolovani de rdu, lemn, cdramida,
trestie, stuf, rdchitd, etc)

Mobilierul si obiectele de inventar sunt din lemn, ceramicd,

a. In concordantd cu zonele geografice ale Romadniei identificati 4 restaurante cu
specific local. 8p

b. Pornind de la exemplele de unitdti traditionale mentionti cum ar ardta
uniforma(tinuta) ospadtarilor?
6p
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c. Dati exemple de trei preparate(preparat lichid, preparat de bazd, desert) din cadrul
unui meniu pentru pranz(dejun) traditional din zona geografica in care locuiti sau o
zond la alegere. 6p

2, 20 puncte

La 1 noiembrie 2020 in Romania existau 46.000 de localuri(restaurante, cafenele, baruri si
alte tipuri de unitati de profil). Din total, 55% sunt restaurante, iar restul sunt alte tipuri de
unitati de alimentatie.

in prezent sunt 6.000 de localuri doar in Bucuresti. in toatd zona rurald a Romaniei sunt de
doua ori mai putine unitati, desi aici traieste peste jumatate din populatia tarii.

Calculati :
a. Numarul de restaurante si numarul unitatilor din celelalte categorii. 10 p
b. Ce procent reprezinta numarul localurilor din Bucuresti din totalul acestora? 5p

c. Numarul de localuri existente in zona rurala a Romaniei. 5p

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE

Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 20 puncte
A. 4 puncte
1-¢;2-Db;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 8 puncte
1-b;2-¢;3-d; 4-a.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.
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C. 8
puncte

Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor
1-A;2-A;3-A;4-F.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

II.1. 18 puncte

5) persoana
6) masa

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 3 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordad 0 puncte.
11.2. 12 puncte
Tinuta de serviciu clasica de zi (chelner/chelnerita):

Camasa alba/bluza alba

o o

Cravata/ fundita
Pantalon negru/fusta neagra
Sosete negri/ciorapi culoarea piciorului

Ecuson

S~ o o0

incaltdminte neagra

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 40 puncte

1. 20 puncte
a. 8p
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Restaurant bucovinean, Restaurant dobrogean, Restaurant moldovenesc, Restaurant
maramuresan, Restaurant ardelenesc, Restaurant bdndtean, Restaurant muntenesc,
Restaurant cu specific din zona Crisurilor, Restaurant oltenesc.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte

b. 6p
Crama-costum popular(costum de vandtor), Coliba-costum de haiduc, Sura-costum de daci.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2. puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte

c. 6p

Exemplu: Meniu din Bucovina

Preparat lichid: Ciorbd radduteand

Preparat de baza:Ciulama de hribi cu mdmadligutd si salatd de ardei copti
Desert:Pananasi cu smantand si dulceatd de afine

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acorda 0 puncte.

2. 20 puncte

a. 10 p

Numarul de restaurante si numarul unitatilor din celelalte categorii.
25.300 si 20.700

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 5 puncte. Pentru rdspuns incorect
sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b. 5p
Ce procent reprezinta numarul restaurantelor din Bucuresti din totalul acestora?
13,04%

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 5p
Numarul de localuri existente in zona rurala a Romaniei.
3.000

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 5 puncte. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL
INITIAL:

Interpretarea testului initial

e 1 - 10 puncte - nivel mediu - (detine cunostinte minime legate de procesul de
evaluare)

e 11 - 17 puncte - nivel avansat- (cunoaste si intelege termeni, fapte, proceduri
referitoare la procesul de evaluare)

e 18 - 20 puncte - nivel experimentat - (cunoaste si intelege termeni, fapte, proceduri
referitoare la procesul de evaluare si este capabil sa le aplice)

Rezultatul testului pune in evidenta progresul / regresul inregistrat de elev intr-o perioada de
timp, constituind si un indicator de eficienta a activitatii profesorului, deoarece ofera, pe
baza unor masuratori si aprecieri, informatii pertinente cu privire la modul de realizare a
obiectivelor didactice, la directiile de interventie de perspectiva a cadrelor didactice pentru
ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

Modalitati concrete de remediere

 Integrarea unor anumiti termeni in enunturi noi pentru a clarifica termenii de
specialitate;

» Aplicarea unor metode interactive - centrate pe elev/ lucru diferentiat pentru elevii
cu grad diferit de intelegere si lacune;

« Evaluarea continua si periodica a tuturor elevilor prin fise de evaluare care urmaresc
mai multe categorii de itemi: subiectivi, obiectivi si semiobiectivi;

o Realizarea de eseuri pentru elevii de clasa a IX a:
» miniproiecte, referate, vizite de studiu

> ore de pregatire suplimentara cu elevii cu rezultate peste media clasei, pentru
obtinerea de performante

> ore de pregatire suplimentara cu elevii cu rezultate sub media clasei pentru
recuperarea decalajelor

» recuperarea notiunilor ,,lipsa” pe parcursul anului scolar prin portofolii personale

« Colaborarea cu dirigintele, Consilierul psihopedagogic, Consiliul profesorilor clasei si
cu Comitetul de parinti ai clasei pentru a gasi solutia recuperarii pentru elevii cu dificultati
de perceptie si scriere.
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Evaluarea initiala este folosita pentru a stabili daca elevii au pregatirea necesara crearii
premiselor favorabile studiului noilor discipline de specialitate.

Aceasta evaluare a oferit elevului, dar si profesorului o reprezentare a potentialului de
invatare, dar si a eventualelor lacune ce trebuie completate ori a unor aspecte ce necesita
corectare sau imbunatatire (programe de recuperare).

Prin aceasta evaluare initiala nu mi-am propus aprecierea performantelor globale ale
elevilor si nici ierarhizarea lor.

Sansa atingerii scopului evaluarii initiale este cu atat mai mare cu cat profesorul reuseste
sa-i determinam pe elevi sa fie receptivi si sa inteleaga importanta evaluarii scolare, tratand
cu seriozitate rezolvarea sarcinilor propuse.

Fiindca au fost anuntati de la inceput ca notele la evaluarea initiala nu vor fi trecute in
catalog, elevii nu s-au concentrat in mod expres asupra rezolvarii cu succes a subiectelor, nu
a reisit sa inteleaga ca, de fapt, este un exercitiu util activitatii de invatare (rezolvarea
corecta a subiectelor, incadrarea in timpul de lucru, ansamblul cerintelor privind redactarea
unei lucrari scrise, etc.), concluziile evaluarii fiind premisa pentru progresele ulterioare.

A invata nu doar pentru nota ci, in primul rand, din dorinta de A STI, A CUNOASTE, este
un real progres in dezvoltarea psihica si activitatea scolara a elevului!

Un interval mai larg de timp pentru desfasurarea evaluarii cu aplicarea testelor si corectarea
lor ar fi binevenit atat pentru elevi cat si pentru profesori, cu posibilitatea evitarii
aglomerarilor si atenuarii stresului.

TEST DE EVALUARE INITIALA 8

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Clasa: a IX-a

Modulul lll: Structuri de primire turistica

Obiectivele evaluarii:

1. Identificarea unitdtilor de cazare

2. Identificarea unitdtilor de alimentatie

3. Descrierea unitdtilor cu functii de cazare si alimentatie

4. Compararea caracteristicilor unitdtilor de primire
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Niveluri a intelege a aplica Pondere
cognitive a-si aminti (exemplifica (calculare a analiza a evalua %
(identificare, | & demonstrar | (€omparare, | (justificare,
definire, explicare, e determinare, | argumenta
enumerare) alegere, g’eneralizar generalizare,
reprezentare o schematizare, re,
) ’ selectare ) | deducere)
. . transferare)
Continuturi completare)
Unitati de
caz.are/carac 10 15 5 10 10 50
terizare,
clasificare
Unitati de
alimentatie/ 10 15 5 10 10 50
caracterizare
, Clasificare
Pondere % 20 30 10 20 20 100%
¢ Toate subiectele sunt obligatorii.
e Se acorda 10 puncte din oficiu.
e Timp de lucru: 30 - 40 minute
SUBIECTUL | 40 puncte
A. 10 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos, scrieti pe foaia cu raspunsuri, litera

corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. ldentificati elementele care contribuie la asigurarea confortului unei camere de hotel:

. aglomeratia spatiilor de primire

a
b. mijloace de transport

o 0

N

. ospatar

o Q@

0

d. bagajist

. agentia de turism

. camerista

. receptioner

. armonia si echilibrul degajate de amenajarea interioara

. Curatenia in camerele unui hotel este realizata de:
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B. 20 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate unitatile de primire, iar in coloana B sunt
enumerate caracteristici ale acestora

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

A-unitati de primire B-caracteristici unitati de primire
1. cofetaria a) este amplasata in zonele de mare si
munte
2. satul de vacanta b) se servesc produse precum: prajituri,

fursecuri, cozonaci, bomboane

3. cabana c) pune in valoare traditiile culinare ale
unei natiuni

4. restaurant cu specific national d) amplasata in zonele montane, pe
traseele turistice

e) comercializeaza numai preparate
dietetice

C. 10 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5

. Restaurantul este unitatea care asigura cazarea turistilor.

. Hotelul poate avea 1,2,3,4,5,6,7 stele.

. Campingurile sunt structuri de primire turistica care asigura cazarea turistilor in corturi sau
rulote.

WN =

>

Pizzeria este o unitate de alimentatie de tip fast-food.

Ul

Friteuza este un utilaj destinat portionarii materiilor prime.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.
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SUBIECTUL I 20 puncte

Il. 10 puncte

1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

L PP este o persoana care efectueaza o calatorie de agrement.
2o i este angajatul din unitatile de alimentatie care serveste clientii la masa.
Il. 10 puncte

2. in cadrul unui hotel, activeaza urmitoarele categorii de personal: ospatari, cameriste,
receptioneri, portari, bagajisti, bucatari, lenjereasa, cofetar, patiser, barman. Identificati
lucratorii care isi desfasoara activitatea in unitatile de cazare si lucratorii care isi desfasoara
activitatea in unitatile de alimentatie.

Lucratorii care:

> isi desfasoara activitatea in unitatile de cazare ........ccccvveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeens

> s desfasoara activitatea in unitatile de alimentatie
SUBIECTUL 1l 30 puncte
1. A. 24 puncte

A. Pensiunile turistice sunt structuri de primire turisticd, cu o capacitate de cazare de
pand la 10 camere, cu un numdr maxim de 30 de locuri in mediul rural si pand la 20
de camere in mediul urban, care functioneazd in locuintele cetdtenilor sau in cladiri
independente. Ele asigurd cazarea turistilor in spatii special amenajate precum si
pregdtirea si servirea mesei.

Pensiunile agroturistice ( echivalentul fermelor turistice) sunt pensiunile care pot
asigura, in afard de cazare, o parte din alimentatia turistilor cu produse provenite
din productia proprie (oud si lapte, carne si legume din productia locald). Turistii au
posibilitatea participdrii la diferite activitati precum: culesul legumelor si al
fructelor, practicarea unor mestesuguri traditionale, participare la diferite sdrbadtori
locale si observarea traditiilor existente in comunitatea locald.

Amplasarea pensiunilor turistice si a pensiunilor agroturistice trebuie realizatd in
locuri ferite de surse de poluare.

1. Indicati cele doua medii in care pot fi amplasate pensiunile turistice.
2. Explicati care este diferenta intre pensiunile turistice si pensiunile agroturistice.

3. Indicati cateva activitati desfasurate in pensiunea agroturistica la care pot lua
parte si turistii
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l1.B. 6 puncte

B. Realizati un slogan (mesaj/ imagine) de promovare pentru o pensiune agroturistica
avand urmatoarele caracteristici.

- Sa aiba un inteles si o imagine clara
- Sa fie distinct

- Sa fie credibil

BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 40 puncte
A. 10 puncte
1-¢c;2-b;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0

B. 20 puncte
1-b;2-a;3-d;4-c
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 10 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-F; 2-A; 3-A;4-A;5-F

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.
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SUBIECTUL I 20 puncte

1. 10 puncte
A. Turistul
B. Ospatarul sau chelnarul

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cGte 5 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
1.2. 10 puncte
Numarul de lucratori care:

» isi desfasoara activitatea in unitatile de cazare: cameriste, receptioneri, portari,
bagajisti, lenjereasa.

> isi desfasoara activitatea in unitatile de alimentatie: ospatari, bucatari, cofetar,
patiser, barman.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte un punct. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate un punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 30 puncte

A. 24 puncte
1. Rural si urban

2. Pensiunile agroturistice pot asigura, in afara de cazare, o parte din alimentatia turistilor cu
produse provenite din productia proprie.

3. Culesul legumelor si al fructelor, practicarea unor mestesuguri traditionale, participare la
diferite sarbatori locale si observarea traditiilor existente in comunitatea locala.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 8 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 4 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
rdaspunsului se acordd 0 puncte.

B. 6 puncte
Mesajul sa creeze o imagine favorabila pensiunii si zonei de destinatiei.

Mesajele pozitive care evoca fericirea, sentimentul realizarii, veselia tind sa fie mai eficiente
decat mesajele pe un ton negativ.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 6 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 3 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acorda 0 puncte

59



TEST DE EVALUARE INITIALA 9

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Clasa: a IX-a

Modulul lll: Structuri de primire turistica

Evaluarea initiala pentru modulul Structuri de primire turistica are drept scop
cunoasterea potentialului de invatare al elevului la inceputul clasei a IX a, la intrarea in
invatamantul tehnologic, domeniul servicii.

Eterogenitatea pregatirii elevilor, asigurarea ,,continuitatii” in formarea/ dezvoltarea
competentelor si nevoia de anticipare a procesului didactic adaptat posibilitatilor elevului
reprezinta conditii ale proiectarii evaluarii initiale/ predictive.

Competentele formate anterior, formal sau informal, vor ajuta profesorul in realizarea
programului de invatare centrata pe elev astfel incat la finalul parcurgerii modulului fiecare
elev sa-si fi dezvoltat integral competentele prevazute in cuprinsul acestuia.

reprezinta premise pentru dezvoltarea competentelor specifice domeniului servicii.

Matricea de specificatii realizeaza corespondenta dintre  competentele
corespunzatoare nivelurilor taxonomice si unitati de invatare/ concepte-cheie/ continuturi/
teme:

COMPETENTE VIZATE:

C1. Identificarea tipurilor de unitati de cazare

C2. Calcularea numarului de unitati de cazare existente
C3. Descrierea unitatii de cazare

C4. Caracterizarea unitatilor de cazare

C5. Analizarea hotelului

OBIECTIVELE EVALUARII:
01. analizeaza componentele structurii deprimire cu functiuni de cazare
02. identifica unitati de cazare

03. monitorizeaza activitatile ce se desfasoara in cadrul unitatilor de cazare
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iveluri a-si aminti a intelege a aplica a analiza
. a evalua
codnitive (identificare | (exemplificare (calculare (comparare, d
definire , explicare, | ' | determinare, | (justificare, | jtemi | FOMde
’ ’ emonstrare, . re
enumerare) alegere, eneralizare generalizare, | argumentare,
. . reprezentare, gtransferare)’ schematizare deducere)
Continutu completare) , selectare )
[.LA.1 1.1.1 1.1.1
1.Clasificar [.A.2 11.1.2
ea 6
unitatilor 1.3 itemi 33,3
de cazare 2 itemi 3 itemi 1 item
(4 puncte) (18 puncte) (8 puncte)
1.C.1 1.B.1 1.2 1.2 1.1.2
I.C.2 1.B.2 .1.3
Caracteriza
rea I.C.3 1.B.3
3t 12 66,7
unitatilor .C.4 .B.4 Lo
de cazare itemi
4 itemi 4 itemi 1 item 1 item 2 itemi
(8 puncte) (8 puncte) (20 puncte) | (12 puncte) | (12 puncte)
Total itemi | 6 itemi 4 itemi 4 itemi 1 item 3itemi | 10 | 100%
Total
punctaj 12 p 8p 38p 12 p 20p 90p
Pondere % 13,4 8,8 42,2 13,4 22,2 100%

Toate subiectele sunt obligatorii.

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 40 minute
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SUBIECTUL | 20 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1-2) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns. 4 puncte

1. Turismul face parte din:
e) sectorul primar;
f) sectorul secundar;
g) sectorul tertiar;
h) sectorul cuaternar.
2. Unitatile de cazare se clasifica:
e) pe categorii;
f) pe categorii si stele;
g) pe stele si flori (margarete);
h)

pe categorii si flori (margarete).

B. 8 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate tipuri de unitati de cazare, iar in coloana
B sunt enumerate caracteristici ale unitatii de cazare. Asociati corect cifrele din coloana A si
literele corespunzatoare din coloana B.

Coloana A Coloana B

Tipuri de unitati de cazare Caracteristicile unitatii de cazare

a. cladiri situate in gospodariile localnicilor sau
constructii independente avand arhitectura zonei

1. Hotel

b. perimetru ingradit in cadrul caruia se afla:
spatii parcelate pentru amplasarea cortului sau
rulotei

2. Motel
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c. constructia acestuia este dezvoltata, de
regula, pe orizontala, fiind proiectata astfel
incat sa permita parcarea 1in siguranta a
masinilor

3. Vila

4. Pensiune turistica rurala d. constructie cu arhitectura specifica ce dispune
de spatii de parcare, de spatii verzi, gradini si
curti.

e. este compus din apartamente sau garsoniere
construite si dotate astfel incat sa asigure
pastrarea si prepararea alimentelor, precum si
servirea mesei in incinta acestora

C. 8 puncte

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 4, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

1. Pensiunea turistica urbana este amplasata in zone turistice cu potential turistic
ridicat.

2. Motelul (1-3 stele) are o capacitate mare.

3. Popasul turistic este un perimetru ingradit in cadrul caruia sunt amplasate casute din
lemn.

4. Cabana este amplasata in centrul orasului.

SUBIECTUL I 30 puncte
1.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:
18 puncte
1. Structura de primire turistica ..... (1)eeennn.. este cu dotari simple, adaptate cerintelor

tinerilor.

2. Turistii automobilisti aflati in tranzit sau in week-end se pot innopta in unitatea .....
2)..... , unitate clasificata 1-3 stele.
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3. Buna functionare a unui hotel presupune existenta a trei compartimente de baza: ....
(3)..... y +...(4)...., tehnicul.

4. Capacitatea ..... (5)...., este relativ redusa, este clasificata ....(6)..... stele, fiind o
constructie cu o arhitectura specifica zonei montane.

1.2. 12 puncte

Analizand imaginea alaturata identificati structura
de primire turistica cu functiune de cazare:

tipul unitatii

categoria (numar de stele/ flori)
- amplasarea

- capacitatea (in functie de numar de stele/ flori
identificate)

- tipul de clienti care innopteaza intr-o structura
de primire turistica cu functiune de cazare de acest tip

- 2 servicii oferite clientilor

SUBIECTUL 1l 40 puncte

1. La 31 iulie 2020 existau 8610 structuri de primire turistica cu functiuni de cazare, cu 208
mai multe decat la aceeasi data a anului 2019, din care, 1729 pensiuni turistice, 1599
hoteluri, 752 vile turistice, 458 bungalouri, 328 hosteluri, 226 cabane turistice, 214
moteluri si 282 alte tipuri de structuri de cazare turistica, restul pensiuni agroturistice.

20 puncte
Calculati :
d. Numarul de structuri de primire turistica la 31 iulie 2019. 6p
e. Numarul de pensiuni agroturistice. 6p

f. Ce procent reprezinta numarul hoteluri din totalul structurilor de primire turistica cu
functiune de cazare? 8p

2.  Pensiune turisticd este o structura de primire turistica cu activitate permanenta,
avand o capacitate de cazare de pana la 20 camere, totalizand maxim 60 de locuri,
functionand in locuintele cetatenilor sau in cladiri independente, avand arhitectura
specifica zonei, iar durata medie a sejurului este de 1-2 zile pana la 6-7 zile.

Pensiunea turistica urbana se clasifica 1-5 stele cu o capacitate de 20 de camere, iar
pensiunea turistica rurala si agroturistica se clasifica 1-5 margarete cu o capacitate de 10
camere si maximum de 30 de paturi.
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Pensiunea turistica urbana se adreseaza persoanelor care doresc sa beneficieze de o
atmosfera familiala, care asigura in spatii special amenajate cazarea turistilor si conditiile de
pregatire si servire a mesei.

Pensiunile turistice rurale sunt structuri de primire turistice care pot dispune de
amenajari in aer liber pentru odihna si recreere, ofera alimentatie traditionala, avand la baza
produse proaspete din gospodarie, pune la dispozitie practicarea unor mestesuguri
traditionale (olarit, incondeierea oualor), participarea la targuri, turism ecvestru etc, si se
adreseaza persoanelor care doresc sa-si petreaca vacanta intr-un cadru natural nepoluat.

20 puncte

1. Prezentati tipurile de pensiuni turistice si modul lor de clasificare. 4p

2. Precizati segmentul de clientela specific pensiunii turistice urbana si pensiunii turistice
rurale. 4p

3. Identificati 3 asemanari si 3 deosebiri dintre pensiunea turistica urbana si pensiunea
turistica rurala. 12p

BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 20 puncte
A. 4 puncte
1-¢;2-c¢;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 8
puncte

1-e;2-¢;3-d; 4-a.
Pentru fiecare rdaspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.
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C. 8
puncte

Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor
1-F;2-A;3-A;4-F.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte

II.1. 18 puncte
1
2

) hostelul
)
3) receptia
)
)

motel

4) etajul

5) cabanei

) 1

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acorda cdte 3 puncte.

(
(
(
(
(
(6

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

11.2. 12 puncte
- tipul unitatii: hotel
- categoria (numar de stele/ flori): 4 stele
- amplasarea: in oras
- capacitatea (in functie de numar de stele/ flori identificate): mare

- tipul de clienti care innopteaza intr-o structura de primire turistica cu functiune de
cazare de acest tip: vacantieri/ clientela de afaceri/ persoane aflate in tranzit

- 2 servicii oferite clientilor: cazare, alimentatie, servicii adaptate segmentului de
clientela, servicii suplimentare cu/ fara plata.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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SUBIECTUL 1l 40 puncte

1. La 31 iulie 2020 existau 8610 structuri de primire turistica cu functiuni de cazare, cu 208
mai multe decat la aceeasi data a anului 2019, din care, 1729 pensiuni turistice, 1599
hoteluri, 752 vile turistice, 458 bungalouri, 328 hosteluri, 226 cabane turistice, 214
moteluri si 282 alte tipuri de structuri de cazare turistica, restul pensiuni agroturistice.

20 puncte
Calculati :
a) Numarul de structuri de primire turistica la 31 iulie 2019. 4p
8402

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 4 puncte. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b) Numarul de pensiuni agroturistice. 8p
3022

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 8 puncte. Pentru rdspuns incorect sau
lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

c) Ce procent reprezinta numarul hoteluri din totalul structurilor de primire turistica cu
functiune de cazare? 8p

18,57%

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd 8 puncte. Pentru rdspuns incorect
sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

2. 20 puncte

a) Prezentati tipurile de pensiuni turistice si modul lor de clasificare. 4p
Pensiunea turistica urbana se clasifica 1-5 stele
Pensiunea turistica rurala si agroturistica se clasifica 1-5 margarete

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte.

b) Precizati segmentul de clientela specific pensiunii turistice urbana si pensiunii turistice
rurale.

Pensiunea turistica urbana se adreseaza persoanelor care doresc sa beneficieze de o
atmosfera familiala.
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Pensiunile turistice rurale se adreseaza persoanelor care doresc sa-si petreaca vacanta
intr-un cadru natural nepoluat. 4p

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte.

c) ldentificati 3 asemanari si 3 deosebiri dintre pensiunea turistica urbana si pensiunea

turistica rurala. 12p
Deosebiri
Asemanari Pensiunea turisticd urband | Pensiunea turisticd rurald si
agroturisticd
se clasifica 1-5 stele se clasifica 1-5 margarete

- activitate permanenta | capacitate de 20 de camere | 10 camere si maximum de 30
arhitectura specifica de paturi
zonei.

persoanelor care doresc sa | se adreseaza persoanelor care

- ofera  servicii  de - < < s <
beneficieze de o atmosfera | doresc sa-si petreaca vacanta

cazare si alimentatie

familiala. intr-un cadru natural
- durata medie a nepoluat.
sejurului este de 1-2
zile pani la 6-7 zile ofera alimentatie traditionala
- dispune de amenajari practicarea unor mestesuguri
in aer liber pentru traditionale (olarit,
odihna si recreere incondeierea oualor),

participarea la targuri, turism
ecvestru etc

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte. Pentru fiecare
raspuns partial corect sau incomplet se acordad cate 1 puncte. Pentru rdspuns incorect
sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

I REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL
INITIAL:

Interpretarea testului initial

e 1 - 10 puncte - nivel mediu - (detine cunostinte minime legate de procesul de
evaluare)

e 11 - 17 puncte - nivel avansat- (cunoaste si intelege termeni, fapte, proceduri
referitoare la procesul de evaluare)

e 18 - 20 puncte - nivel experimentat - (cunoaste si intelege termeni, fapte, proceduri
referitoare la procesul de evaluare si este capabil sa le aplice)

Rezultatul testului pune in evidenta progresul/ regresul inregistrat de elev intr-o perioada de
timp, constituind si un indicator de eficienta a activitatii profesorului, deoarece ofera, pe
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baza unor masuratori si aprecieri, informatii pertinente cu privire la modul de realizare a
obiectivelor didactice, la directiile de interventie de perspectiva a cadrelor didactice pentru
ameliorarea si/sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

2. Modalitati concrete de remediere

 Integrarea unor anumiti termeni in enunturi noi pentru a clarifica termenii de
specialitate;

« Aplicarea unor metode interactive - centrate pe elev/ lucru diferentiat pentru elevii
cu grad diferit de intelegere si lacune;

« Evaluarea continua si periodica a tuturor elevilor prin fise de evaluare care urmaresc
mai multe categorii de itemi: subiectivi, obiectivi si semiobiectivi;

» Realizarea de eseuri pentru elevii de clasa a IX a:
o miniproiecte, referate, vizite de studiu

o ore de pregatire suplimentara cu elevii cu rezultate peste media clasei, pentru
obtinerea de performante

o ore de pregatire suplimentara cu elevii cu rezultate sub media clasei pentru
recuperarea decalajelor

o recuperarea notiunilor ,lipsa” pe parcursul anului scolar prin portofolii personale

« Colaborarea cu dirigintele, Consilierul psihopedagogic, Consiliul profesorilor clasei si
cu Comitetul de parinti ai clasei pentru a gasi solutia recuperarii pentru elevii cu dificultati
de perceptie si scriere.

Evaluarea initiala este folosita pentru a stabili daca elevii au pregatirea necesara crearii
premiselor favorabile studiului noilor discipline de specialitate.

Aceasta evaluare a oferit elevului, dar si profesorului o reprezentare a potentialului de
invatare, dar si a eventualelor lacune ce trebuie completate ori a unor aspecte ce necesita
corectare sau imbunatatire (programe de recuperare).

Prin aceasta evaluare initiala nu mi-am propus aprecierea performantelor globale ale
elevilor si nici ierarhizarea lor.

Sansa atingerii scopului evaluarii initiale este cu atat mai mare cu cat profesorul reuseste
sa-i determinam pe elevi sa fie receptivi si sa inteleaga importanta evaluarii scolare, tratand
cu seriozitate rezolvarea sarcinilor propuse.

Fiindca au fost anuntati de la inceput ca notele la evaluarea initiala nu vor fi trecute in
catalog, elevii nu s-au concentrat in mod expres asupra rezolvarii cu succes a subiectelor, nu
a reisit sa inteleaga ca, de fapt, este un exercitiu util activitatii de invatare (rezolvarea
corecta a subiectelor, incadrarea in timpul de lucru, ansamblul cerintelor privind redactarea
unei lucrari scrise, etc.), concluziile evaluarii fiind premisa pentru progresele ulterioare.

A invata nu doar pentru nota ci, in primul rand, din dorinta de A STI, A CUNOASTE, este
un real progres in dezvoltarea psihica si activitatea scolara a elevului!

Un interval mai larg de timp pentru desfasurarea evaluarii cu aplicarea testelor si
corectarea lor ar fi binevenit atat pentru elevi cat si pentru profesori, cu posibilitatea evitarii
aglomerarilor si atenuarii stresului.
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TEST DE EVALUARE INITIALA 10

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Clasa: a IX-a

Modulul Ill: Structuri de primire turistica

Obiectivele evaluarii:

Obiectivul general al evaluarii initiale il reprezinta cunoasterea potentialului de
invatare al elevului la inceputul programului de instruire la intrarea in invatamantul
tehnologic, domeniul Turism si alimentatie. Dezvoltarea la elevi a unor competente formate
anterior si care reprezinta premise pentru dezvoltarea competentelor specifice domeniului
Turism si alimentatie. Testul abordeaza interdisciplinaritatea, conexiunea cu alte
discipline studiu invatate anterior: istorie, geografie, educatie interculturala.

Obiective specifice ale evaluarii initiale:
1. Sa identifice unitatile de cazare si cele de alimentatie publica
2. Sa caracterizeze o unitate de cazare din localitatea lor

3. Sa identifice elementele de potential natural si cele de potential antropic care
alcatuiesc impreuna cu baza tehnico-materiala din turism oferta turistica
potentiala

4. Sa identifice principalele motivatii de calatorie ale turistilor (forme de turism)
5. Sa identifice corect spatiile de cazare dintr-o unitate hoteliera

Toate subiectele sunt obligatorii.

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 30 - 40 minute

SUBIECTUL | 24 puncte

PPN 6 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1. - 3.) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1.Camera single este:

a. Camera cu un pat matrimonial destinat folosirii de catre una sau doua
persoane;

b. Camera cu un pat dublu;
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c. Camera cu un pat individual destinat folosirii de catre o persoana;

d. O garsoniera.

2. Pestera Polovragi se afla in:

a
b.
C.
d.

Muntii Bucegi;
Muntii Parang;
Muntii Apuseni;

Muntii Fagaras.

3. Casa memoriala ,,lon Creanga de la Humulesti”, este un obiectiv turistic de tipul:

a. Monument istoric;
b. Institutii si evenimente cultural artistice;
c. Biblioteca;
d. Monument de arta.
5 N 8 puncte

In coloana A sunt indicate motivatii ale deplasarii turistice, iar in coloana B sunt indicate
destinatii turistice.

Realizati corespondenta intre cifrele din coloana A si literele din coloana B.

A - Motivatii ale deplasarii B - Destinatii turistice
turistice
1. cura helio-marina a. Durau
2. speologie b. Neptun
3. ascensiuni montane c. Govora
4. refacerea sanatatii d. Pestera Muierii
G e ettt ettt ettt e et e et e et e ana et ee e a e e e e eaanaaeeeaaaaaees 10 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5:

UG RANWN=

Hotelul este o unitate de cazare.
Restaurantul este o unitate de alimentatie publica.

Cabana este destinata amatorilor de drumetii.

In tara noastra nu este obligatorie clasificarea structurilor de primire turistice.
Activitatea unitatilor de cazare si a celor de alimentatie publica este organizata pe

departamente (compartimente).

71



Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 32 puncte

£ 10 puncte
Sunt prezentate urmatoarele elemente de potential turistic:
1. Babele si Sfinxul
Barajul Portile de Fier
Biserica Densus
Casa memoriala lon Creanga din Humulesti
Cimitirul Vesel de la Sapanta
Delta Dunarii
Lacul Ursu

Manastirea Humor

o ® N ok WM

Litoralul Romanesc al Marii Negre

10. Ateneul Roman

Tnscrieti in coloana A resursele turistice naturale si in coloana B resursele turistice antropice:

A - Resurse turistice naturale B - Resurse turistice antropice

5 P 10 puncte

Inscrieti in fiecare casutd o literd, astfel incat pe orizontald s& obtineti solutiile
corespunzatoare, urmatoarelor definitii:

1. Munti cu cele mai multe pesteri;

2. Forma de turism practicata in vederea tratarii diferitelor afectiuni;
3. Lac glaciar in Muntii Fagaras;

4. Cea mai vestita manastire cu pictura murala exterioara;

5. Cadere de apa spectaculoasa formata pe raurile de munte.

La o rezolvare corecta, de la A la B veti afla numele unui obiectiv turistic cu caracter istoric
situat n statiunea Sinaia.
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PN 12 puncte

Caracterizati o unitate de cazare din localitatea voastra folosind urmatoarea structura:

Tipul unitatii
(hotel, vila,
motel, pensiune
etc.)

Caracteritici
generale:
Denumire,
amplasare,
adresa

Categorii de
personal

Capacitate

Spatii de
cazare

Servicii oferite
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SUBIECTUL 1l 36 puncte

Realizati un eseu intitulat: , Valorificarea unei zone din punct de vedere turistic”
abordand urmatoarea structura:

1. Alegeti o zona/regiune geografica si caracterizati-o din punct de vedere turistic enumerand
elementele de potential natural si antropic existente - minim 3 elemente

2. |dentificati folosindu-va de internet unitati de cazare si unitati de alimentatie - minim 3
tipuri de unitati

3. Enumerati 3 forme de turism ce se pot practica in zona turistica

4. Descrierea unei unitati de cazare la alegere cu accent pe servicii oferite, spatii de cazare,
pachete promotionale.

BAREM DE EVALUARE S| NOTARE
Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 24 puncte

A. 6 puncte
1-..¢c...;2-...b...;3-..... b..;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 8 puncte
1-....b.;2-....d....;3-..... a...... 4...c.....
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 10
puncte

Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor
1-. A 2-.... A;3-....A..... 4. F....5..A....
Pentru fiecare rdaspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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SUBIECTUL Il

32 puncte

IlLA.
puncte

Pentru fiecare rdaspuns corect completat in tabel se acordd 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

A - Resurse turistice naturale

B - Resurse turistice antropice

1. Babele si Sfinxul
Delta Dunarii

Lacul Ursu

el

Litoralul Romanesc al Marii
Negre

1.
2.
3.

Barajul Portile de Fier
Biserica Densus

Casa memoriala lon Creanga din
Humulesti

Cimitirul Vesel de la Sapanta
Manastirea Humor

Ateneul Roman

II.B.
puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1 A u S E N |
2 B A L N A R
3 B A E A
4 \' o) R 0) E T
5 c A C A D A

10

10
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I.c 12 puncte

Pentru fiecare rdspuns corect si complet din tabel se acordd cdte 2 puncte.
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 36 puncte

1. Se acordd cate 3 puncte pentru alegerea unei zone/regiuni geograficd enumerarea a min
3 elementele de potential natural si antropic existente 9
puncte

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 3 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2. Se acordd cdte 3 puncte pentru enumerarea fiecarei unitdti de cazare si unitdti de
alimentatie-min 3 tipuri de unitati. 9 puncte

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 3 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

3. Se acorda cdte 3 puncte pentru enumerarea fiecdrei forme de turism ce se pot practica in
zona turisticd. 9
puncte

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 3 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

4. Se acorda cate 3 puncte pentru descrierea serviciilor oferite, spatiilor de cazare,
pachetelor promotionale din unitatea d ecazare selectatd. 9 puncte

Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 3 puncte

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL INITIAL:

Se vor nota raspunsurile elevilor intr-un tabel centralizator.

Tabelul indica rapid unde sunt punctele tari si dificultatile clasei (daca privim pe
verticala vom observa rezultatele la o intrebare corelata unei competente specifice) sau ale
elevului (daca privim pe orizontala).

Prin urmare, putem cauta solutii didactice pentru reducerea/depasirea dificultatilor
elevilor clasei respective.
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in cazul evaluarii initiale cum este si testul prezentat, insumarea punctajelor
obtinute la diverse intrebari care vizeaza diverse aspecte nu foloseste scopului propus - o
suma de puncte obtinute de un elev la un test (cu intrebari ce vizeaza diverse componente
din curriculum) nu indica neaparat performantele avute pentru diversele competente
stipulate in programa.

In functie de rezultatele obtinute la evaluarea initiald, putem ajusta planificarea
calendaristica a modului Structuri de primire turistica prin alocarea de mai mult timp la
aspectele unde au aparut/sunt dificultatile de invatare.

- Programa scolara existenta ne poate sprijini sa formulam apoi sarcini de lucru care
sa consolideze achizitia din anul trecut si sa ofere gradual deschideri spre noile achizitii
pentru anul scolar in curs.

Putem seelcta pe parcursul anului scolar mijloace motivante de comunicare - pornind
de la: manuale digitale, mijloace moderne de predare, tinind cont de preferintele
exprimate de elevi; Se pot propune propun si proiecte care sa-i implice pe elevi in
comunicare, abordare mai ales ca ei provin de la domeniul Turism si pot interdisciplina usor.

Tindnd cont si de prevederile programei, vom include aspecte care vizeaza
comunicarea prin intermediul tehnologiei. In plus, e posibil sa ne rezumam doar la scoala
virtuala sau sa functionam dupa un model hibrid asa cum s-a intamplat in anul scolar
precedent. Prin urmare, se pot explora posibilitati de comunicare si invatare prin interfata
digitala: sincrona si asincrona.

Activitatea de proiectare a procesului educational la disciplina Structuri de primire
turistica implica in orice moment al procesului educativ abordarea de mijloace moderne de
predare. 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.

Competentele cheie integrate in disciplina Structuri de primire turistica sunt din
categoria:

- competente sociale si civice

- competente digitale, de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invatare
si cunoastere.

Pentru a surprinde progresul inregistrat dupa evaluarea initiala profesorul trebuie sa
promoveze experiente de invatare atractive prin continuturi si activitati.
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TEST DE EVALUARE INITIALA 11

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie

Clasa: a IX-a

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie

Obiectivele evaluarii:

1. Identificarea dotdrilor necesare pentru aranjarea si servirea mesei;

2. Descrierea principalelor dotdri necesare aranjdrii si servirii mesei;

3. Selectarea dotdrilor necesare pentru aranjarea si servirea mesei in anumite situatii.

4. Evaluarea importantei dotdrilor necesare pentru aranjarea si sevirea mesei in conditii de
igiend, sigurantd si securitate.

Niveluri . Pondere
L a intelege i
cognitive | a-3i aminti . a aplica a anafiza %
. . (exemplificar a evalua
(identificare, | & explicare, | (calculare (comparare, |
definire, alegere, demonstra,re, determl.nare, (justificare,
enumerare) | reprezentare | generalizare generalizare, | argumentare,
transferare) > | schematizare | deducere)
. ) completare) , selectare )

Continuturi

Dotari

specifice

spatiilor de

servire.

Clasificarea

dotarilor din

spatiile de LA1(5

T . p) I.C3(3p) I.A.2(5p)

SErvire. .C53p) |lL.b(4p) 36%

mobilier, . 1.3 (4 p) . 1.2 (4 p) . c (4 p)

echipamente

si obiecte de

inventar

necesare

servirii

consumatoril

or

Caracteristici | |. A3 (5 1. B (20 p) lll. a (4 p)

o GP T caep |1 1.2 (op) 64%

constructive |1-C1(3p) l.C4(3p) . d (4 p)
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Niveluri intel Pondere
o a-si aminti aintelege . a analiza o
cognitive $ e a aplica %
. . (exemplificar (comparare a evalua
(1dgnF1f1care, e, explicare, | (calculare, determinare’ (justificare
definire, alegere, demonstrare, eneralizare, aJr umentar’e
enumerare) | reprezentare | generalizare, S zare, | arg ’
schematizare | deducere)
, transferare) selectare )
. . completare) ’
Continuturi
si func;jqnale . 1.1 (2 p) . e (4 p)
ale dotarilor
din spatiile
de servire.
Pondere % 21% 11% 21% 30% 17% 100%

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 30 - 40 minute

SUBIECTUL |

50 de puncte

A.

15 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Din categoria mobilierului necesar pentru servirea mesei face parte:

a) Cuptorul;
b) Scaunul;
¢) Frigiderul;
d) Gratarul.

2. Pentru servirea supelor si ciorbelor se utilizeaza:
a) Farfurie suport;

b) Farfurie jour;
c) Farfurie adanca;
d) Farfurie intinsa.

3. Tava de servire poate avea forma:
a) Dreptunghiulara;

b) Triunghiulara;
c) De stea;

d) De semiluna.
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B. 20 de puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate obiecte de inventar necesare pentru
aranjarea si servirea mesei iar in coloana B sunt enumerate utilizdrile acestor obiecte.

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A - Obiecte de inventar Coloana B - Utilizari

1. Pahar a. Servirea ceaiului

2. Presaratoare

b. Stergerea tacamurilor

3. Fata de masa

c. Servirea apei minerale

4. Ceasca

d. Dozarea condimentelor

e. Acoperirea mesei

C. 15 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifredela1la 5

6. Servetul de panza folosit la aranjarea mesei are si rol de protejare a imbracamintei.
7. Serviciul pentru condimente include si un recipint pentru piper.
8. Pentru servirea fripturilor cu garnitura se folosesc farfurii adanci.

4. Masa destinata servirii poate avea forma rotunda.
5. Pentru servirea inghetatei se utilizeaza furculita si cutit.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 20 de puncte

II.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care raspunde cerintei:
1. Precizati din ce sunt confectionate fetele de masa. 2p
2. Enumerati doua elemente cu care se poate decora o masa pregatita pentru servire. 4 p

3. Enumerati patru tipuri de obiecte de inventar din portelan sau ceramica utilizate la
aranjarea si servirea mesei.
4p

[1.2. Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, ce reprezinta reperele 4, 5, 6, 10, 12 din schema privind
aranjarea mesei (mise-en-place), prezentata mai jos. 10p
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[
— — — —T 1-2em
SUBIECTUL 11l 20 de puncte

Realizati un eseu structurat cu tema ”Servirea mesei intre confort si siguranta”, dupa
urmatoarea structura de idei:

a.

Argumentati importanta consumarii preparatelor si bauturilor intr-un spatiu destinat
acestor activitati;

Enumerati principalele categorii de mobilier si obiecte necesare pentru aranjarea
mesei de dejun (pranz);

Prezentati care sunt operatiile de igienizare (curatare) a spatiului in care se aranjeaza
masa pentru servirea preparatelor si bauturilor;

. Argumentati importanta utilizarii obiectelor de inventar (veselei) diferite pentru

fiecare tip de mancare si bautura;

Explicati importanta igienizarii (curatare, spalare, stergere) a obiectelor de inventar
(veselei) folosite pentru consumarea preparatelor si bauturilor servite in cadrul
meselor zilnice.
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 50 de puncte

A. 15 puncte
1-b;2-c;3-b;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 5 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

B. 20 de puncte
1-c;2-d;3-e;4-a.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

C. 15 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-A;3-F;4-A;5-F.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 20 de puncte

I.1.

1. Material textil

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2. Vaze cu flori, aranjamente florale, ornamente din servete sau servetele, elemente de
decor din materiale diferite, bijuterii pentru mese, decoruri speciale pentru mese etc

Pentru oricare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte. (2x2p= 4 puncte)

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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3. Farfurii, farfurioare, boluri, castroane, platouri, cesti, cani, salatiere, servicii pentru
servirea cafelei si ceaiului, etc

Pentru oricare rdspuns corect si complet se acordd cate 1 puncte. (4x1p= 4 puncte)

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

I1.2.

4 - farfurie intinsa mare

5 - cutit pentru preparatul de baza (felul 2)

6 - lingura pentru preparat lichid (ciorba, supa)

10 - furculita pentru preparatul de baza (felul 2)

12 - pahar pentru apa.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 20 de puncte

a. In argument se vor face referiri la existenta in spatiu a mobilierului necesar pentru a avea
o pozitie adecvata in timp ce se consuma preparatele si bauturile, la starea de curatenie, la
atmosfera creata prin prezenta altor persoane, etc.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
rdaspunsului se acordd 0 puncte.

b. Masa, scaune (fotolii, canapele), fete de masa si servete, farfurii, tacamuri, pahare,
presaratoare sau servicii de condimente, decoratiuni pentru masa.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
rdaspunsului se acorda 0 puncte.

c. Adunarea veselei de pe masa; adunarea resturilor alimentare si indepartarea lor;
strangerea fetei de masa, a servetelor si servetelelor; stergerea mesei; curatarea scaunelor;
maturarea si stergerea pardoselii; aerisirea incaperii.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 4 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte.

d. Tn argument se vor face referiri la aspecte legate de igiena alimentatiei, de mentinerea
esteticii preparatelor servite, de mentinerea caracteristicilor de miros, gust si culoare pentru
fiecare preparat sau bautura servita, de importanta pentru servire a fiecarui tip de vesela
etc.
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Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte.

e. In explicatie vor fi incluse informatii despre importanta indepartarii resturilor alimentare
de pe vesela utilizata pentru a evita dezvoltarea microrganismelor care produc alterari si
imbolnaviri; despre mentinerea starii de folosinta si a aspectului obiectelor de inventar;
despre asigurarea unei pastrari in stare de curatenie a veselei folosite, etc.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 4 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa
raspunsului se acordd 0 puncte.

REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL INITIAL:

e In elaborarea testului initial s-au avut in vedere competentele specifice si
continuturile alocate prin curriculumul pentru clasa a V-a, la disciplina Educatie
tehnologica, dar si posibile achizitii si experiente personale ale elevilor din cadrul
activitatilor familiale zilnice sau periodice;

e Elevii care obtin punctaje mai mari de 70% din punctajul maxim pot constitui resurse
pentru lucru in echipe si pot coordona grupuri de lucru in cadrul activitatilor
prevazute pentru acest modul, pentru acestia fiind necesare si activitati de
aprofundare a achizitiilor dobandite;

e Pentru elevii care au obtinut punctaje mai mici de 70% din punctajul maxim
activitatile planificate vor urmari dobandirea rezultatelor invatarii prevazute in SPP si
curriculum pentru acest modul incluzand si informarea cu notiuni de baza nedobandite
in ciclurile anterioare.

TEST DE EVALUARE INITIALA 12

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Clasa: a IX-a

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie

Obiectivele evaluarii:
1. Identificarea principalelor grupe de alimente utilizate in alimentatie;

2. Identificarea echipamentelor de lucru specifice obtinerii preparatelor culinare si servirii
acestora;

3. Enumerarea metodelor de prelucrare la rece a alimentelor
4. Descrierea metodelor de prelucrare termicad a alimentelor;

5. Calcularea valorii energetice a alimentelor.
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Niveluri Pondere
cognitive | a-§i aminti aintelege a aplica a analiza a evalua %
(identificare, | (exemplificare | .- 10re (comparare, | (justificare,
Sere o st | demestre | (ST | rgumen
enumerare ) ; )
reprezentare, %reannesrfilr];?erﬁ, schematizare re,
completare) , selectare ) deducere)
Continuturi
Dotari
specifice II.4.6
spatiilor de 111.1.2
productie 1.B 1.C.4 1.C.5 - 16,3%
culinara si de I1.1.12
patiserie - 1.1.13
cofetarie
Dotari 1.3
specifice
spatiilor de 11.4.3 1.C.7 l.1.5 11.5.2 - 13,9%
servire .1.8
Operatii de 11.5.1 11.4.1
amblentarea | 1.A.3 11.4.2 N o : 13,9%
spatiilor de 11.1.10 11.1.15
servire
Materii prime 1.C1 16
si auxiliare L.
; A 1.A.1 1.C2 1.C.9
folosite in 1.6 : 25,7%
alimentatie .1.11 1.C3 .2
.1.7
.1.1
Prelucrarea
primard a .45 1.C.10
materiilor .1 o 11.4.8 11.4.4 . 16,3%
prime 51 l.1.14
auxiliare in .1.4
alimentatie
Prelucrarea
termica a 1 A2 4.7
materiilor 1.2 o - 1.C.8 : 13,9%
prime 51 .1.3 l.1.9
auxiliare in
alimentatie
Pondere % 23,2% 25,7% 30,2% 20,9% - 100%
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Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 50 minute

SUBIECTUL | 17 puncte

A. 3 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Leguma de la care se consuma bulbii este:
a. castravetele;
b. gulia;
C. prazul;
d. pastarnacul.
2. Prepararea termica in prezenta apei se face prin:
a. prajire;
b. fierbere;
C. coacere;

d. frigere.

3. La 0 masa festiva sunt elemente decorative:
a. florile si lumanarile;
b. farfuriile;
c. tacamurile;

d. paharele.

B. 4 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate echipamente din dotarea unei bucatadrii,
iar in coloana B sunt precizate categoriile de echipamente intalnite in bucatarii.

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.
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A - Echipamente B - Categorii de echipamente

1. mixer a. aparate pentru pastrarea si conservarea
alimentelor;

2. platouri b. ustensile;

3. strecuratoare c. dispozitive;

4. congelator d. aparate pentru prelucrarea mecanica a
alimentelor;
e. vesela;

C. 10 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 10

1. Oul este considerat un aliment cu valoare nutritiva ridicata.

2. Sarea este un aliment de origine minerala.

3. Stiuca este un peste care traieste in apa sarata.

4. Piua se foloseste pentru zdrobirea piperului.

5. Mobilierul de bucatarie se poate fabrica din lemn, sticla, metal.

6. Legumele contin mai multe glucide decat fructele.

7. Blenderul este folosit pentru obtinerea sucurilor de fructe si legume.

8. Coacerea si prajirea sunt cele mai sanatoase metode preparare a alimentelor.

9. Curatarea legumelor bulbifere presupune razuirea acestora.

10. Prelucrarea primara a carnii se realizeaza prin urmatoarele operatii: frigere, coacere
si prajire.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 10, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 33 puncte

II.1. Precizati trei metode de prelucrare la rece a alimentelor. 3 puncte
I1.2 Definiti prajirea. 4 puncte
I.3 Descrieti cum se aseaza tacamurile pe masa. 6 puncte
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Il.4. Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

10 puncte

1. Un set de farfurii este format din: farfurie mare intinsa, farfurie ...... (nN....... ,
farfurie medie intinsa, farfurie mica intinsa pentru ...... (2)....... , ceasca cu farfurioara
suport.

2. Furculitele se asaza pe masa, in ....... (3)eeeeenens farfuriei suport.

3. Tacamurile cuprind lingurite, linguri, ...... 4)......... ] [ 5)......... .

4. Capsunile fac parte din grupa fructelor .......(6)........ .

5. Din grupa legumelor ......(7)........ face parte si salata.

6. Masina de tocat carne este un ......... (8)....... din dotarea bucatariei.

7. Metodele termice sunt modalitati de preparare la temperatura ridicata prin:
fierbere, frigere, ........... ......... , coacere, prajire.

8. Maruntirea/ .......... (10)........... / zdrobirea se realizeaza pentru prepararea

salatelor, piureurilor de fructe sau legume.

11.5. Tn figura de mai jos este prezentatd aranjarea mesei pentru intdmpinarea clientilor.

10 puncte

1

—_— __"__+1-2cm

1. ldentificati obiectele de inventar numerotate de la 1 la 9.

2. Precizati din ce material se confectioneaza obiectul de inventar nr. 7.
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SUBIECTUL 1l 40 puncte

1. Completati aritmograful de mai jos si descoperiti pe verticala rezultatul prelucrdrii
alimentelor in bucatdrie: 17 puncte

¥ ® N o

10.

11.

12.

13.

14.

15.

1. Prin macinarea boabelor se obtine malai.

2. Vas pentru obtinerea ceaiului.

3. Introducerea alimentelor in grasime incinsa pana cand la suprafata produsului se
formeaza o crusta.

4. Operatie de indepartare a impuritatilor de pe suprafata alimentelor.

5. Se aseaza in partea dreapta, deasupra farfuriei, si se foloseste la servirea
bauturilor.

6. Alb sau brun, se gaseste sub diverse texturi si forme: tos, pudra, cuburi.

7. Este considerat cel mai complet aliment provenit de la vaca, bivolita, capra si oaie.

8. Sunt asezate de o parte si de alta a farfuriei, de la exterior spre interior, incepand
cu cele necesare pentru primul fel de mancare.

9. Tratament termic realizat in cuptor, la temperaturi intre 15 - 20°C.

10. Sunt confectionate din rachita, trestie, paie sau mase plastice si sunt folosite
pentru aranjamente florale mari, de tip orizontal.
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1.
12.
13.
14.
15.

Alimente de origine vegetala bogate in vitamine, apa si saruri minerale.
Instrumente taietoare.

Aparat folosit la masurarea alimentelor.
Operatie de obtinere a sucurilor de fructe si/sau legume.
Elemente naturale sau artificiale utilizate la decorarea meselor.

2. Prin ardere in organism, glucidele si proteinele dezvolta 4,1 cal/gram, iar lipidele
9,3 cal/gram. Valoarea energetica se calculeaza dupa formula urmatoare:

unde:

23 puncte
VE (cal) =P (g) x 4,1 (cal/g) + L (g) x 9,3 (cal/g) + G (g) x 4,1 (cal/g),

P - reprezinta proteinele;

L - reprezinta lipidele;

G - reprezinta glucidele.

Folositi tabelul cu valorile nutritionale ale alimentelor si calculati valoarea
energeticd pentru un mic dejun la care s-a consumat:

cana de lapte (200 ml),

un ou (50 g),

100 grame branza slaba de vaci
o felie de paine (25 g);

Aliment (100g/ ml) Proteine Lipide Glucide
Lapte 3,5 3,6 4,8
Ou 14 12 0,6
Branza slaba de vaci 17 1,2 4
Paine 10,3 2 54

Nota*: Valorile din tabel sunt pentru 100 g/ ml aliment. Atentie la cantitdtile alimentelor

care intrd in componenta micului dejun!
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 17 puncte

A. 3 puncte
1-c.;2-b.;3-a;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 punct.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

B. 4
puncte

1-d;2-e;3-b;4-a.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 10
puncte

Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor
1.-A;2.-A;3.-F;4.-A;5.-A;6.-F;7.-F; 8.-F;9.-F; 10. - F.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 1 punct..

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 33 puncte

II.1. - 3 puncte
Metode de prelucrare la rece a alimentelor: curdtare, spdlare, tdiere, cernere, etc.
Pentru oricare metodd precizatd corect se acordd cdte 1 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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II.2. - 4 puncte

Prajirea este tratamentul termic care se realizeaza prin introducerea alimentelor in
grasime incinsa pana cand la suprafata produsului se formeaza o crusta.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 4 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

II.3. - 6 puncte

e Tacamurile se asaza de la exterior spre interior, incepand cu cele necesare
pentru primul fel de mancare.

e Furculitele vor fi puse pe partea stanga a farfuriei, cu dintii in sus. Cutitele se
pun cu taisul spre farfurie, iar lingurile cu cupa in sus vor fi pe partea dreapta.

e Cutitul pentru desert va fi asezat in fata farfuriei, cu manerul spre dreapta,
furculita pentru desert, cu manerul spre stanga, iar lingurita pentru desert, deasupra
farfuriei, cu manerul spre dreapta.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 6 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
I1.4. - 10 puncte

(1) - adanca; (2) - desert; (3) - stanga; (4) - furculite; (5) - cutite; (6) - bace; (7) -
frunzoase; (8) - aparat; (9) - inabusire; (10) - tocarea

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

II.5. - 10 puncte
1.

YA

3
Al

1= distanta de la marginea blatului mesei pana la farfurie; 2 = farfurie; 3 = cutit; 4 =
furculita; 5 = pahar de apa; 6= pahar pentru vin; 7 = servet; 8 = vaza; 9 = numar masa

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 punct.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.
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2. Servetul este confectionat din material textil
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 40 puncte
1. - 17 puncte
3. PJO|R|U|M |B
I |BJRJI |C
> PIR|A|J |l |[RJE
6. S{PJA L |A|R |E
7. P|A|HJA]R
8. Z |A|H|AJR
% L JAJP |T |E
10. TIA|C|A M |U|R I
1. C|Oo|A|CJE |R |E
12. C|O|S JUJR |I
13. L JE |G |U |M |E
14. cClu|T|!I |T|E
15. CIAINJT |A|R
16. S|T|OJAJR |C |E |R |E
17. F|L|O]JR ]I

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0 puncte.

Pentru solutia corecta, pe verticald, se acordd 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0 puncte.
2. - 23 puncte

> Valoarea energetica lapte (100 ml) = 3,5g x 4,1cal/g + 3,6g x 9,3cal/g + 4,8g x
4,1cal/g = 67,51 cal

> Valoarea energetica lapte (200 ml) = 67,51 cal x 2 = 135,02 cal
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> Valoarea energetica ou (100 g) = 14g x 4,1cal/g + 12¢g x 9,3cal/g + 0,6g x 4,1cal/g =
57,4cal + 111,6cal + 2,46cal = 171,46 cal

> Valoarea energetica ou (50 g) = 171,46 cal : 2 = 85,73 cal

> Valoarea energetica branza de vaci (100g) = 17g x 4,1cal/g + 1,2g x 9,3cal/g + 4 x
4,1cal/g = 97,26 cal

> Valoarea energetica paine (100 g) = 10,3g x 4,1cal/g + 2g x 9,3cal/g + 54g x 4,1cal/g =
282,2 cal

> Valoarea energetica paine (25 g) = 282,2 cal : 4 = 70,55 cal
Pentru fiecare rezultat corect calculat se acordd cdate 3 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0 puncte

> Valoare energetica mic dejun = 135,02 cal + 85,73 cal + 97,26 cal + 70,55 cal = 388,56
cal

Pentru un rezultat corect calculat se acordad 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0 puncte

REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL INITIAL:
Tn urma aplicarii testului initial s-au evidentiat urmatoarele aspecte:

e media generala a clasei:

ponderea (%) notelor sub 5(cinci) din numarul total al elevilor evaluati:

ponderea (%) notelor intre 7 si 9 din numarul total al elevilor evaluat;i:

)

ponderea (%) notelor intre 5 si 7 din numarul total al elevilor evaluati:
)
)

ponderea (%) notelor peste 9 din numarul total al elevilor evaluati:

Nota Sub 5 Intre 5-7 7-9 9-10

Nr. note

Analiza SWOT:

Puncte tari Puncte slabe

Oportunitati Amenintari
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TEST DE EVALUARE INITIALA 13

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie

Clasa: a IX-a

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie

Obiectivele evaluarii:

1.

Identificarea alimentelor si incadrarea in grupa corespunzatoare

2. Caracterizarea grupelor de alimente din punct de vedere nutritiv
3. Asocierea adecvata a echipamentelor tehnologice din bucatarie (vase, ustensile,
dispositive, aparate) cu operatiile de prelucrare a alimentelor
4. Enumerarea modalitatilor de conservare a alimentelor
5. Descrierea modului de aranjarea mesei pentru servirea preparatelor
6. Apilicarea algoritmului de calcul al valorii energetice a alimentelor
7. Efectuarea de calcule matematice simple.
8. intelegerea, selectarea si utilizarea informatiilor dintr-un text.
Niveluri a-si aminti a intelege a aplica a analiza a evalua Ponder
e
ognitive (identificare | (exemplificar | (calculare, (comparare, | (justificare,
, definire, e, explicare, | demonstrare | determinare, | argumentare %
enumerare) alegere, , generalizare, | , deducere)
reprezentare, | generalizare | schematizare
completare) , , selectare)
transferare)
Continuturi
1. Alimentatia
omului,
satisfacerea 1.1
nevoii de [.A.3 [.LA.1 .4 36%
hrané’ 1.2
alimentatia
echilibrata
2. Bucataria:
vase;
ustensile; I.B. 7%
dispozitive;
aparate
3. Tehnologii
de .A.2 I.B 14%
preparare a
hranei
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4. Pastrarea si 1.C.3
conservarea 1.3 21,5%
alimentelor I.A.b
5. Servirea 1.C.1
mesel .C.2, 21,5%
I1.A.a
Pondere % 43% 14,5% 14,5% 21% 7% 100%

Toate subiectele sunt obligatorii.

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 30 - 40 minute

SUBIECTUL | 20 puncte

A. 6 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu rdspunsuri, litera
corespunzdtoare raspunsului corect. Este corectd o singurd variantd de rdspuns.

1. Alimentele ce furnizeaza organismului cea mai mare parte din necesarul de vitamine sunt:
a) legumele si fructele;
b) produsele cerealiero- fainoase;
c) carnea si derivatele;
d) grasimile alimentare.
2. Operatia de prelucrarea termica la gratar a alimentelor poarta numele de:
a) prajire;
b) coacere;
c) frigere;

d) gratinare
3. Care dintre urmatoarele alimente este de origine vegetala:

a) unt;
b) oua
c) margarina;
d) fructe de mare
B. 8 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate Echipamente tehnologice, iar in coloana
B sunt enumerate Operatii tehnologice

Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzdtoare din coloana B.
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A: Echipamente tehnologice B: Operatii tehnologice

1. tigaie a. fierbere

2. mixer b. prajire

3. oala C. omogenizare/ spumare

4. cuptor d. curatare
e. frigere
f. coacere

C. 6 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmdtoare, numerotate cu cifre de la 1 la 3

11.  Masa de pranz poarta denumirea de mic dejun.

12.  Pentru alcatuirea corecta a unui meniu trebuie sa tinem cont de varsta persoanelor
pentru care acesta se realizeaza.

13.  Zaharul si sarea de bucatarie pot fi folosite pentru conservarea alimentelor.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti, pe foaia cu rdspunsuri, cifra
corespunzdtoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, dacd apreciati ca afirmatia este
adevdratd, sau litera F, dacd apreciati cd afirmatia este falsd.

SUBIECTUL I 30 puncte

A 20 puncte
Scrieti, pe foaia cu rdspunsuri, informatia corectd care completeaza spatiile libere:

a. Aranjarea tacamurilor pe masa in vederea servirii peparatelor se realizeaza astfel: cutitul

si lingura in partea...... 1....... a farfuriei, furculita in partea....... 2...... a farfuriei.

b. Conservarea alimenelor se poate realiza prin utilizarea substantelor conservante, a
temperaturilor...... 3....... sau a temperaturilor ........ 4........ .

B. 10 puncte

D-na Popescu doreste sa prepare pentru familia sa (mama, tata si doi copii majori) o friptura
la gratar. Calculati cantitarea de carne pe care trebuie sa o cumpere dna Popescu cunoscand
ca pentru o portie de friptura sunt necesare 0,250 Kg carne.
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SUBIECTUL 1l 40 puncte

Cititi urmatorul text:

”Alimentele reprezintd principalul furnizor de elemente nutritive care participd la formarea
tesuturilor si asigurd substantele necesare organismului uman. Cunoasterea si aprecierea
alimentelor din punct de vedere nutritiv, energetic, dar si din punct de vedere biologic,
permite selectarea acestora in functie de satisfacerea cerintelor organismului.

Valoarea nutritivd a produselor alimentare este datd de cantitatea de substante nutritive pe
care acestea le dau organismului uman, necesare pentru desfdsurarea proceselor
fundamentale. Aceste substante nutritive sunt: proteinele, lipidele, glucidele, substantele
minerale, vitaminele.

Proteinele sunt cele mai importante elemente pentru organism fiind necesare regenerdrii si
formdrii tesuturilor noi. Apdrarea organismului fatd de bolile infectioase este puternic
influentatd de cantitatea si calitatea proteinelor din alimente. Proteinele se gdsesc in
alimente de origine animald (oud, lapte, carne, peste), dar si in cele de origine vegetald
(cereale, legume).

Lipidele sunt furnizor de energie prin arderea lor. Sunt, de obicei, de provenientd animald
(untul, smantéana, slanina, frisca), dar si de provenientd vegetald (ulei de mdsline, ulei de
floarea-soarelui). Prezenta lipidelor in alimente influenteazd pdstrarea acestora, deoarece
temperatura ridicatd, lumina si aerul favorizeazd aparitia modificdrii nedorite numitd
rdncezire.

Glucidele furnizeazd cea mai mare parte din energia necesard corpului uman. Ele sunt
continute in miere, fructe, legume, cereale, lapte etc., in principal de produsele alimentare
vegetale.

Substantele minerale au rol in desfdsurarea proceselor vitale: fierul are rol in regenerarea
sdngelui, iodul influenteazd functionarea glandei tiroide. Lipsa substantelor minerale
produce tulburdri de nutritie si deregldri metabolice.

Vitaminele sunt indispensabile desfdsurdrii vietii normale a organismului. Ele nu pot fi
sintetizate de cdtre organism, de aceea este necesar sd le primeascd din exterior, odatd cu
alimentele. Vitaminele se impart in doud grupe, in functie de proprietdtile lor de a se
dizolva in apd sau in grdsimi, si anume: e liposolubile (cele ce se dizolva in grdsimi) -
vitaminele A, D, E, K; « hidrosolubile (cele ce se dizolvd in apd) - vitaminele B si C.

Valoarea energeticd a alimentelor este determinatd de prezenta substantelor care prin
ardere in organism dau o cantitate de energie. Pentru calculul valorii energetice a unui
produs se are in vedere continutul procentual de proteine, lipide si glucide. Prin ardere,
glucidele (G) si proteinele (P) elibereaza 4,1 kcal/g, iar lipidele (L), 9,3 kcal/g.” (Neamtu,
Elena Carmena, Educatie tehnologica si aplicatii practice : clasa a V-a, Bucuresti, Ascendia
Design, 2017)

Raspundeti, pe baza textului de mai sus, urmatoarelor cerinte:

1. (8p) Precizati care sunt substantele nutritive cu rol energetic pentru organism.
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2. (4p) Precizati care sunt substantele nutritive cu rol pastic in organism (formarea si
refacerea tesuturilor)

3. (4p) Mentionati care sunt substantele nutritive care, prin pastrarea necorespunzatoare a
alimentelor, sufera fenomenul de rancezire.

4. (24p) Calculati cantitatea de energie pe care o primeste organismul atunci cand
consumam 2 oua de gaina (100g) cunoscand ca acesta contine 12% proteine, 14% lipide,
0,5% glucide

BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
— Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 20 puncte
A. 6 puncte
1-a;2-c3-¢;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

B. 8 puncte
1-b;2-¢;3-a;4-f
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2. puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

C. 6
puncte

Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor
1-F;2-A;3-A;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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SUBIECTUL I 30 puncte

A.. 20 puncte
1 - dreapta; 2 - stanga; 3 - ridicate; 4 - scazute

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

B. 10 puncte
0,250 kg/portie X 4 portii = 1kg

Pentru aplicarea corectd a algoritmului de calcul se acordd 5 puncte

Pentru otinerea rezultatului corect se acordd 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 40 puncte

1. 8 puncte
Glucide, lipide

Pentru fiecare substantd nutritivd corect mentionatd se acordd cdte 4 puncte. Pentru
rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2. 4 puncte
Proteine

Pentru rdspuns corect se acordd 4 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte.

3. 4 puncte
Lipide

Pentru rdspuns corect se acordd 4 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se
acordd 0 puncte.

4, 24 puncte
Ep = 12g x 4,1kcal/g = 49,2kcal

El = 14g x 9,3kcal/g = 130,2kcal

Eg = 0,5g x 4,1kcal/g = 2,05kcal

E = Ep + El + Eg = 49,2kcal + 130,2kcal + 2,05kcal = 183,45kcal

Pentru fiecare formuld de calcul corectd se acordd cdte 4 puncte (4x4p=16p)

Pentru fiecare calcul corect se acordd cdte 2 puncte (4x2p=8p)

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

100



REPERE METODOLOGICE PRIVIND INTERPRETAREA REZULTATELOR LA TESTUL INITIAL:

Rezultatele testului intial au o valenta predictiva si de reglare a demersului didactic astfel
incat elevii sa poata obtine rezultatele invatarii prevazute de SPP. Pentru
interpretarea/valorificarea  corecta si eficienta a rezultatelor propunem parcurgerea
urmatoarelor etape:

1. Prelucrarea statisticd a rezultatelor

a. Rezultate globale

Modulul/ | Clasa | Data Nr. Punctaje Punctaje | Punctaje | Punctaje | Media

Disciplina aplicarii | elevi | sub 50p 50- 69p 70-89p 90-100p clasei

nr. % nr. % nr. % nr. %

b. Punctaje obtinute pe unitati de continut

Nu Punctaje T |Pun | T |Punct | T | Punctaje | T | Punctaje | T |O| T
me, . O|ctaj|O| aje | O 0] O|f.|0
pre continut 1 (C1) T e |T o T Cc4 T c5 T T
n clc|c C C C
me
ele 1 2 3 4 5
(O P I [ A A T A [ I.B. . |1l | | .| L] IL
VilAC A L L A | . A | C| L C.|C.| A
113|124 2 | B b |33 112 a
2 (4 |8 |8 111 1 2 (2 (1011 |1 [1
2128|4410 p | 2 2 10| 2 | 4 6P |P|P 41010
P|P|P|P|P|P p P|P|P p|p |0
P|P P P
c. Punctaje obtinute pe niveluri cognitive:
Nu Punctaje T |Punct | T |Punct | T | Punctaje | T |Pun | T |O| T
me, . Y O| aje [O| aje |O Ofctaj|O|F| O
pre nivel cognitiv 1 (N1) T J T J T N4 T eJ T T
nu N2 N3
N N N N| N5 [N
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me 1 2 3 4 5
ele . L . Il 1.4

Lo{ | l. | Il
v |AC A |C|C A A. | B A Ll
2(3|b|1|2]a 3 1B 11213
2 (2102|2102 |2 |24 |2|1|1|8|4|4|1|24p|2]|1]1
PIP|P|P|P|P|8|P|P|P|P PlP|P 4100
P PP P pip|O
p

2. Analiza rezultatelor pe baza datelor statistice- in aceasta etapa vom putea identifica cu
usurinta aspectele ce necesita a fi imbunatatite atat la nivel individual cat si la nivelul
intregii clase.

3. Stabilirea actiunilor remediale

Clasa Aspecte ce Actiuni Programul Rezultate
trebuie remediale actiunilor asteptate
imbundtatite propuse remediale

(termene)

Exemple de actiuni remediale

— Personalizarea planificarii pentru fiecare clasa prin alocarea unui numar de ore mai
mare/mic pentru anumite teme

— Adaptarea continuturilor ce urmeaza a fi predate in functie de achizitiile anterioare
constatate la testul initial

— Adaptarea demersului didactic la nivelul cognitiv al clasei
— Stimularea elevilor pentru studiu individual prin folosirea eficienta a temei pentru acasa

— Motivarea elevilor pentru invatare prin aplicarea unor strategii didactice atractive,
diferentiate, centrate pe elev.

— Imbunititirea atentiei, perceptiei, capacititii de a realiza corelatii prin folosirea
studiului de caz si a problematizarii.

— Aplicarea ritmica a evaluarii formative si summative
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TEST DE EVALUARE INITIALA 14

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si Alimentatie
Clasa: a IX-a

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie

Obiectivele evaluarii:

1. ldentificarea alimentelor si a produselor alimentare

2. Caracterizarea utilajelor, aparatelor, vaselor si ustensilelor
3. Descrierea prepararii alimentelor
4. Compararea bucatariilor traditionale cu bucatariile moderne
5. Respectarea normelor de igiena, S.S.M. si P.S.1.
Niveluri Pondere
cognitive | a-si aminti a intelege a aplica a analiza - evalua %
(identificare, | (exemplificare (calculare (comparare,
definire, , explicare, demonstrz;re determinare, | (justificare,
enumerare) | alegere, eneralizare, generalizare, | argumentare
reprezentare, %ransferare), schematizare | , deducere)
completare) , selectare )
Continuturi
Materii prime 11.2 Il.1.a
1.2.1 1.2 1.2.1 40
l.1. b
Operatii si 1.1 12.2 1.3 1. .2.2 33,33
utilaje
Procese I.1.c
; 1.2.3 1.2.3 26,67
tehnologice 1.1.d
Pondere % 13,33 20 33,34 13,33 20 100

Toate subiectele sunt obligatorii.

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Timp de lucru: 40 minute
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SUBIECTUL |

20 puncte

I.1.

4 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. Aparatele de bucatarie sunt obiecte folosite la:

a) servirea mesei (platouri, castroane, boluri, fructiere, farfurii, supiere, etc.).

b) prelucrarea si prepararea alimentelor (frigider, rasnita, aragaz, etc.);

c) servirea preparatelor alimentare (ciorbe, supe, fripturi, salate, deserturi, etc.)

d) servirea lichidelor (apa, lapte, bauturi racoritoare, bauturi alcoolice, etc.).

2. Cartoful face parte din grupa legumelor:

a) radacinoase;

b) bulboase;

c) frunzoase;

d) tuberculifere.
1.2.

6 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 3.

1. Fructele sunt alimente de origine vegetala care se consuma in stare proaspata.

2. Frigiderul se amplaseaza in apropierea surselor de caldura.

3. Activitatile din bucatarie trebuie sa se desfasoare obligatoriu in conditii de securitate

a muncii

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 3, scrieti, pe foaia cu rdspunsuri, cifra
corespunzdtoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, dacd apreciati ca afirmatia este
adevdratd, sau litera F, dacd apreciati cd afirmatia este falsd.

1.3.

10 puncte

in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate grupele obiectelor din
bucatarie, iar in coloana B sunt enumerate obiectele.

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si

literele corespunzatoare din coloana B.

Coloana A - Grupele de obiecte din bucatarie

Coloana B -Obiectele din bucatarie

1. vase

a. aragaz

2. ustensile

b. razatoarea

3. dispozitive

c. cratita

4, aparate

d. mixer

e. deschizator de conserve

104



SUBIECTUL Il

28 puncte

1.1

12 puncte

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

a.
b.

C.

I.2.

Untul face parte din grupa alimentelor de origine ......(1) ........
Valoarea energetica a unui produs alimentar se exprima in.....(2).....

Ansamblul tuturor operatiilor prin care materiile prime sunt transformate in
produse finit formeaza .........(3).... tehnologic .

Igiena in bucatarie este necesara pentru.....(4)...unor boli digestive.

16 puncte

Determinati concentratia procentuala a solutiei obtinute prin dizolvarea a 80 g de
zahar in 200 ml apa .

SUBIECTUL 1l 42 puncte
.1, 8 puncte
Descifrati anagramele, descoperind astfel vasele pentru gatit.
LAOE ARCTETI VAIT IGITA
. 2. 34 puncte

Din cele mai vechi timpuri, oamenii au folosit pentru obtinerea principalului aliment,
painea, o metoda traditionala de preparare, si anume framantarea manuala a fainii cu apa,
drojdie si sare, dospirea aluatului in covata si coacerea pe vatra in cuptor cu lemne sau in
test, un obiect de lut ars sau de fonta de forma unui clopot, cu care se acopera painea pusa
la copt pe vatra incinsa.

Acum,

in general, se folosesc metode moderne de preparare a painii: framantarea se

face in malaxoare, dospirea in camere sau agregate de fermentatie si coacerea in cuptoare
pe gaz sau electrice din caramida, cuptoare tunel cu banda, cuptoare cu microunde .

Trecerea de la arta culinara traditionala la cea moderna s-a efectuat prin
modernizarea mijloacelor si retetelor culinare, care a dus in mod inevitabil la:

micsorarea timpului pentru prepararea alimentelor,

sporirea confortului,

reducerea efortului fizic,

imbunatatirea conditiilor de igiena,

obtinerea preparate culinare cu un aspect deosebit si atragator,

disparitia treptata a elementelor de traditie si a calitatii painii .
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1. Indicati materiile prime necesare prepararii painii.

2. Prezentati, comparativ, operatiile principale ale celor doua metode de preparare a

painii.

3. Enumerati patru efecte produse de modernizarea mijloacelor si retetelor asupra

prepararii painii

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

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

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total

acordat la 10.

SUBIECTUL | 20 puncte

1.1. 4 puncte
1-b;2-d;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1.2, 6 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F;3-A

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1.3. 10
puncte

1-c;2-b;3-¢;4-a,

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 2,5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 28 puncte

I.1. 12
puncte

(1) animala
(2) kilocalorii (kcal),
3
(

)
) procesul
4) prevenirea
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Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 3 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

I1.2.

puncte
md= 80¢g
M aps = 200 g
c=?

c=(md/ ms)* 100
ms = md + m gp3

ms = 80 g + 200 g=280 g
c =(80 /280 g) *100

c=28,57%

16

Pentru calculul corect si complet se acorda cate 16 puncte. Pentru calculul partial corect

sau incomplet se acorda cate 10 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 42 puncte
. 1. 8 puncte
Vasele pentru gatit: OALE  CRATITE TAVI TIGAI
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.
. 2. 34 puncte
1. Indicati materiile prime necesara prepararii painii. 4 puncte

Faina, apa, drojdie , sare
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2. Prezentati, comparativ, operatiile principale ale celor doua metode de preparare

a painii. 18 puncte
metoda traditionala metoda moderna
e Framantarea manuala * framantarea in malaxoare
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e Dospirea in covata *dospirea in camere sau agregate de
fermentatie

o Coacerea pe vatra in cuptor cu *coacerea in cuptoare pe gaz, electrice, cu
lemne sau in test microunde

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 3 puncte. Pentru fiecare rdspuns
partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

3. Enumerati patru efecte produse de modernizarea mijloacelor si retetelor asupra
prepararii painii 12 puncte

1. micsorarea timpului pentru prepararea ,
sporirea confortului,
reducerea efortului fizic,

imbunatatirea conditiilor de igiena,

g N W N

obtinerea unor paini cu un aspect deosebit si atragator,
6. disparitia treptata a elementelor de traditie si a calitatii painii .

Pentru fiecare 4 rdspunsuri corecte si complete dintre cele 6 rdspunsuri, se acordd cdte 3
puncte. Pentru fiecare rdaspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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TEST DE EVALUARE INITIALA 15

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Clasa: a IX-a
Modulul IV: Procese de baza in alimentatie

Obiectivele evaluarii (exemple):

1. Identificarea marimilor/fenomenelor fizice

2. Calcularea necesarului de materii prime/ conversiei masei din kg in g
3. Compararea dupa criterii specifice

4. Analizarea intocmirii unui meniu

5. Selectarea obiectelor de inventar pentru servire
6. Descrierea si aplicarea NSSM si PSI specifice la prepararea produselor alimentare

Niveluri | a-si aminti a a aplica | a analiza a evalua Pondere
ognitive intelege P %
Continuturi
Marimi/ fenomene . A.2 5pl.
fizice C.2 2p 10,00%
l.1.d. 2p
Notiuni introductive | Il.1. a
despre alimentatie 2X2p 8,89 %
[1.1. b 2X2p
Prepararea 1. c2p .B 10p
prpduselor I.A.1 5p 11.2. 13p I.C.1. 2p 46,67 %
alimentare e 6 I.C.3. 2p
COP 5 2p
Intocmirea ll.b. 4p I.LA.3. 5p
meniurilor ll.d. 10p I.C4 2p lll.a 10p 34,44%
Pondere % 18,89 % 21,11% | 23,33 % 25,56% 11,11% 100%
Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru: 40 de minute
SUBIECTUL | 35 puncte
A. 15 puncte

Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe foaia cu raspunsuri, litera
corespunzatoare raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.

1. ntr-o solutie de saramura se utilizeaza:

a) apa si zahar;
b) apa si sare;

c) lapte;

d) lapte, zahar si sare.
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2. Unitatea de masura pentru masa in Sistemul International este:
a) m’;
b) m;
c) kg;
d) g/L.

3. La aranjarea unei mese festive, cutitul si furculita se aseaza:
a) amandoua in partea dreapta a farfuriei;
b) amandoua in partea stanga a farfuriei;
c) cutitul in stanga si furculita in dreapta farfuriei;
d) cutitul in dreapta si furculita in stanga farfuriei;.

B. 10 puncte
In tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate procedee termice, iar in coloana B sunt

enumerate Definitii procedee termice.
Scrieti, pe foaia cu rasunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele

corespunzatoare din coloana B.

A-Procedee termice Coloana B- Definitii procedee termice

1. Inabusirea a. Procedeu termic de expunere a preparatelor aflate intr-o
tava, la aerul cald al unui cuptor incins la temperaturi intre
160 - 250°C, in functie de natura si cantitatea preparatului.

2. Oparirea b.Tratament termic realizat prin expunerea alimentului
direct la sursa de caldura (la gratar, rotisor, frigare, protap)

3. Frigerea c. Procedeu termic de prelucrare in cantitati egale de
grasime si apa, la foc mic/mediu, in vase acoperite

4. Coacerea d.Tratament termic care consta in introducerea alimentelor

intr-o cantitate mare de grasime incinsa ( 160 - 180°C ), pana
cand acestea capata o crusta crocanta la suprafata si sunt
bine patrunse

5. Prajirea e. Procedeu termic ce consta in transmiterea energiei
calorice de la o sursa de foc, carbuni incinsi, raze infrarosii,
etc. la anumite alimente precum carne, peste, legume.

f. Procedeu termic care consta in cufundarea unui aliment in
apa clocotita in prealabil si mentinerea alimentului in apa
fierbinte pentru cateva secunde sau minute.

C. 10 puncte
Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.
8. Bucatarii poarta articole de imbracaminte largi, cu maneci lungi pentru protectia
bratelor in timp ce gatesc.
9. Apa fierbe la 100 °C.

10.Se toarna apa pe un foc de grasime.
11.Substantele nutritive sunt introduse in organism prin alimente.
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12.Produsele de curatenie se pastreaza in aceleasi dulapuri cu alimente.
Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra

corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 25 de puncte

Il.1 Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile libere:

12 puncte
a. Zaharul este un produs de larg consum obtinut industrial prin prelucrarea ...... (1)eeeeee
sau a ...(2)....
b. Alimentele de origine minerala (care provin din scoarta terestra) sunt ...(3)... si
e (4)....

c. Carnea este folosita in stare .....(5)...., refrigerata sau congelata, precum si sub forma
de preparate din carne.

d. In solutii diluate (3% - 6%), acidul acetic se numeste ...(6).... si se foloseste in
alimentatie.

I1.2.2. O reteta de tort de nunta necesita 2,5 kg de faina. Reteta serveste pentru 40 de
portii. 13 puncte

a) De cate kg de faina este nevoie pentru ca din tort sa se serveasca 12 portii? Faceti
conversia si in grame.

b) De cate kg de faina este nevoie pentru un tort din care sa serveasca 65 de oaspeti?

SUBIECTUL llI 30 de puncte

Citeste cu atentie urmatorul text:

Se stabilesc urmatoarele alimente: ceapa, cartofi carne de pui, mere, faina alba, lapte,
zahar, dulceata de cirese, carne tocata de porc, oua, ardei, orez, sare, ulei, rosii, apa plata.
a. Intocmiti un meniu pentru o masd de pranz obisnuitd, care si cuprindd doud feluri de

preparate si un desert, selectand din alimentele enumerate mai sus. (10 puncte)
b. Enumerati patru criterii pe care le respectati la intocmirea meniului. (4 puncte)
c. Precizati cate doua alimente/ingrediente (din cele enumerate in enunt), necesare obtinerii
fiecarui preparat alimentar din meniu.
(6 puncte)

d.Indicati obiectele de inventar necesare pentru aranjarea mesei. (10 puncte)
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BAREM DE EVALUARE $1 NOTARE

— Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.

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

— Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total
acordat la 10.

SUBIECTUL | 35 puncte
A. 15 puncte
1-b;2-c; 3-d;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 5 puncte.
Pentru raspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

B. 10 puncte
1-c;2-f;3-b;4-a;5-a

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

C. 10 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-A;3-FA;4-A;5-F;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 25 puncte

1.1 12 puncte
1 - sfecla de zahar

2 - trestia de zahar

3 - apa

4 - sarea

5 - proaspata

6- otet

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

1.2 13 puncte
a. 2,5kgfaina ------------------ 40 portii tort
X kg faina.....cccceeesuene...... 12 portii tort
X=12X2,5/ 40=0,75 Kg faina
Pentru rdspuns corect se acordd 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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Conversia din kg in g: 0,75 Kg faina=7500 g
Pentru rdspuns corect se acordd 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

b. 2,5 kg faina -----------=------ 40 portii tort
X kg fAiNA..ceererers cevreennnnes 65 portii tort
X= 65X2,5/ 40=4,06 Kg faina
Pentru rdspuns corect se acordd 5 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 30 puncte

a) 10 puncte

Preparate alimentare corect mentionate pentru intocmirea unui meniu pentru o masa de
pranz obisnuita: preparat lichid (ciorba/supa.....etc.), felul de baza (preparat din carne cu
garnitura), desert. 3 x 2 puncte =6 puncte

Pentru fiecare preparat alimentar mentionat corect si complet se acorda cdte 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Ordonarea corecta a preparatelor in meniu: preparat lichid (ciorba/supa.....etc.), felul de
baza (preparat din carne cu garnitura), desert. 1 x 4 puncte =4 puncte

Pentru rdspuns corect si complet se acorda cate 4 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b) Enumerarea a patru criterii pentru intocmirea meniului 4 puncte(4 x 1 punct =4 puncte )

Pentru fiecare criteriu corect si complet intocmit se acorda cate 1 punct.
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

c) 6 puncte

Precizarea a cate doua alimente/ingrediente (din cele enumerate in enunt), necesare
obtinerii fiecarui preparat alimentar din meniu 3 x 2 puncte =6 puncte

Pentru precizarea oricdror doud alimente/ingrediente necesare obtinerii fiecdruia dintre
cele trei preparate alimentare din meniu se acordd 2 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

113



d) 10 puncte

Obiecte de inventar necesare pentru aranjarea mesei: veselda, tacamuri, pahare necesar
pentru servirea mesei (3 farfurii, cos/farfurie pentru paine, lingura, furculita, cutit,
lingurita/furculita pentru desert, pahar pentru apa, servetel (10 x 1 punct =10 puncte)

Pentru precizarea unui obiect de inventar corect si complet se acorda cdte 1 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

Repere metodologice privind interpretarea rezultatelor la testul initial:

Testul intial permite cunoasterea stadiului de la care se pleaca in parcurgerea modulului M4 -
Procese de baza in alimentatie, care cuprinde si cunostinte acumulate anterior, in gimnaziu,
la disciplinele educatie tehnologica, fizica si chimie. Dupa aplicarea probei de evaluare
initiala si analiza rezultatelor, fiecare cadru didactic va decide, in functie de situatia
specifica identificata, proiectarea demersurilor didactice ulterioare.
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Il. EXEMPLE ACTIVITATI DE INVATARE SI EVALUARE FATA IN FATA

ACTIVITATEA DE INVATARE 1,

FATAIN FATA

Modulul I: Bazele contabilitatii
Tema 1: Documente de evidenta contabila

Tip de activitate: de teorie

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

2.1.4. Prezentarea
echipamentelor, softurilor si
documentelor de evidenta
contabila

2.2.7. Identificarea
diferitelor tipuri de
echipamente, softuri si
documente specifice
activitatii contabile.
2.2.8. Selectarea,
colectarea si prelucrarea
informatiilor din
documente.

2.3.5. Asumarea
responsabilitatii in utilizarea
echipamentelor fiscale,
softurilor si documentelor de
evidenta contabila.

Activitate realizata prin metoda ”Spune-mi mai mult”

Scurta descriere a metodei: Metoda ,,Spune-mi mai mult”, este un joc de recapitulare care

se joaca cu clasa intreaga.

Elevii vor fi impartiti in doua grupe (,,stanga” si ,,dreapta”) iar profesorul va cere-elevilor
uneia dintre parti sa se gandeasca la un lucru pe care si-l amintesc despre documentele de
evidenta contabila. Dupa ce a raspuns elevul de pe partea respectiva, e randul elevilor de pe
cealalta parte sa numeasca inca un lucru.

Raspunsurile alterneaza de la dreapta la stanga pana ce una dintre parti pierde pentru ca nu-
si mai aminteste nimic altceva despre subiect.

Obiective:

- sa identifice principalele documente de evidenta contabila
- sa prezinte modelul, forma si formatul documentelor
- sa prezinte circuitul, conditiile de pastrare si arhivare a documentelor

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Clasa va fi organizata in doua grupe.
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Resurse materiale:
Tabla, creta, manual.

Durata: 30 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o profesorul prezinta modul de desfasurare a activitatii;

o profesorul grupeaza elevii in doua grupe, dupa un criteriu ales de acesta;

o profesorul cere-elevilor sa se gandeasca la un lucru pe care si-l amintesc despre
documentele de evidenta contabila;

O O O O

ACTIVITATEA DE EVALUARE 1,

Modulul: Bazele contabilitatii

fiecare grupa noteaza pe foi de flipchart raspunsurile;
elevii dau raspunsurile pe rand, alternand grupele (,,stanga” si ,,dreapta”);
profesorul prezinta grupa castigatoare;

fiecare grupa desemneaza cate un reprezentant care va argumenta activitatea
desfasurata de grupa sa.

FATA IN FATA

Tema 1: Documente de evidenta contabila

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

2.1.4. Prezentarea
echipamentelor, softurilor si
documentelor de evidenta
contabila

2.2.7. Identificarea
diferitelor tipuri de
echipamente, softuri si
documente specifice
activitatii contabile.
2.2.8. Selectarea,
colectarea si prelucrarea
informatiilor din
documente.

2.3.5. Asumarea
responsabilitatii in utilizarea
echipamentelor fiscale,
softurilor si documentelor de
evidenta contabila.
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Tip de evaluare: test

Obiective:
- sa completeze documente pentru principalele tranzactii comerciale

Mod de organizare a activitatii/clasei:
Frontal

Resurse materiale:
Test de evaluare

Durata: 20 minute

Sunteti angajat la S.C. Vami S.R.L., cu sediul in Constanta, Str. Interioara nr.5, avand
cod de identificare fiscala (CIF) RO6872206, inregistrata la Registrul Comertului sub numarul
J13/3064/1998 si avand un capital social de 20000 lei. In calitate de angajat, vindeti
colegului dumneavoastra de banca in ziua de 16.05.2021 urmatoarele articole:

1. 8 buc. birouri, la pret de livrare (fara TVA) de 220 lei/buc.;
2. 8buc. scaune, la pret de livrare (fara TVA) de 150 lei/buc.;
3. 2 buc. cuier, la pret de livrare (fara TVA) de 410 lei/buc.;
4. 1 buc. oglinda, la pret de livrare (fara TVA) de 80 lei/buc.;

Articolele urmeaza a fi livrate la domiciliu in aceeasi zi cu auto CTO6VMI, sofer Varga
lon, legitimat cu carte de identitate seria KT, nr. 167169, emis de Politia Mangalia.

Plata se va face in termen de 7 zile in contul S.C. Vami S.R.L., nr.
RO23RZBR0000524364256636, deschis la Raiffeisen Bank, sucursala Constanta.

Se cere sa intocmiti factura fiscala (seria VMI, numar 6589), stiind ca firma aplica TVA
de 19% produselor vandute.
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FUrnizor ... FACTURA CUmMPpaArator: .........ccceceeveeeenenee
Adresa sediU: ....ceeeeeeerereenrnsesenennesesesesounenes
AdreSa:...uuieeeceererrneseeerssssssssssssssaenes
Localitate: .....cceeeceevneeiveneeiveneevee b CNP:
O 1 Serie Cont:
Nr.Reg.Com: NUMar: ... Banca:
CONLL cererteerteteeneeeesesseessssssesesnnes o DAta: oo
BaANCA: oot ennens
Capital social: ...ccoeveveeevveeeriveneeceneeenns
Cantitatea | Pretu
Nr. Denumirea produselor sau a U.M l Valoarea | Valoarea
Crt. serviciilor unita - lei - TVA
t . - lei -
(fara
TVA)

Termen de plata: ....
data facturarii (scadenta

).

zile de la
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Semnatura si Date privind expeditia Total
stampila Numele delegatului:

furnizorului

Buletinul / Cartea de identitate Semni  Total de platd

Seria ... NI aoeeeceeveenen eliberat(a) de tura

2o ] N de

Mijlocul de transport auto nr primir
e

Document em'is de: cecceccsesessscsscrce s
Expedierea s-a efectuat in prezenta
noastra la data de ......c..c......... OFa

Barem de corectare si notare
- Completarea tuturor rubricilor documentului

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 40 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd 20 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
- Realizarea calculelor pentru cele patru articole achizitionate

8 buc. x 220 lei/buc.= 1760 lei 1760 x 19% = 334,40 lei
8 buc. x 150 lei/buc.= 1200 lei 1200 x 19% = 228,00 lei
2 buc. x 410 lei/buc.= 820 lei 820 x 19% = 155,80 lei
1 buc. x 80 lei/buc.= 80 lei 80 x19% = 15,20 lei

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 5 puncte (8 x 5p = 40 puncte).
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
- Stabilirea valorilor partiale
Total valoare: 1760 + 1200 + 820 +80 = 3860 lei
Total valoare TVA: 334,40 + 228 + 155,80 + 15,20 = 733,40 lei

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 5 puncte (2 x 5p = 40 puncte).
Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
- Stabilirea valorii finale de plata
Total de pata: 3860 + 733,40 = 4593,40 lei

Pentru raspuns corect si complet se acordd 10 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd 5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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ACTIVITATEA DE INVATARE 2, FATA IN FATA
Modulul I: Bazele contabilitatii
Tema 1: Contabilitatea veriga de baza a entitatilor

Tip de activitate: de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

2.1.1.Descrierea sistemului | 2.2.1. Interpretarea | 2.3.1. Manifestarea
contabil, parte a sistemului | conceptelor si | receptivitatii in asimilarea
international economic caracteristicilor  specifice | conceptelor si trasaturilor
sistemului  contabil  din | specifice sistemului
Romania contabil din Romania

2.2.2. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate.
Folosirea vocabularului
specific contabilitatii

Activitate realizata prin METODA ,,TEHNICA MOZAICULUI” (JIGSAW PUZZLE)
Scurta descriere a metodei:

Presupune impartirea grupului de elevi in mai multe grupe de lucru, coordonate de catre
profesor, iar participantii trebuie sa se ajute unii pe altii sa invete. Metoda poate fi folosita
atunci cand se citeste un text sau cand se realizeaza un studiu de grup, in orice domeniu al
curriculumului sau la orice grupa de varsta. Ca si alte activitati de invatare prin cooperare,
metoda Mozaic foloseste grupuri initiale (grupurile ,,casa”) si grupuri de experti, care isi
nsusesc cu ajutorul colegilor continutul corespunzator.
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Obiective:

- Descrierea sistemului contabil, parte a sistemului international economic

- Interpretarea conceptelor si caracteristicilor specifice sistemului contabil din
Romania

- Utilizarea corecta a vocabularul comun si cel de specialitate specific contabilitatii

- Manifestarea de receptivitate in asimilarea conceptelor si trasaturilor specifice
sistemului contabil din Romania

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Acivitate pe grupe

Resurse materiale:
Internet, reviste de specialitate, foi de hartie, foi de flipchart, markere

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

Profesorul stabileste tema de studiu ,,Contabilitatea veriga de baza a entitatilor” si o
imparte pe 5 subteme: sistemul contabil, normalizarea contabila, normalizarea
contabila la nivel national si international, tipuri de entitati care intra in sfera de
actiune a contabilitatii, clasificarea societatilor comerciale.

Organizeaza clasa in echipe de invatare (grupuri de casa) cu componentii
corespunzatori numerelor subtemelor, respectiv 1,2,3,4,5.

Fiecare elev citeste independent subtema primita.

Elevii cu numarul 1 vor primi o fisa care contine informatii si sarcini de lucru legate de
sistemul contabil, cei cu numarul 2 vor primi o fisa care contine informatii si sarcini de
lucru legate normalizarea contabila, cei cu numarul 3 vor primi o fisa care contine
informatii si sarcini de lucru legate normalizarea contabila la nivel ational si
international, cei cu numarul 4 vor primi o fisa care contine informatii si sarcini de
lucru legate de tipuri de entitati care intra in sfera de actiune a contabilitatii si cei cu
numarul 5 vor primi o fisa care contine informatii si sarcini de lucru legate clasificarea
societatilor comerciale.

Se constituie grupurile de experti, unde se reunesc toti cei cu acelasi numar, avand
loc faza discutiilor in grup si construirea a cee ace trebuie predate in grupul casa.

Fiecare elev-expert revine apoi in grupul initial si prezinta celorlalti coechipieri
lucrurile invatate. Colegii pot adresa expertului intrebari pentru a-si clarifica anumite
lucruri. Expertul la randul sau adreseaza colegilor intrebari pentru a se convinge ca
toti au inteles continutul nou. Obiectivul grupului este ca toti membrii acestuia sa
invete materialul prezentat si fiecare expert este responsabil de acest lucru.

Grupele prezinta rezultatele intregii clase.

Pentru a se asigura ca informatia este transmisa corect si este inteleasa de toata
lumea, profesorul monitorizeaza in permanenta activitatea elevilor.
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FISA 1

Sistemul contabil reprezinta un ansamblu organizat si integrat de principii, metode,
mijloace si procedee folosite intr-o entitate pentru evidentierea tranzactiilor economice si
financiare supuse inregistrarii in contabilitate, in concordanta cu prevederile actelor
normative care le reglementeaza.

Sistemul contabil include:

« Planul de conturi general si normele de utilizare a acestuia.

« Legea contabilitatii nr. 82/1991, cu completarile ulterioare si cu Reglementarile
contabile armonizate cu Directiva a IV-a a Comunitatii Economice Europene.

» Registre si formulare tipizate cu regim special si comune privind activitatea
economica si financiara, precum si normele de utilizare a acestora.

« Principii si tratamente contabile.

» Alte acte normative.

» Forma si continutul a situatiilor financiare anuale

Conceptul de normare a contabilitatii reprezinta elaborarea de norme contabile, adica
reguli precise pentru inregistrarea, clasificarea si prezentarea informatiei contabile.

Aplicarea unitara si obligatorie a acestor reguli permite intelegerea cu usurinta si
asigura comparabilitatea informatiilor contabile atat in timp, in cadrul entitatii, cat si in
spatiu, intre entitati.

Multitudinea si diversitatea utilizatorilor au determinat necesitatea crearii unui cadru
unitar, de reglementare a informatiilor contabile supuse unui control, deci de normalizare
a informatiilor contabile. Tn acest sens, normalizarea contabild reprezintd un proces social
prin care se stabileste un echilibru intre diversele interese ale utilizatorilor.

Sarcina de lucru:
Completati schema ,,hexagon” cu elementele sistemului contabil.

o= a8
SISTEMUL
CONTABIL _
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FISA 2

Normalizarea contabila este procesul de constituire a unui pachet de norme si reguli
care trebuie respectate de catre entitati atat in procesul de elaborare, cat si in cel de
raportare a informatiilor contabile.

Cu ajutorul normalizarii, contabilitatea reprezinta un instrument de cunoastere bazat
pe un sistem de norme si reguli obligatoriu de urmat pentru realizarea unui obiectiv.

Normalizarea contabilitatii vizeaza in mod expres obtinerea de catre utilizatori a unor
informatii omogene referitoare la entitate, precum si comparabilitatea in timp si spatiu a
informatiilor.

Obiectivele normalizarii contabile:
e stabilirea unor principii contabile generale
o stabilirea unui limbaj, a unor termeni general acceptati
e stabilirea informatiilor pe care trebuie sa le contina informatiile financiare

e elaborarea unui plan contabil sau unui sistem contabil general care sa raspunda
cerintelor de inregistrare a diferitelor operatii economice si financiare

e stabilirea formei de prezentare a situatiilor financiare

Normalizarea contabila este procesul prin care se standardizeaza prezentarea documentelor
de sinteza, metodele contabile si terminologia.

Procesul de normalizare este un proces inductiv, deoarece se pleaca de la observarea
practicilor contabile, putand avea un caracter minimal (stabilind doar cadrul general) sau
poate fi foarte analitic,cu detalii precise de planuri de conturi.

Sarcina de lucru:

Completati diagrama urmatoare cu informatiile care lipsesc referitoare la normalizarea
contabila:

Normalizarea este procesul si are
contabila urmatoarele | *"7777C
ttttttttttt ObieCtive: eeecec e
vizeaza
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FISA 3

internationala

1. Sub forma
planului contabil
national

Normalizarea
contabila

nationala

2. Sub forma
cadrului conceptual
al contabilitatii

Normalizarea contabila nationala se realizeaza realizata prin interventia statului -
consta in elaborarea de norme obligatoriu de respectat de catre toate unitatile
patrimoniale. Interventia statului se realizeaza atat prin autoritatea publica de initiative
private, cat si mixta.

1. Sub forma planului contabil national

Planul contabil national mai poarta denumirea de planul contabil general.

Planul contabil general este format:

-dintr-un ansamblu de principii si reguli;

-dintr-o lista de conturi si normele de utilizare a lor;

-dintr-un vocabular contabil;

-din metode si proceduri pentru organizarea contabilitatii.

2. Sub forma cadrului conceptual al contabilitatii

Primul organism de normalizare contabila care a elaborat un cadru contabil conceptual
este Financial Accounting Standards Board (F.A.S.B), care a infiintat acest cadru,
contribuind la perfectionarea normelor contabile.

' FiINANCIAL
/ ACCOUNTING
— ST ANDARDS BO A RD
Cadrul conceptual al contabilitatii se manifesta la nivel:

e International
e National, aliniat la standardele internationale.

¢ Cadrul conceptual al contabilitatii la nivel international este reprezentat de

normele contabile internationale emise de International Accounting Standards Board, la care
putem adauga literatura straina de specialitate.

[.A.S.B. %

International
Accounting Standards
Board ®
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Trasatura caracteristica a sistemului actual de norme contabile romanesti este
comparabilitatea acestuia cu cel din Uniunea Europeana, prin inglobarea principiilor,
conceptelor si notiunilor contabile definite de I.A.S.B.

e Cadrul normativ al contabilitatii la nivel national cuprinde reglementari si norme
contabile emise de institutiile statului.

Institutiile statului emit legi si alte acte normative cum sunt: ordonante ale Guvernului,
hotarari ale Guvernului, ordine si instructiuni ale ministerelor consacrate contabilitatii, care
sunt obligatoriu de respectat de catre toate entitatile.

Alte institutii abilitate sunt:

- Corpul Expertilor Contabili si al Contabililor
Autorizati din Romania - emite normele privind
profesia contabila;

- Comisia Nationala a Valorilor Mobiliare - emite
norme care privesc aspecte legate de contabilitate
pentru operatii de pe piata valorilor mobiliare;

- Banca Nationala a Romaniei - emite norme si
reglementari contabile in domeniul bancar;

- Ministerului  Finantelor Publice - emit
instructiuni si fac precizari cu privire la interpretarea
unor texte de lege si propun norme contabile.

Sarcina de lucru:
Completati diagrama urmatoare cu informatiile care lipsesc:

Planul
Contabil Cuprinde: esees
general
Cadrul la nivel
conceptual al | national cuprinde:
contabilitatii
la nivel
international
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FISA 4

Tipuri de entitati

Tn cadrul economiei nationale functioneaza o multitudine de entitati care intra in sfera
de actiune a contabilitatii.

Criteriu de

clasificare
in  functie de
forma de
proprietate:
in functie de
obiectul de
activitate
(activitatile
realizate):
in  functie de
marime:

in functie de
natura juridica:

Sarcina de lucru:

Clasificarea entitatilor

Tipuri de entitati

Entitatile aflate in proprietate privata;

Entitatile proprietate de stat (sau publica);

Entitatile in proprietate de grup cooperatist;

Entitatile cu regim combinat al proprietatii (sau mixte).

AN OWN =

Entitatile de productie;
Entitatile de comert;
Entitatile de servicii.

WN =

1. Microentitatile - nu depasesc limitele a cel putin doua dintre
urmatoarele trei criterii:

. totalul activelor: 350 000 EUR;
b. cifra de afaceri neta: 700 000 EUR;
c. numarul mediu de salariati in cursul exercitiului financiar: 10.

2. Entitatile mici - nu se incadreaza in categoria microentitatilor si
nu depasesc limitele a cel putin doua dintre urmatoarele trei
criterii:

. totalul activelor: 4 000 000 EUR;
b. cifra de afaceri neta: 8 000 000 EUR;
c. numarul mediu de salariati in cursul exercitiului financiar: 50.

3. Entitatile mijlocii si mari - depasesc limitele a cel putin doua
dintre urmatoarele trei criterii:

. totalul activelor: 4 000 000 EUR;
b. cifra de afaceri neta: 8 000 000 EUR;
. numarul mediu de salariati in cursul exercitiului financiar: 50.

1. Entitati individuale;
2. Societati comerciale
a. Societati de persoane (societati in nume colectiv, societati in
comendita simpla si societati cu raspundere limitata);
b. Societati de capitaluri (societati pe actiuni si societati in
comandita pe actiuni).
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Pentru fiecare din situatiile de mai jos identificati tipul de entitate care intra in
sfera de actiune a contabilitatii, corespunzator fiecarei descrieri:

«Nu depasesc limitele a cel putin doua dintre urmatoarele trei criterii:
«a. totalul activelor: 350 000 EUR;

«b. cifra de afaceri neta: 700 000 EUR;

«c. numarul mediu de salariati in cursul exercitiului financiar: 10.

«Nu se incadreaza in categoria microentitatilor si nu depasesc limitele a cel
putin doua dintre urmatoarele trei criterii:

«a. totalul activelor: 4 000 000 EUR;
«b. cifra de afaceri neta: 8 000 000 EUR;
«c. numarul mediu de salariati in cursul exercitiului financiar: 50.

|1

«Depasesc limitele a cel putin doua dintre urmatoarele trei criterii:
«a. totalul activelor: 4 000 000 EUR;

«b. cifra de afaceri neta: 8 000 000 EUR;

«c. numarul mediu de salariati in cursul exercitiului financiar: 50.

FISA 5
Clasificarea societatilor comerciale

Tip societate
comerciala

1. Societatea

in nume
colectiv
(SNC)
Potrivit 2. Societatea
reglementarilor in
cuprinse in comandita
Legea nr. simpla
31/1990,
societatile
comerciale se
diferentiaza
astfel:

Caracteristici

- obligatia solidara si nelimitata a tuturor asociatilor
care garanteaza cu patrimoniul societatii pentru
activitatile desfasurate. De aceea, orice hotarare
judecatoreasca referitoare la activitatea societatii
este opozabila fiecarui asociat;

- gruparea asociatilor in doua categorii:

a) comanditatii, care au dreptul de administrare a
societatii si, prin urmare, raspund solidar si nelimitat
pentru activitatile desfasurate;

b) comanditarii, care nu au dreptul sa administreze
societatea si de aceea raspund numai cu aportul propriu
la capitalul social. Acestia au doar dreptul de a primi o
copie a bilantului contabil si a conturilor de profit si
pierdere;
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3. Societatea
in comandita
pe actiuni
(SCA)

4. Societatea
pe actiuni (SA)

5. Societatea
cu raspundere
limitata (SRL)

Sarcina de lucru:

Pentru fiecare din situatiile de

corespunzator fiecarei descrieri:

-J

-J

-J

-J

- are caracteristicile societatii in comandita

simpla, cu mentiunea divizarii partilor comanditarilor in
actiuni, care devin titluri de valoare negociabila;

- garantarea obligatiilor cu capitalul social, asociatii
fiind obligati sa raspunda numai in limita actiunilor
detinute. In aceasta situatie, dreptul de proprietate
asupra actiunilor nominative sau la purtator poate fi
transmis liber celor interesati, fara a mai fi necesar
acordul celorlalti actionari;

- garantarea obligatiilor societatii cu capital social,
asociatii raspunzand numai in limita cotei lor sociale.
Partile sociale de regula nu se pot transmite altor
persoane, ci numai asociatilor. In cazuri deosebite, cu
acordul asociatilor, ale caror parti sociale reprezinta
75% din capitalul social, se poate realiza transmiterea
acestora altor persoane interesate.

mai jos identificati tipul de societate comerciala

easociatii sunt grupati in doua categorii: comanditatii si comanditarii

easociatii raspund numai in limita cotei lor sociale.

easociatii sunt obligati sa raspunda numai in limita actiunilor detinute.

eorice hotarare judecatoreasca referitoare la activitatea societatii este opozabila

fiecarui asociat;

«divizarea partilor comanditarilor in actiuni, devin titluri de valoare negociabila;
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ACTIVITATEA DE EVALUARE 2, FATA IN FATA
Modulul I: Bazele contabilitatii
Tema 1: Contabilitatea veriga de baza a entitatilor

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

2.1.1.Descrierea sistemului | 2.2.1. Interpretarea | 2.3.1. Manifestarea
contabil, parte a sistemului | conceptelor si | receptivitatii in asimilarea
international economic caracteristicilor  specifice | conceptelor si trasaturilor
sistemului  contabil din | specifice sistemului
Romania contabil din Romania

2.2.2. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate.
Folosirea vocabularului
specific contabilitatii

Tip de evaluare: proba practica pentru activitatea de laborator

Obiective:

- Descrierea sistemului contabil, parte a sistemului international economic

- Interpretarea conceptelor si caracteristicilor specifice sistemului contabil din
Romania

- Utilizarea corecta a vocabularul comun si al celui de specialitate specific
contabilitatii

- Manifestarea de receptivitate in asimilarea conceptelor si trasaturilor specifice
sistemului contabil din Romania

Mod de organizare a activitatii/clasei:
Acivitate pe grupe

Resurse materiale:
Internet, reviste de specialitate, foi de hartie, foi de flipchart, markere

Durata: 50 minute
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Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora

Nr. | Criterii de realizare si | Indicatorii de realizare si ponderea | Punctaj
crt. | ponderea acestora acestora
1. Primirea si | 15% | Analizarea pertinenta a sarcinii de | 30% |5
planificarea lucru
sarcinii de lucru
Alegerea instrumentelor de lucru: | 40% |5
specifice  prezentarii cat mai
eficiente a contabilitatii ca veriga
de baza a entitatii
Planificarea activitatilor aferente | 30% |5
prezentarii contabilitatii ca veriga
de baza a entitatii
2. Realizarea sarcinii | 35% | Respectarea etapelor prezentate de | 40% | 14
de lucru cadrul didactic
Rezolvarea sarcinii de lucru este in | 40% | 14
conformitate cu obiectivele
stabilite
Folosirea corespunzatoare a|20% |7
instrumentelor pentru prezentarea
contabilitatii ca veriga de baza a
entitatii
3. Prezentarea si | 50% | Folosirea corecta a limbajului si | 20% | 10
promovarea termenilor de specialitate.
sarcinii realizate
Prezentarea contabilitatii ca veriga | 20% | 10
de baza a entitatii
Argumentarea alegerii metodelor | 40% | 20
de prezentare
Precizarea cailor de imbunatatire 20% | 10
Total 100% 100p

Evaluarea activitatii se va realiza pe baza urmatoarei fise de evaluare:
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FISA DE EVALUARE A ACTIVITATII

Criterii de apreciere a performantei: Punctaj
Maxim | Acordat

Analizarea pertinenta a sarcinii de lucru 5

Alegerea instrumentelor de lucru specifice prezentarii cat mai | 5

eficiente a contabilitatii ca veriga de baza a entitatii

Planificarea activitatilor aferente prezentarii contabilitatii ca | 5

veriga de baza a entitatii

Respectarea etapelor prezentate de cadrul didactic 14

Rezolvarea sarcinii de lucru este in conformitate cu obiectivele | 14

stabilite

Folosirea corespunzatoare a instrumentelor pentru prezentarea | 7

contabilitatii ca veriga de baza a entitatii

Folosirea corecta a limbajului si termenilor de specialitate. 10

Prezentarea sistemului contabil, a normalizarii contabile, | 20

normalizarea contabila la nivel national si international, a tipurilor

de entitati care intra in sfera de actiune a contabilitatii si

clasificarea societatilor comerciale.

Argumentarea alegerii metodelor de prezentare a informatiilor 20

TOTAL 100

BIBLIOGRAFIE

1. Dorin V., Brumar C., Negoianu N., Manole M. Bazele contabilitatii, Editura CDPRESS,

Bucuresti, 2018

2. Gheorghiu A., Vidrascu A, Suport de curs, Universitatea Hyperion

3. www.edu.ro
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ACTIVITATEA DE INVATARE 3, FATA IN FATA

Modulul I: Bazele Contabilitatii
Tema 1: Definitia si trasaturile obiectului contabilitatii

Tip de activitate: de teorie

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

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 responsabila
in delimitarea activelor,
capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si
cheltuielilor

Activitate realizata prin METODA DIAGRAMA VENN

Scurta descriere a metodei:

Diagrama Venn este un instrument de tip “organizator grafic cu structura comparativa”, prin
care se compara doua notiuni, concepte, categorii economice, care au trasaturi distincte, dar
si comune. Este formata din doua cercuri mari care se suprapun partial si poate fi folosita
pentru a arata asemanarile si deosebirile intre cele doua. Asemanarile se trec in zona de

intersectie a cercurilor.

Profesorul poate cere elevilor sa construiasca o asemenea diagrama, completand in perechi
(deosebiri - asemanari) doar cate un cerc, care sa se refere la una dintre notiuni, concepte
sau categorie, ce fac obiectul comparatiei. Apoi elevii se pot grupa cate patru pentru a-si

compara cercurile, completand impreuna zona de intersectie

Obiective:

- Identificarea principalelor elemente comune dintre patrimoniu si avere;
- Identificarea principalelor diferente dintre patrimoniu si avere;

Mod de organizare a activitatii/a clasei:

activitate pe grupe
Resurse materiale:

Flipchart, foi de flipchart, markere

Durata: 30 minute
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Modalitatea de aplicare a metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o Expunerea si explicarea sarcinii de lucru: Principalele elemente commune si diferente
dintre patrimoniu si avere

Se organizeaza elevii in grupe;

Profesorul prezinta modul de lucru;

Sarcina se lucreaza in grup;

Se discuta in grup rezultatele la care s-a ajuns lucrand si se cauta solutii la intrebarile
fara raspuns;

o Se analizeaza si se concluzioneaza asupra rezultatelor obtinute prin rostogolirea
informatiilor;

Se raspunde la intrebarile inca nesolutionate, de catre profesor;

Se evalueaza efortul depus de elevi folosind fise de evaluare.

O O O O

AVERE
Acea parte a patrimoniului
cu continut concret
material, cu o
determinare fizica si o
determinare economica
(bunurile au valoare de

PATRIMONIU
Totalitatea bunurilor ce
apartin unei persoane
fizice sau jurice,
dobandite in cadrul
relatiilor de drepturi si

obligatii

Bunuri economice =
drepturi si obligatii
Surse de finantare ale
bunurilor economice
Relatii de drept
Relatiile de obligatii

utilitate)
ACTIVITATEA DE EVALUARE 3, FATA IN FATA
Modulul I: Bazele Contabilitatii
Tema 1: Definitia si trasaturile obiectului contabilitatii
Rezultate ale invatarii vizate
Cunostinte Abilitati 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 responsabila
in delimitarea activelor,
capitalurilor proprii,
datoriilor, a veniturilor si
cheltuielilor
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Tip de evaluare: test, focus-grup, chestionar, proba practica pentru activitatea de
laborator si/sau instruire practica, etc...

Obiective:
- Identificarea trasaturilor obiectului contabilitatii
- ldentificarea structurii bunurilor economice

Mod de organizare a activitatii/clasei:
individual

Resurse materiale:
Fisa, test de evaluare

Durata: 30 minute

Test de evaluare
1 punct din oficiu
(2p) Tncercui';i litera corespunzatoare raspunsului corect.
1. Din categoria bunurilor materiale fac parte:
a. utilajele si materiile prime;
b. materialele si programele informatice;
c. cladirile si titlurile de proprietate;
d. concesiunile si titlurile de investitii
2. Din categoria bunurilor nemateriale fac parte:
a. efectele de comert si utilajele;
b. brevetele de inventii si utilajele;
c. brevetele de inventii si materialele;
d. programele informatice si concesiunile.
3. Din categoria bunurilor financiare fac parte:
a. disponibilitati in lei si valuta, titluri de participare si de investitii;
b. disponibilitati in lei si valuta, titluri de participare si de investitii, efecte de
comert;
4. Relatiile de drept au in vedere:
a. situatia in care subiectul de patrimoniu isi procura o parte din avere din
resurse proprii;
b. situatia in care subiectul de patrimoniu isi procura o parte din avere din
resurse proprii si resurse apartinand altor persoane fizice sau juridice;

c. situatia in care subiectul de patrimoniu isi procura o parte din avere din
resurse apartinand altor persoane fizice sau juridice;

d. situatia in care raporturile de proprietate in cadrul carora se procura si
gestioneaza bunurile au valoare de utilitate.
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(3p) Raspundeti prin adevarat (A) sau fals (F) la urmatoarele enunturi.

a. Contabilitatea este un sistem de culegere, prelucrare si transmitere a informatiei

diferitilor utilizatori de informatii

b. Contabilitatea in calitate de disciplina stiintifica independenta, are un obiect

propriu de studiu patrimonial.

c. Obiectul de studiu al contabilitatii este bilantul entitatii.
d. Prin determinare economica se intelege ca bunurile au valoare de utilitate.
Drepturile si obligatiile se mai pot numi si surse de finantare ale bunurilor

economice.

f. Bunurile economice sunt formate din drepturi si bunuri materiale.

(2,5p) In coloana A sunt prezentate trasaturile obiectului contabilititii, iar in coloana B,
descrierea acestora. Asociati cifrele din coloana A cu literele din coloana B.

A- Obiectul contabilitatii

B - descrierea

1. Este o tehnica ...... a. Este un mijloc de mediere a
intereselor economice evaluabile in
bani

2. Este un joc social de interese..... b. Justifica materialitatea tranzactiilor

3. Este ostiinta ...... c. Se bazeaza pe principii si cunostinte

4. Este ,algebra de drept”..... d. Principiile si  procedurile sunt
obligatorii si conditioneaza o conduit
prestabilita

5. Este un sistem informational e. Tehnica, principiile si procedurile
stau la baza fundamentarii deciziilor
economice

f. Culege, stocheaza, prelucreaza,

analizeaza si interpreteaza date si
informatii

(1,5p) Definiti patrimoniul.
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Barem de corectare si notare

SUBIECTUL | 2 puncte
1-.a;2-d;3-b; 4-c.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdate 0,5 puncte (4x0,5p=2p)

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 3 puncte
1-A;2-A;3-F;4-A;5-A;6-F.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 0,5 puncte (6x0,5p=3p)

Pentru rdaspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 2,5 puncte
1-b;2-a;3-c;4-e;5-f1;

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 0,5 puncte (5x0,5p=2,5p)

Pentru raspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL IV 1,5 puncte

Patrimoniul reprezinta totalitatea bunurilor ce apartin unei persoane fizice sau juridice,
dobandite in cadrul relatiilor de drepturi si obligatii.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 1,5 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acorda cate 0,5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

BIBLIOGRAFIE

1. Viorica-Bella Dorin si colectivul de autori, Bazele contabilitatii, Editura CD Press,
Bucuresti, 2018

2. Matis Dumitru si colectivul de autori Bazele contabilitatii, Editura Intelcredo, Deva,
2002

3. Oprea loan si colectivul de autori Bazele contabilitatii, Editura Dacia,Cluj- Napoca,
2002
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ACTIVITATEA DE INVATARE 4, FATA IN FATA

Modulul II: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 1: Calcularea valorii calorice a alimentelor

Tip de activitate: Recapitulare

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.1.4.Cunoasterea 4.2.4.Calcularea valorii | 4.3.2. Stabilirea
componentelor valorii | calorice a  alimentelor, | responsabila a valorii
nutritive a produselor | utilizand principii si procese | calorice a produselor
alimentare pentru | matematice de baza alimentare
dezvoltarea unui stil de

viata sanatos

Activitate realizata prin METODA CUBULUI SI DIAGRAMA VENN
Vor fi parcurse urmatoarele etape:
Prezentarea unui cub pe carei fete sunt scrise: descrie, compara, argumenteaza,

aplica, analizeaza, asociaza.

Anuntarea temei supuse discutiei
Elevii vor fi impartiti in sase grupe (cate fete are cubul), fiecare echipa raspunzand

cerintei de pe fata cubului.

Descrie elementele valoriil
nutritive a produselor|
alimentare

Argumenteazd beneficiile
consumului de branzeturi
pentru organism

Compara valoarea biologica a
branzei burduf si a branzei
cremoase de vaca

Aplicd: determina folosind
formula de calcul valoarea
energetica

Analizeaza caracteristicile
organoleptice ale branzeil
burduf

Asociaza principalele
substante nutritive  din]

organism, cu rolul acestora

Elevii rezolva sarcinile de lucru pe foi de flipchart
Fiecare grup prezinta celorlalte grupuri concluziile la care au ajuns (materialul elaborat)
Se comenteaza, analizeaza, corecteaza.

Pe tabla vor fi expuse varianta finala a celor 6 grupuri.
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Obiective:

- Descrierea componentelor valorii nutritive a produselor alimentare;
- Explicarea beneficiilor consumului de branzeturi pentru organism;

- Calcularea valorii calorice a produselor alimentare;
- Identificarea caracteristicilor organoleptice ale branzei burduf.

Mod de organizare a activitatii/a clasei: pe echipe

Resurse materiale:

- Produse alimentare: Branza Burduf Raraul si Brinza cremoasa Prezident
- Cub cu fatele scrise cu termenii: descrie, analizeaza, compara, asociaza, aplica,

argumenteaza
- Foi flipchart
- Marcare

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

e Asocierea echipei cu una din fetele cubului

e Sarcinile de lucru pe echipe:

- grupa 1 va descrie elementele valorii nutritive a produselor alimentare;

- grupa 2 va compara valoarea biologica a branzei burduf si a branzei cremoase de

vaca;

- grupa 3 va analiza caracteristicile organoleptice ale branzei burduf;

- grupa 4 va asocia metoda de conservare potrivita tipurilor de branzeturi;
- grupa 5 va aplica - folosind formula de calcul va determina valoarea energetica;
- grupa 6 va argumenta beneficiile consumului de branzeturi pentru organism.

e Prezentarea celor doua tipuri de branza

Branza cremoasa President -
250g

lapte
ultrafiltrat, sare, culturi lactice,
cheag.

Ingrediente: pasteurizat

Informatii nutritionale
pentru 100g produs

Grasimi (g ): 17.5

din care acizi grasi
saturati:11

Glucide (g ): 2.2

din care zaharuri (g ): 2.2
Sare (g ): 2.5

Proteine (g ): 13

continut vitamine si
minerale (mg)

Vitamina A - 8,00 Ul
Vitamina B2 - 0.20
Vitamina B3 -0.10 mg
Vitamina B8 - 17.90 mg
Vitamina B9 - 9 mcg
Vitamina B12 -0.50 mg
Betaina - 0,90 mg

Fier - 0.20

Magneziu - 11

Fosfor - 190
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Potasiu - 137
Sodiu -330
Zinc - 0.50
Fluor 31.60
Seleniu 9.40

Branza de burduf Raraul - 300g | Informatii nutritionale | continut vitamine (mg) si

pentru 100g produs minerale (mg)
Calorii: 377,00 Vitamina A: -
Lipide: 28,00 Vitamina B1: 0,05
Proteine: 22,00 Vitamina B2: 0,40
Glucide: 0,50 Vitamina PP: 0,20
Cod Produs: P-2334848 Apa: 39,00 Sodiu (Na):  1.400
Continut: Potasiu (K): 180
Cas de oaie, cas de vaca, sare Calciu (Ca): 922

Magneziu : 45
Fosfor (P): 624
Clor(Cl):2.100

Elevii analizeaza produsele si noteza pe foile de flipchart concluziile :
1. Argumenteaza beneficiile consumului de branza pentru organism:

- cantitatea de proteine continuta in branza de vaci este ideala pentru vegetarieni in
furnizarea acestora cu cantitatea necesara de proteine zilnice;

- fiind bogate in calciu includ intarirea oaselor si pierderea in greutate;
- sursa buna de magneziu;
- potasiul continut actioneaza ca un element de echilibrare a fluidului in organism.

- zincul gasit in branza este unul dintre oligoelementele a caror prezenta in corpul nostru
contribuie la imbunatatirea sistemului imunitar si a digestiei;

- branza de vaci contine fosfor, care joaca un rol major in formarea ADN si ARN este o
componenta majora in formarea oaselor impreuna cu calciul;

- seleniul este util ca un antioxidant care protejeaza celulele;
2. Descrie elementele valorii nutritive a produselor alimentare
- Valoarea psihosenzoriala - gust, miros, aspect, culoare, aroma (organoleptic)

- Valoarea biologica: continut in vitamine, elemente minerale, aminoacizi esentiali de
proteine de origine animala

- Valoarea igienica: absenta/limitarea: substantelor antinutritionale, microorganismelor
patogenesi saprofite, metalelor, pesticidelor

- Valoarea energetica (calorica): capacitatea de a furniza energie termica si se exprima in
kilocaolrii sau in kilojoule. Este determinate de trofinele calorigene: glucide, lipide si
protide.

3. Compara valoarea biologica a branzei burduf si a branzei cremoase de vaca prin
realizarea diagramei Venn - vor trece continutul in vitamine si minerale in cele doua
cercuri partial suprapuse astfel: vitaminele si mineralele continute de ambele

139



branzeturi in arealul in care se suprapun iar restulvitaminelor si mineralelor in
arealurile ramase libere.

Branza cremoasa
vitamine si minerale

Branza burduf
vitamine si minerale

; ; Vitamina B2

Vitamina A ) )
Vitamina B3 Vitamina B12 Vitamina B1
Vitamina B8 Sodiu Calciu
Vitamina B9 Potasiu Clor
Betaina Magneziu

4. F]:er Fosfor
Zinc
Fluor
Seleniu

4. Aplica: - Determina valoarea energetica a celor doua sortimente de branzeturi

Coeficienti calorici: 1g lipide = 9,3 kcal
1g glucide = 4,1 kcal
1g proteine= 4,1 kcal
V.E. (kcal) = P(g) x 4,1kcal/g + G(g) x 4,1kcal/g + L(g) x 9,3kcal/g

Branza burduf Raraul- 300 g
Lipide:28,00 g/100g produs
Proteine:22,00 g/100g produs Glucide: 2.2 g/100g produs

Glucide: 0,50 g/100g produs Proteine 13 g/100g produs

V.E. (kcal) = 22 g x 4,1kcal/g + 28g x | V.E. (kcal) = 13 g x 4,1kcal/g + 17,5 g x
9,3kcal/g + 0,5g x 4,1kcal/g (pentru 100g | 9,3kcal/g + 2,2 x 4,1kcal/g (pentru 100g
produs) produs)

V.E. (kcal) = 90,2 kcal + 260,4kcal + 2,5 | V.E. (kcal) = 53,3 kcal + 162,75 kcal + 9,02
kcal = 353,1 kcal (pentru 100g produs) kcal/g = 225,07 kcal (pentru 100g produs)

V.E. = 353,1 kcal x 3 = 1059,3 kcal V.E. = 225,07 kcal x 2,5 = 532,675 kcal

Branza cremoasa President - 250g
Grasimi: 17.5 g/100g produs

5. Analizeaza caracteristicile organoleptice ale branzei burduf
Caracteristici organoleptice
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- Aspect: pasta compacta, mai tare consistenta onctuoasa, fara goluri si granulatii
- Gust: placut, specifice branzei maturate, slab sarat, cu nuanta picanta.

- Miros: caracteristic

- Culoare: culoare uniforma alb-galbuie

6. Asociaza principalele substante nutritive din organism, cu rolul acestora.

principalele substante rolul substantelor nutritive din organism
nutritive din organism
1. proteine a) stimuleaza secretia sucurilor gastrice
2. lipide b) asigura mai mult de jumatate din energia necesara
organismului uman in 24 ore
3. glucide c) au rol esential in organism pentru desfasurarea
proceselor vitale, asigura echilibrul acido-bazic
4, vitamine d) contribuie la formarea si regenerarea celulelor;
5. substante minerale e) biocatalizator si sunt indispensabile intretinerii si
dezvoltarii organismului
f) accelereaza metabolismul

ACTIVITATEA DE EVALUARE 4, FATA IN FATA

Modulul II: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 1: Calcularea valorii calorice a alimentelor

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
4.1.4.Cunoasterea 4.2.4.Calcularea valorii | 4.3.2. Stabilirea
componentelor valorii | calorice a  alimentelor, | responsabila a valorii
nutritive a produselor | utilizand principii si procese | calorice a produselor
alimentare pentru | matematice de baza alimentare
dezvoltarea unui stil de
viata sanatos

Tip de activitate: evaluare

Obiective:
- ldentificarea valorilor psihosenzoriale (organoleptice) ale produsului alimentar
- Identificarea valorilor igienice ale produsului alimentar
- ldentificarea valorilor biologice ale produsului alimentar
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- ldentificarea valorilor energetice ale produsului alimentar
- Calcularea valorii energetice (calorice) a produselor alimentare

Mod de organizare a activitatii/clasei: individuala

Resurse materiale:
- Produs alimentar: Ciocolata cu lapte
- Fise de evaluare
- Calculator de birou
Durata: 50 minute

1. Analizati produsul Ciocolata cu lapte Lindt 150g

FISA DE LUCRU
Activitate practica

Proteine

7.60

I g
Glucide ,W g
Lipide [2970 .
Vitamina A - Retinol ,W ul | Calciu ‘W e
Vitamina E - Tocoferol 0.50 mg Fier 2.40 mg
Vitamina K 5.70 mcg Magneziu ‘W mo
Vitamina B1 - Tiamina ,T mg Fosfor ‘W mo
Vitamina B2 - Riboflavina 0.30 mg Potasiu ‘W mg
Vitamina B3 - Vit.PP - Niacina || 040 mg | Sodiu [7900 e
Vitamina B5 - Acid Pantotenic ,T mg Zinc ‘T ma
Vitamina B8 - Colin& [4610 mg | Seleniu [as0 e
Vitamina B9 - Acid folic [1200 o | Cupru 050 e
Vitamina B12 - Ciancobalamina 0.70 mcg Mangan 0.50 mg
Betaina 2.60 mg Cofeina ‘W mg
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Sarcini de lucru:

a. Analizati produsul si completati tabelul de mai jos cu cele 4 elementele ale valorii
nutritive pentru CIOCOLATA CU LAPTE LINDT 150g.

b. Calculati valoarea caloricd a CIOCOLATA CU LAPTE LINDT. 5p
VALOAREA NUTRITIVA CIOCOLATA CU LAPTE LINDT 150g.
Valoarea psihosenzoriala Valoare energetica
Caracteristici organoleptice Continutul in:
Aspect: glucide:
Gust: lipide:
Miros: proteine:
Culoare:
Valoare biologica Valoare igienica
Vitamine: Rolul de bariera ambalajului:
Lipsa impuritatilor:
Elemente minerale:
FISA DE EVALUARE
Criterii de Indicatori de realizare Punctaj | Punctaj
Nr. | evaluare maxim | realizat
crt
1 Identificare Valoare psihosenzoriala 1
caracteristicilor $i | Caracteristici organoleptice:
ztat?}'lc]i:/eea a2 Dro dvuasll:)lrl]:. - aspectul exterior - forma regulata,
dat P suprafata neteda.
’ - aspect in sectiune - masa omogena,

nestratificata, fara bule de aer.

- culoarea este de la brun deschis

- consistenta - tare, casanta la rupere

- mirosul si gustul placute, caracteristice

Valoare energetica 1
Continutul in:
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glucide: 59,4 g/100g produs
lipide: 29,70 g/100g produs
proteine: 7,6 g/100g produs

Valoare biologica:

Vitamina E - Tocoferol, K, B1 - Tiamina,
B2 - Riboflavina, B3 - Vit.PP - Niacina, B5 -
Acid Pantotenic, B8 - Colina, B9 - Acid folic
B12 - Ciancobalamina

Elemente minerale: sodiu, potasiu, calciu,
magneziu si fosfor, zinc, seleniu, cupru,
mangan

Valoare igienica:

Rolul de bariera al ambalajului: protectie
dintre produs si diverse impuritatii din
mediu, oxigen, umezeala, gaze, lumina si
arome de orice tip

Lipsa impuritatilor

Fara urme de infestare.

Calculul valorii
energetice  (calorice)
300 g BRANZA DE
BURDUF RARAUL

1g lipide = 9,3 kcal

1g glucide = 4,1 kcal

1g proteine= 4,1 kcal

Lipide: 28,00 g/100g produs
Proteine:22,00 g/100g produs
Glucide: 0,50 g/100g produs

V.E. (kcal) = P(g) x 4,1kcal/g + G(g) x
4,1kcal/g + L(g) x 9,3kcal/g

V.E. (kcal) = 29,7 g x 4,1kcal/g + 7,6 g x
9,3kcal/g + 59,4 x 4,1kcal/g (pentru 100g
produs)

V.E. (kcal) = 11,07 kcal + 70,68 kcal + 243,54
kcal = 328,29 kcal (pentru 100g produs)

V.E. pentru 300 g branza va fi:

325,29 kcal x 3 = 487,935 kcal

Punctaj din oficiu

Total

10
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ACTIVITATEA DE INVATARE 5, FATA IN FATA

Modulul II: Calitate in turism si alimentatie

Tema 1: Caracteristici de calitate a serviciilor prestate in unitdtile de cazare si alimentatie
si evaluarea calitatii

Tip de activitate: instruire practica
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini

4.1.3.Clasificarea 4.2.3.diferentierea 4.3.3 Implicarea activa si

caracteristicilor de calitate | caracteristicilor de calitate | responsabila in identificarea

a produselor si serviciilor a produselor si serviciilor. caracteristicilor de calitate a
produselor si serviciilor

Activitate realizata prin Metoda ,,Phillips 6/6”
Scurta descriere a metodei:

Este o metoda care contribuie la exprimarea personalitdtii elevului. Se completeazd
perfect cu prelegerea-dezbaterea, dar si cu jocul de decizie devenind, in aceste cazuri,
procedeu didactic.Profesorul are rolul de a dirija invdtarea. Aceastd modalitate de lucru
asigurd abordarea intr-un timp limitat a mai multor aspecte ale unei probleme, facilitGnd
comunicarea, confruntarea si luarea deciziilor.Oferd copiilor mai putini creativi posibilitatea
de a se exprima, are un caracter formativ-educativ, dezvolta spiritul de echipd si procesele
psihice superioare (analizaideilor, comparatia, sintezd, generalizarea, abstractizarea).

Numele provine de la cel care a consacrat-o, iar atributul de 6-6 se leagd de modul de
organizarea activitatii elevilor. Ca elemente specifice se pot mentiona: grupul cdruia i se
adreseazd se imparte in subgrupuri de cate 6, fiecare subgrup fiind reprezentat in
dezbaterea finald de un lider.
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Obiective:
- Sa evidentieze caracteristicile de calitate a serviciilor;
- Sa explice semnificatia caracteristicilor;

- Sa evalueze calitatea unor servicii oferite de diverse unitati de cazare si de
alimentatie.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Activitate pe grupe

Resurse materiale:

v Coli A4/Foi de flipchart
v Tabla

4 Markere

Durata: 45 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o se imparte clasa in grupe eterogene de cate 6 elevi;

o se anunta tema/subiectul: Caracteristici de calitate a serviciilor prestate in unitatile
de cazare si evaluarea calitatii

o profesorul explica succinct scopul si modul de desfasurare a activitatii precizand si

durata: organizarea pe grupe - 4 minute; discutii in cadrul grupului - 6 minute; prezentarea
raportului fiecarui grup de catre un elev delegat - 2 minut

Sunt adresate urmatoarele sarcini de lucru:

> motivarea relatiei: calitatea serviciilor turistice = calitatea facilitatilor + calitatea
personalului+ calitatea unor elemente de organizare;

»  alcatuirea unei liste cu caracteristici de calitate pentru serviciul de cazare, respectiv
serviciul de alimentatie cu precizarea semnificatiei pentru fiecare dintre acestea;

o se indica fiecarei grupe serviciul pe care il va avea in vedere pentru rezolvarea
sarcinilor (cazare/alimentatie);

° se fac recomandari cu privire la alcatuirea listei: analiza tuturor proceselor din care
rezulta fiecare serviciu (serviciul de cazare: rezervarea, receptia, serviciul de etaj, servicii
suplimentare etc; serviciul de alimentatie: servirea, procesul de productie, servicii
suplimentare etc.)

»  formularea unor modalitati de apreciere/masurare a nivelului calitatii serviciilor -
conformitate/neconformitate;

o fiecare grup desemneaza un coordonator si un purtator de cuvant;

o timp de 6 minute au loc discutii in grup, facandu-se un schimb de idei privind sarcinile
primite;

o fiecare grupa intocmeste/realizeaza (dupa 6 minute) prin intermediul coordonatorului

un raport/notite/consemnari in care se prezinta solutia/rezultatul la care s-a ajuns pentru
fiecare cerinta in parte;

o purtatorul de cuvant al grupului prezinta celorlalte grupuri raportul;
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o se discuta si se ia o decizie colectiva in ceea ce priveste solutia finala, pe baza
ierarhizarii variantelor pe tabla/foi flipchart:

v' calitatea serviciilor depinde, in mod esential, de calitatea proceselor din care acesta a
rezultat (suportul fizic al serviciului, personalul de contact, ambianta dotari, timp de
asteptare, durata prestarii serviciilor etc.)

v lista centralizata a caracteristicilor de calitate ce pot fi identificate in cazul
serviciilor din structurile de primire turistica cu precizarea semnificatilor acestora;

v centralizeaza posibilitatile/modalitatile de cuatificare/apreciere a calitatii acestora.

o incheierea discutiei cu formularea unei concluzii privind gradul sporit de subiectivitate
al aprecierii calitatii serviciilor, dificultatea masurarii/cuantificarii acesteia datorita
caracterului imaterial al serviciilor.

ACTIVITATEA DE EVALUARE 5, FATA IN FATA

Modulul II: Calitatea in turism si alimentatie

Tema 1: Caracteristici de calitate a serviciilor prestate in unitatile de cazare si
alimentatie si evaluarea calitatii

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini

4.1.3.Clasificarea 4.2.3.Diferentierea 4.3.3 Implicarea activa si

caracteristicilor de calitate | caracteristicilor de calitate | responsabila in identificarea

a produselor si serviciilor a produselor si serviciilor. caracteristicilor de calitate a
produselor si serviciilor

Tip de evaluare: proba practica

Obiective:
- sa stabileasca diferente de baza intre bunuri/produse si servicii;

- sa identifice caracteristici de calitate pentru elementele proceselor din care
rezulta serviciul de cazare, respectiv de alimentatie;

- sa sesizeze elementele de neconformitate a calitatii serviciilor turistice si sa ofere
solutii de transformare a acestora in aspecte conforme.

Mod de organizare a activitatii/clasei:
- frontal, individual.

Resurse materiale:
- fisa de evaluare.

Durata: 45 minute
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Fisa de evaluare

1. Completati tabelul de mai jos cu elemente care lipsesc din relatia bunuri versus
servicii (diferente de baza).

BUNURI

SERVICII

Aspect material

Serviciile nu pot fi vazute, pipaite,
simtite inainte de cumparare

Produsele pot fi stocate

Prestarea si consumul sunt
concomitente

Productia, vanzarea si consumul sunt realizate
in locuri si momente diferite

Clientul participa la procesul de
productie

Proiectarea
producator

produsului este centrata pe

2. Se da urmatoarea lista a caracteristicilor de calitate corespunzatoare serviciilor
oferite in structurile de cazare si alimentatie:tangibilitate, fiabilitate, confort,

competenta,

curtoazie, credibilitate, siguranta, access, comunicare, empatie,

personalizare,corectitudine, rapiditate, proptitudine, fiabilitate.

v~ Selectati cdte doud caracteristici pentru fiecare din cele trei categorii de
elemente ce descriu calitatea serviciilor: facilitati, personal, elemente de

organizare.

v" Explicati semnificatia fiecdrei caraceristici.

3. Cititi dialogul de mai jos prilejuit de rezervarea verbala a unui spatiu de cazare (la
receptie) in cadrul unui hotel de vacanta, incadrat in categoria 4*.

Turistul: Buna ziua! As dori rezervarea unui apartament pentru 6
nopti.

Receptionerul: Hotelul nu detine apartamente si nici alte tipuri de spatii
de cazare nu sunt libere momentan. (Receptionerul
raspunde cu intarziere fiind preocupat cu completarea si
arhivarea unor documente.)

Turistul: Va rog sa mai verificati o data daca, totusi,exista o camera

libera.
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Receptionerul:

Da, se pare ca mai avem o camera dubla la etajul
5.(Receptionerul verifica in programul de rezervari
disponibilitatea camerelor.)

Turistul: Va rog sa o rezervati pe aceasta pe numele Popovici Sorin.

Receptionerul: Mai repetati o data numele? (Receptionerul ridica tonul.)

Turistul: Popovici Sorin. Va inmanez cartea de identitate pentru a
completa cu exactitate datele.

Receptionerul: Da. Completati fisa de anuntare a sosirii - plecarii.

Turistul: Ati putea sa-mi dati informatii despre furnizarea
internetului?

Receptionerul: Momentan nu functioneaza internetul si nici nu am
informatii cand se restabileste functionarea.

Turistul: As dori servirea cinei in camera. Cat timp dureaza aducerea
comenzii?

Receptionerul: n jurul a doud ore. Hotelul are foarte multi clienti si nu
dispunem de personal in numarul necesar.

Turistul: Tmi puteti spune la cine pot apela in cazul in care am
nevoie de anumite informatii?

Receptionerul: n holul hotelului gasiti o serie de materiale cu informatii
pentru turisti.

Turistul: Pentru pastrarea unor obiecte si bunuri de valoare ce
posibilitati ofera hotelul?

Receptionarul; Hotelul dispune doar de seif comun la
receptie.(Receptionerul in tot acest timp este preocupat,
in continuare, de completarea si arhivarea unor
documente).

Turistul; Deci, ce numar va avea camera inchiriata?

Receptionerul: Camera 510. Poftiti cheia.

Turistul: Multumesc. O zi buna!

Plecand de la datele furnizate in cadrul dialogului rezolvati urmatoarele cerinte:

>

Utilizand scara valorica de mai jos, acordati calificativul corespunzator
nivelului de calitate a serviciilor prestate in cadrul hotelului.

Servicii Servicii Servicii Sevicii Servicii
excelente foarte bune satisfacatoare nesatisfacatoare
bune

> Intocmiti o listd cu aspecte ce sugereaza neconformitatea calitdtii prestarii

serviciilor in cadrul hotelului ( minim cinci).
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» Rescrieti cinci dintre interventiile receptionerului pentru a transforma
aspectele neconforme in prestarea serviciilor, in caracteristici care indica
conformitatea prestarii acestora cu standardele specifice;

Barem de corectare si notare

1. Diferente de baza intre bunuri/produse si servicii: 15 puncte

Raspuns asteptat:

BUNURI SERVICII

Aspect material Imaterialitate

Produsul poate fi analizat organoleptic inainte | Serviciile nu pot fi vazute, pipaite,

de cumparare simtite inainte de cumparare

Produsele pot fi stocate Serviciile nu pot fi stocate si pastrate in
vederea unui consum ulterior

Consumul este post-productie Prestarea si consumul sunt
concomitente

Productia, vanzarea si consumul sunt realizate | Productia si consumul sunt realizate

in locuri si momente diferite concomitent, in acelasi loc

Clientul nu participa la procesul de productie Clientul participa la procesul de
productie

Proiectarea produsului este centrata pe | Proiectarea este centrata pe
producator consumator, pe necesitatile acestuia

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 2 puncte (5x3p=15 puncte);
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

2. Caracteristici de calitate corespunzatoare serviciilor prestate in unitatile de cazare si
alimentatie: 30 puncte

Raspuns asteptat:

Calitatea serviciilor

. Caracteristici Semnificatie
hoteliere ’

Tangibilitate Aspectul/estetica conditiilor fizice,
al echipamentelor, al materialelor
de comunicare (elementele- suport
atasate serviciului)

Protectie Functionalitate, eliminarea
pericolelor, a riscurilor ( furnizarea
de servicii in  conditii de
securitate).

Calitatea facilitatilor

Confort Asigurarea unor conditii optime
pentru destidere si relaxare
(modernitate, acces la tehnologii
avansate etc.).
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Competenta Detinerea  de  experienta si
cunostinte pentru a putea efectua
serviciul respectiv ( cunostinte si
calificarea necesara)

Curtoazie Politete, atentie, respect,
consideratie si prietenie din partea
personalului de contact.

, .| Credibilitate Loialitate incredere, onestitate din
Calitatea personalului "
partea celor care efectueaza

serviciul
Comunicare Tinerea la curent a clientilor cu

informatii intr-un limbaj accesibil
lor( informatie clara si completa).

Empatie Efortul pentru cunoasterea si
intelegerea clientilor, a
asteptarilor si a nevoilor acestora.

Acces Abordabilitate si usurinta in contact
cu clientii  (fara  asteptari,
intarzieri).

Tehnologizare inglobarea tehnologiei avansate
pentru reducerea duratei

Elemente de organizare proceselor de productie.

Fiabilitate Prestatie completa,
corespunzatoare asteptarilor
clientilor, abilitatea de a efectua
serviciul promis.

Pentru selectarea corectd a fiecdrei caracteristici se acordd cdte 2 puncte (3x2x2p=12
puncte);

Pentru rdspuns gresit sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Pentru explicarea corectd si completd a fiecdrei semnificatii se acordd 3 puncte (3x2x3p=18
puncte)

Pentru rdspuns corect, dar incomplet se acordd 1 punct;
Pentru rdspuns gresit sau lipsa acestuia se acordd 0 puncte.

3. Raspuns asteptat: 45 puncte
» Calificativul acordat: Servicii nesatisfacatoare
Pentru rdspuns corect se acordd 5 puncte;
Pentru rdspuns gresit sau lipsa acestuia se acordd 0 puncte;

> Lista aspecte de neconformitate a serviciilor oferite in cadrul hotelului:
20 puncte

v’ Lipsa apartamentelor- tip de spatiu de cazare obligatoriu la categoria 4*;
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v' Competenta limitata a receptionerului( nu sunt folosite formulele de
adresarea la deschiderea dialogului si la incheierea acestuia, nu se
realizeaza verificarea disponibilitatii inainte de a se pronunta cu privire la
situatia disponibilitatii camerei, nu sunt prezentate informatii despre
camera solicitata pentru a finaliza rezervarea, completarea fisei de
rezervare este sugerata de turist, inregistrarea rezervarii etc.)

v’ Lipsa curtoaziei ( receptionerul desfasoara alte activitati in timp ce poarta
discutia cu turistul, nu acorda atentie si respectul cuvenit turistului etc.)

v/ Limitarea sau lipsa temporara a posibilitatii de a utiliza serviciul de

internet (serviciu suplimentar gratuit de care trebuie sa beneficieze
turistul);

v" Timpul mare de asteptare pentru a beneficia de room-service;

v’ Posibilitati reduse pentru a obtine informatiile necesare si a beneficia de
suport in rezolvarea unor probleme pe parcursul sejurulu, de asemenea
serviciu gratuit de care trebuie sa beneficieze turistul (lipsa lucratorului
concierge si nepreluarea atributiilor de catre receptie);

v’ Lipsa seifurilor individuale in camera sau la receptie, serviciu gratuit pentru
turist;

Pentru oricare cinci aspecte de neconformitate corecte si complete se acordd cdte 4 puncte
(5x4p=20 puncte);

Pentru oricare cinci aspecte de neconformitate corecte, dar incomplete se acordd cdte 2
puncte

Pentru rdspuns gresit sau lipsa acestuia se acordd 0 puncte.

» Calitatea serviciilor prestate 20 puncte
Raspuns asteptat:
Turistul: Buna ziua! As dori rezervarea unui apartament pentru 6
nopti.
Receptionerul: Hotelul nu detine apartamente si nici alte tipuri de spatii

de cazare nu sunt libere momentan. (Receptionerul
raspunde cu intarziere fiind preocupat cu completarea si
arhivarea unor documente.)

Buna ziua, bine ati venit! Desigur, va pot prezenta oferta
noastra pentru a va alege ceea ce va doriti ( se precizeaza
amplasarea, confortul, dotarea etc)

Turistul: Va rog sa mai verificati o data daca, totusi,exista o
camera libera.

Receptionerul: Da, se pare ca mai avem o camera dubla la etajul
5.(Receptionerul verifica in programul de rezervari
disponibilitatea camerelor.)

Turistul: Va rog sa o rezervati pe aceasta pe numele Popovici Sorin.

Receptionerul: Mai repetati o data numele? (Receptionerul ridica tonul.)
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Desigur. V-as ruga sa completati fisa de anuntare a sosirii-
plecarii, pe care o restituiti impreuna cu documentele de
identitate. (Receptionerul zambeste si manifesta multa

solicitudine)

Turistul: Popovici Sorin. Va inmanez cartea de identitate pentru a
completa cu exactitate datele.

Receptionerul: Da. Completati fisa de anuntare a sosirii - plecarii

Turistul: Ati putea sa-mi dati informatii despre furnizarea
internetului?

Receptionerul: Momentan nu functioneaza internetul si nici nu am

informatii cand se restabileste functionarea.

Cu multa placere. In camerd beneficiati de conexiune atat
prin fibra optica cat si Wi-Fi, iar in spatiile comune
functioneaza conexiune tip Wi-Fi.

Turistul: As dori servirea cinei in camera. Cat timp dureaza
aducerea comenzii?

Receptionerul: in jurul a doud ore. Hotelul are foarte multi clienti si nu
dispunem de personal in numarul necesar.

in cel mai scurt timp posibil, va vom pregati comanda.

Turistul: mi puteti spune la cine pot apela in cazul in care am
nevoie de anumite informatii?

Receptionerul: n holul hotelului gasiti o serie de materiale cu informatii
pentru turisti.

Pentru orice informatie necesara si sprijin in rezolvarea
eventualelor probleme, va va ajuta lucratorul cu atributii
in acest sens, pe care il gasiti chiar acolo.(Receptionerul
indica locul). Si eu va stau la dispozitie cu multa placere.
De asemenea in camera, holurile de etaj si aici aveti la
dispozitie diferite materiale informative.

Turistul: Pentru pastrarea unor obiecte si bunuri de valoare ce
posibilitati ofera hotelul?

Receptionarul; Hotelul dispune doar de seif comun la
receptie. (Receptionerul in tot acest timp este preocupat,
in continuare, de completarea si arhivarea unor
documente).

Desigur, in camera beneficiati de seif. De asemenea pune
la dispozitie seifuri individuale si la receptie.

Turistul; Deci, ce numar va avea camera inchiriata?

Receptionerul: Camera 510. Pofti cheia.

Pofti cheia camerei. Va precizez ca micul dejun este inclus
in tarif si il puteti servi in restaurantul nostru, aflat in
stanga receptiei, intre orele 7.30 si 10.
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Va dorim un sejur placut si va invitam sa apelati cu
incredere la serviciile oferite de unitatea noastra

Turistul: Multumesc. O zi buna!

Pentru oricare cinci rdspunsuri corecte si complete se acordd cdte 4 puncte (5x4p=20
puncte)

Pentru rdspuns corect, dar incomplet se acordd cate 2 puncte.
Pentru rdspuns gresit sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

ACTIVITATEA DE INVATARE 6, FATA IN FATA

Modulul II: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 1: Analiza calitativa a legumelor radacinoase

Tip de activitate: de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.5. ldentificarea
caracteristicilor
organoleptice a grupelor de
marfuri alimentare.

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

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

documentatia de
specialitate.

Activitate realizata prin METODA INVESTIGATIA SI METODA TURUL GALERIEI

Scurta descriere a metodei:

Investigatia este metoda prin care elevul rezolva o sarcina didactica aplicand in mod creator
cunostintele insusite, avand posibilitatea de a explora situatii noi de invatare in timpul unei
ore de curs/laborator tehnologic/ de instruire practica. Metoda necesita stabilirea unei
sarcini de lucru cu instructiuni concrete, intelegerea lor de catre elevi inainte de a se apuca
de rezolvare, prin care sa dea dovada acumularii de noi cunostinte si a capacitatii de sinteza
a informatiilor.

Turul galeriei urmareste exprimarea unor puncte de vedere personale referitoare la tema
pusa in discutie. Elevii trebuie invatati sa asculte, sa inteleaga si sa accepte sau sa respinga
argumentat ideile celorlalti.
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Obiective:

- Analizarea caracteristicilor organoleptice ale legumelor radacinoase

- Dezvoltarea abilitatilor de documentare prin consultarea literaturii de specialitate
si a site-urilor specifice de pe Internet

- Demonstrarea capacitatii de analiza si sinteza a informatiilor

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Activitate pe grupe

Resurse materiale:
Flipchart

Foi flipchart
Markere

Foi A4

Standarde de calitate
Calculator/laptop/tableta
Internet

Durata: 45 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

1.
2.

Organizarea elevilor in 6 grupe de 4-5, in functie de numarul elevilor din clasa.

Profesorul anunta tema de studiu ,,Analiza calitativa a legumelor radacinoase“, fiecare
grupa vand sarcina de arealiza documentarea pentru un tip de legume radacinoase
(morcov, pastarnac, patrunjel, telina, ridichi, sfecla rosie), tinand cont de cerintele
din Fisa de lucru.

Elevii se documenteaza folosind standarde de calitate sau site-uri de specialitate.
Pentru prezentarea informatiilor, Fisele de lucru realizate pe foi de flipchart, se
expun pe peretii salii de clasa, ca intr-o expozitie.

Un reprezentant din fiecare grupa prezinta in fata tuturor elevilor sortiment de
legume radacinoase analizat.

Langa fiecare foaie de flipchart se lipeste o foaie goala A4, pe care elevii din celelalte
grupe fac comentarii, observatii, adauga noi informatii.

La sfarsit, fiecare grup revine la foaia de flipchart, analizeaza comentariile, raspund
intrebarilor notate pe foaie.

Elevii completeaza Fisa de lucru A4 la toate tipurile de legume.

Fisa de lucru ,,Analiza calitativa a legumelor radacinoase“ face parte din portofoliul
profesional al elevului la modulul Calitatea in turism si alimentatie.
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FISA DE DOCUMENTARE
Caracteristicile organoleptice ale legumelor radacinoase

Caracteristici
organoleptice Aspect Culoare Miros Gust
Tipuri de
radacinoase

Morcov eradacina ovala, | eportocalie e specific edulceag,
rotunda sau sau rosiatica, placut;
conica, in dar poate o far3 gust
functie de soi avea si alte strain.

culori: galben
pal, violet,
negru, alb
Pastarnac eradacina ealba sau earoma edulceag,
P spongiqasé, cu galbuie specifica; usor picant;
% pulpa fibroasa, ofara gust
, o
.l suculenta strain.
Patrunjel eradacina e alb-galbuie eplacut, edulceag,
lemnoasa, lipsita| sau alb-rosie specific, aromat;
de suculenta datorita o f3r3 gust
uleiurilor striin
ﬁ"" 5 eterice;
el e fara miros
strain.

Telina eradacina epulpa eplacut, edulceag,
aproape sferica | spongioasa, de| specific aromat;
acoperita cu o culoare alb- o f3rd gust
coaja alb- cenusie; striin.

L. galbuie, alb-

5 cenusie sau

A= alba cu dungi

. cafenii
Ridichi de luna eforma rotunda, |eculoare alba |eplacut, earomat;
turtita, conica pana la rosie specific, o f3r3 gust
sau alungita; datorita striin
% o miez alb, ulelL_lrllor
fs fraged, eterice
[ suculent.
Ridichi de vara | eradacina eculoare alba | eplacut, earomat;
conica, varf sau roz specific,
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ascutit datorita efara gust
i o uleiurilor strain.
R - eterice.
Ridichi de iarna | eforma rotunda |eradacina eplacut, econtin
sau alungita mare, specific compusi
carnoasa, de cu sulf care
o culoare dau un gust
; S neagra intepator
Sfecla rosie eradacina e culoarea e specific e gust usor
carnoasa, variaza in dulceag
suculenta, de functie de
forma sferica soi, de la
sau fusiforma rosu inchis la
' rosu deschis
FISA DE LUCRU
Analiza calitativa a legumelor radacinoase
Tipuri de Recomanda | Defecte Defecte Utilizari Utilizari
radicinoase ri admise interzise culinare | terapeutic
calitative =
Morcov

A

Patrunjel
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Ridichi de luna

Ridichi de vara

Ridichi
\

Ridichi de iarna

&

Sfecla rosie

%o
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ACTIVITATEA DE EVALUARE 6, FATA IN FATA

Modulul: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 1: Verificarea calitatii legumelor raddcinoase prin examen organoleptic

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.5. ldentificarea
caracteristicilor
organoleptice a grupelor de
marfuri alimentare.

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

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

Tip de evaluare: OBSERVAREA SISTEMATICA

Observarea sistematica a activitatii elevilor si a comportamentului in timpul activitatii de
instruire este o metoda de evaluare ce ii permite profesorului sa obtina informatii complete si
diverse, care nu se pot obtine cu ajutorul metodelor de evaluare traditionala. Observarea
este de cele mai multe ori remarcata prin aprecieri verbale despre activitatea sau

raspunsurile pe care elevii le dau.

Obiective:

- Executarea verificarii calitatii legumelor radacinoase prin examen organoleptic
- Utilizarea corecta a standardului de calitate
- Argumentarea deciziei de consum sau de respingere a produsului

Mod de organizare a activitatii/clasei:

Activitate pe grupe

Resurse materiale:

Mostre de legume radacinoase

Blat de silicon

Cutit

Fise de lucru A4
Pix/creion

Standard de calitate

Durata: 45 minute




Barem de corectare si notare
Fisa de evaluare a activitatii

Criterii de apreciere a performantei Punctaj
Maximum | Acordat

1. Selectarea corecta a mostrelor de produse de analizat 10
2. Respectarea etapelor de lucru prezentate de cadrul didactic 10
3. Alegerea instrumentelor de lucru: blat de lucru, cutit 10
4. Parcurgereacorecta a etapelor pentru verificarea calitatii legumelor 30
radacinoase prin examen organoleptic
5. Aplicarea normelor igienice la verificarea calitatii legumelor 10
radacinoase prin examen organoleptic
6. Utilizarea corecta a notiunilor stiintifice privind verificarea calitatii 7
legumelor radacinoase prin examen organoleptic
7. Folosirea corecta a terminologiei de specialitate in prezentarea 7
rezultatelor analizei
8. Prezentarea unei aprecieri globale a muncii realizate. 5
9. Argumentarea activitatii realizate. 6
10. Indicarea corecta a deciziei de consum sau respingere a produsului
analizat

Total 100

BIBLIOGRAFIE

1. Bocos, M., (2002) - Instruire interactivd, Editura Presa Universitara Clujeana, Cluj-

Napoca

2. Brumar, Constanta si colab., (2006) - Tehnologia culinard, manual pentru clasa a IX-a,

Editura Didactica si Pedagogica R.A., Bucuresti

3. Cerghit, I., (2002) - Sisteme de instruire alternative si complementare. Structuri,

stiluri si strategii., Editura Aramis, Bucuresti

4. Lupu, C., (2009) - Strategii didactice interactive, Editura Didactica si Pedagogica R.A.,

Bucuresti

5. Mihai, Stefania si colab., (2010) - Turism si alimentatie, manual pentru clasa a IX-a,

Editura CD Press, Bucuresti

6. Oprea, Crenguta-Lacramioara, (2008) - Strategii didactice interactive, Editia a lll-a,

Editura Didactica si Pedagogica R.A., Bucuresti

7. M.E.C.I., (2006) - Metode interactive de grup, Editura Miniped, Bucuresti

www.didactic.ro/.../58127 metode-moderne-de-predare-invatare

www.didactic.ro/.../13662_metode-moderne-de-predare-invatare-strategii-didactice-

inovative

www.elearning.ro/metode-moderne-de-predare-a-educatiei-tehnologice

www.slideshare.net/cicero102/metode-de-predare
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ACTIVITATEA DE INVATARE 7, FATA IN FATA

Modulul 1I: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 2: Analiza calitativa a legumelor bulboase

Tip de activitate: de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.5. ldentificarea
caracteristicilor
organoleptice a grupelor de
marfuri alimentare.

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

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

Activitate realizata prin METODA INVESTIGATIA

Scurta descriere a metodei:

Investigatia este metoda prin care elevul rezolva o sarcina didactica aplicand in mod creator
cunostintele insusite, avand posibilitatea de a explora situatii noi de invatare in timpul unei
ore de curs/laborator tehnologic/ de instruire practica. Metoda necesita stabilirea unei
sarcini de lucru cu instructiuni concrete, intelegerea lor de catre elevi inainte de a se apuca
de rezolvare, prin care sa dea dovada acumularii de noi cunostinte si a capacitatii de sinteza

a informatiilor.

Obiective:

- Analizarea caracteristicilor organoleptice ale legumelor bulboase

- Dezvoltarea abilitatilor de documentare prin consultarea literaturii de specialitate

si a site-urilor specifice de pe Internet
- Demonstrarea capacitatii de analiza si sinteza a informatiilor

Mod de organizare a activitatii/a clasei:

Individuala

Resurse materiale:
Foi A4
Pix/creion




Standarde de calitate
Calculator/laptop/tableta
Internet

Durata: 45 minute

Modalitatea de aplicare a metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
1. Acitivitatea se va desfasura individual.
2. Profesorul anunta tema de studiu ,,Analiza calitativa a legumelor bulboase“, tinand
cont de cerintele din Fisa de documentare.

3. Elevii se documenteaza individual folosind standarde de calitate si/sau site-uri de
specialitate pentru a completa Fisa de documentare pentru un sortiment din grupa
legume bulboase, la alegere.

4. La sfarsit, elevii care au completat Fisa de documentare pentru acelasi tip de legume
bulboase analizeaza informatiile prezentate, raspund la intrebarile colegilor din
clasa, completeaza fisa cu noi informatii.

5. Fisa de documentare face parte din portofoliul profesional al elevului la modulul
Calitatea in turism si alimentatie.

Numele si prenumele
Clasa

FISA DE DOCUMENTARE
PRODUSUL GRUPA

1. Caracteristicile
generale ale produsului

2. Valoarea nutritiva

3. Punctele
tari/avantajele
nutritionale ale
produsului si punctele
slabe
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4. Asociere in consum
cu alte materii prime
sau auxiliare pentru a
asigura o alimentatie
echilibrata, avand in
vedere avantajele si
dezavantajele
nutritionale ale acestei
materii prime

5. Condimente care
imbunatatesc gustul
preparatelor obtinute

6. Utilizari culinare
(precizarea a minimum
5 sortimente de
preparate culinare)

7. Conditii de calitate

8. Valoarea energetica
pentru 100 de grame de
produs
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ACTIVITATEA DE EVALUARE 7, FATA IN FATA

Modulul II: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 2: Verificarea calitatii legumelor bulboase prin examen organoleptic

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.5. ldentificarea
caracteristicilor
organoleptice a grupelor de
marfuri alimentare.

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

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

Tip de evaluare: ESEUL DE CINCI MINUTE

Eseul este o modalitate eficienta de a incheia ora, pentru a-i ajuta pe elevi sa-si adune ideile
legate de tema lectiei si pentru a-i da profesorului o idee mai clara despre ceea ce s-a
intamplat, in plan intelectual, in acea ora. Acest eseu le cere elevilor doua lucruri: sa scrie
un lucru pe care l-au invatat din lectia respectiva si sa formuleze o intrebare pe care o mai au

in legatura cu aceasta.

Profesorul strange eseurile de indata ce elevii le-au terminat de scris si le foloseste pentru a-

si planifica lectia urmatoare la respectiva clasa.

Obiective:

- Executarea verificarii calitatii legumelor bulboase prin examen organoleptic
- Utilizarea corecta a standardului de calitate
- Argumentarea deciziei de consum sau de respingere a produsului

Mod de organizare a activitatii/clasei:

Activitate pe grupe

Resurse materiale:

Mostre de legume bulboase
Blat de silicon

Cutit

Fise de lucru A4

Pix/creion

Standard de calitate

Durata: 45 minute




Barem de corectare si notare
Fisa de evaluare a activitatii

Criterii de apreciere a performantei Punctaj
Maximum | Acordat

1. Selectarea corecta a mostrelor de produse de analizat 10
2. Respectarea etapelor de lucru prezentate de cadrul didactic 10
3. Alegerea instrumentelor de lucru: blat de lucru, cutit 10
4. Parcurgerea corecta a etapelor pentru verificarea calitatii legumelor 30
bulboase prin examen organoleptic
5. Aplicarea normelor igienice la verificarea calitatii legumelor 10
bulboase prin examen organoleptic
6. Utilizarea corecta a notiunilor stiintifice privind verificarea calitatii 7
legumelor bulboase prin examen organoleptic
7. Folosirea corecta a terminologiei de specialitate in prezentarea 7
rezultatelor analizei
8. Prezentarea unei aprecieri globale a muncii realizate 5
9. Argumentarea activitatii realizate 6
10. Indicarea corecta a deciziei de consum sau respingere a produsului
analizat

Total 100

BIBLIOGRAFIE

1. Bocos, M., (2002) - Instruire interactivd, Editura Presa Universitara Clujeana, Cluj-

Napoca

2. Brumar, Constanta si colab., (2006) - Tehnologia culinard, manual pentru clasa a IX-a,

Editura Didactica si Pedagogica R.A., Bucuresti

3. Cerghit, I., (2002) - Sisteme de instruire alternative si complementare. Structuri,
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ACTIVITATEA DE INVATARE 8, FATA IN FATA
Modulul Ill: Structuri de primire turistica
Tema 1: Caracterizarea unitatilor de alimentatie

Tip de activitate: de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

5.1.4 Clasificarea tipurilor | 5.2.3Verificarea existentei | 5.3.1Respectarea principiilor
de unitati de alimentatie in unitatile de alimentatie a | dezvoltarii  durabile  in
5.1.5 Caracterizarea | €chipamentelor specifice | planificarea lucrarilor de
unititilor de alimentatie nivelului de clasificare curatenie si intretinere a
i i bazei tehnico-materiale din
unitatile de cazare i

alimentatie
5.3.2 Colaborarea cu colegii
in scopul indeplinirii

sarcinilor de lucru

Activitate realizata prin metoda cubului

Scurtad descriere a metodei:

Metoda cubului reprezinta o modalitate de predare-invatare ce valorifica resursele elevilor de
participare constienta la descoperirea cunostintelor si a relatiilor dintre acestea. Este una
dintre metodele cel mai clar consacrate dezvoltarii gandirii critice.

Structurarea invatarii pe baza rezolvarii celor sase sarcini (corespunzatoare celor sase fete
ale cubului) provoaca elevii in principiu pe intregul traseu al nivelurilor cognitive propuse de
Bloom, in cadrul taxonomiei sale.

Metoda este utilizata atunci cand dorim sa aflam cat mai multe informatii despre un
fenomen, o teorie s.a., privindu-le pe acestea din diverse puncte de vedere.

Obiective:

O1-Sa descrie unitatile de alimentatie;
02-Sa identifice asemanari si deosebiri intre unitati de alimentatie;

03-Sa analizeze structura meniului pentru structurilor de primire cu functiune de alimentatie,
in functie de specificul lor;

04-Sa identifice criteriile de clasificare cu tipurile de structuri de primire cu functiune de
alimentatie;
05- Sa argumenteze importanta elementelor de decor pentru unitatile de alimentatie;

06-Sa aplice cunostintele referitoare la caracterizarea unitatilor de alimentatie
identificandu-le in cadrul unei unitati la alegere;
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Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Activitate pe grupe

Resurse materiale:
o Coli A4-fise de lucru/Foi de flipchart/cubul
e Tabla
e Markere
e Materiale video

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

Moment organizatoric-5 minute

Atelier de lucru/grup cu sarcina precisa-metoda cubului-20 minute

Profesorul imparte elevii in sase grupe dand fiecarei grupe sarcini precise de lucru :

Grupa 1- descrieti unitatile de alimentatie din fisa de lucru;

Grupa 2- identificati asemanari si deosebiri intre unitati de alimentatie;

Grupa 3- analizati structura meniului pentru structurilor de primire cu functiune de
alimentatie, in functie de specificul lor;

Grupa 4- asociati criteriile de clasificare cu tipurile de structuri de primire cu functiune de
alimentatie;

Grupa 5- argumentati importanta elementelor de decor pentru unitatile de alimentatie
Grupa 6-aplicati cunostintele referitoare la caracterizarea unitatilor de alimentatie
identificandu-le in cadrul unei unitati la alegere;

Lucrul in echipa- 15 minute

Clasa este impartita in 6 grupe. Ele vizualizeaza cerintele sarcinii de lucru din fisele de lucru,
efectueaza sarcina de lucru din fisa data, participa la discutiile legate de efectuarea sarcinii,
centralizeaza rezultatele pe una din fetele cubului in functie de grupa in care sunt repartizati
Prezentarea raspunsurilor de pe fise pe fetele cubului, in fata clasei.

Asigurarea feed-back-ului-10 minute

Dezbatere:

. profesorul monitorizeaza activitatea clasei;
. dirijeaza dezbaterea;

Intrebari si raspunsuri:

. evalueaza activitatea grupelor ;

. noteaza elevii ;
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ACTIVITATEA DE EVALUARE 8, FATA IN FATA

Modulul: Structuri de primire turistica
Tema 1: Caracterizarea unitatilor de alimentatie

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.4Clasificarea tipurilor de | 5.2.3Verificarea existentei | 5.3.1Respectarea principiilor
unitati de alimentatie in unitatile de alimentatie a | dezvoltarii ~ durabile  in
5.1.5Caracterizarea echipamentelor specifice | planificarea lucrarilor de
unitatilor de alimentatie nivelului de clasificare curatenie si intretinere a

bazei tehnico-materiale din
unitatile de cazare i

alimentatie
5.3.2 Colaborarea cu colegii
in scopul indeplinirii

sarcinilor de lucru

Tip de evaluare: proba practica pentru activitatea instruire practica

Obiective:
01-Sa descrie unitatile de alimentatie;
02-Sa identifice asemanari si deosebiri intre unitati de alimentatie;

03-Sa analizeze structura meniului pentru structurilor de primire cu functiune de alimentatie,
in functie de specificul lor;

04-Sa identifice criteriile de clasificare cu tipurile de structuri de primire cu functiune de
alimentatie;
05- Sa argumenteze importanta elementelor de decor pentru unitatile de alimentatie;

06-Sa aplice cunostintele referitoare la caracterizarea unitatilor de alimentatie
identificandu-le in cadrul unei unitati la alegere;

Mod de organizare a activitatii/clasei:
e Activitate pe grupe, frontal

Resurse materiale:

. Coli A4-fise de lucru/Foi de flipchart/cubul
. Tabla

. Markere

. Materiale video

Durata: 50 minute
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Fisa de lucru/evaluare
Se acorda 10 puncte din oficiu
Grupa 1- Descrieti unitatile de alimentatie; 90 puncte

Structuri de primire cu Descriere
functiune de cazare

1. Restaurantul specializat

2. Restaurantul cu specific

3. Barul

Grupa 2 - Comapara doua unitati de alimentatie 90 puncte

Identificati asemanari si deosebiri intre unitati de alimentatie : Restaurantul cu specific local
si Restaurantul cu specific national

Asemanari Deosebiri

Restaurantul cu
specific local

Restaurantul cu
specific national

Grupa 3-Analizati structura meniului pentru structurilor de primire cu functiune de
alimentatie, in functie de specificul lor 90 puncte

Structurilor de primire cu functiune Structura meniului
de alimentatie

1. Rotiseria

2. Cofetaria

3. Pizzeria

Grupa 4-Asociati criteriile de clasificare cu elementele specifice si completati cu celelalte

elemente asociate criteriului; 90 puncte
A-Criterii de clasificare B-Tipuri de unitati de alimentatie

1. Destinatie f. pentru servirea consumatorilor, .......... .

2. Nivelul de confort C. 0 Stea, wvereeereenene. .

3. Amplasarea in teritoriu Aot sau independente

4. Sortimentele oferite la vanzare b. specializate, .....cccceveeeveeverennenenen

5. Capacitate Qereererrevennens , medie, ...,

e. activitate permanenta sau sezoniera
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Grupa 5- Argumentati importanta elementelor de decor pentru unitatile de alimentatie

90 puncte
Importanta elementelor de decor pentru unitatile de alimentatie
Restaurant
vanatoresc
Crama

Grupa 6-Caracterizati o structura de primire cu functiune de alimentatie, la alegere,

Caracteristici Sortiment de preparate si Ambient/decor
bauturi

Unitate de
alimentatie

Barem de corectare si notare

Fise de lucru/evaluare
Grupa 1- Descrieti unitatile de alimentatie; 90 puncte

Structuri de primire cu | Descriere
functiune de cazare

1. Restaurantul serveste un sortiment specific de preparate culinare si bauturi

specializat care se afla permanent in lista de meniu, in conditiile unor
amenajari si dotari clasice sau adecvate structurii sortimentale
(pescaresc, vanatoresc, rotiserie. zahana, dietetic, lacto-
vegetarian) care formeaza obiectul specializarii.

2. Restaurantul cu Restaurantul cu specific este o unitate de alimentatie pentru

specific recreere si divertisment care prin dotare, profil, tinuta
lucratorilor, momente recreative si structura sortimentala,
trebuie sa reprezinte obiceiuri gastronomice locale sau
nationale, traditionale si specifice diferitelor zone.

3. Barul este o unitate de alimentatie cu program de zi sau de noapte, in
care se serveste un sortiment diversificat de bauturi alcoolice si
nealcoolice si o gama restransa de produse culinare. Cadrul
ambiental este completat cu program artistic, auditii muzicale,
video, TV.
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Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 30 puncte(3x30p=90p). Pentru

fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 10 puncte(3x10p=30p).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acorda 0 puncte.

Grupa 2 - Comapara doua unitati de alimentatie

90 puncte

Identificati asemanari si deosebiri intre unitati de alimentatie : Restaurantul cu specific local
si Restaurantul cu specific national

in concordanta cu

Asemanari Deosebiri
Restaurantul cu | pune in| = imbinarea cadrului natural cu cel
specific local valoare bucataria | arhitectural in constructie, finisaje inspirate dupa
specifica unor | modelul popular, mobilierul si obiectele de
zone geografice inventar din piatra, bolovani de rau, lemn,
. uniforma caramida, trestie, stuf, rachita etc.
personalului este | vinuri si alte bauturi din regiunea

respectiva (utilizandu-se ulcioare, carafe, cani)

specificul unitatii | . gama sortimentald a  mancarurilor
(30 p) traditionale
(30 p)

Restaurantul cu . ambianta interioara si exterioara a
specific national saloanelor, programul muzical sunt specifice tarii
respective
. gama diversificata de preparate culinare

specifice

. bauturi alcoolice si nealcoolice specifice
tarii respective

(30 p)

Pentru mentionarea corectd si completd a asemdndrilor si deosebirilor se acordd cate 30
puncte(3x30p=90p). Pentru fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acorda cate 10
puncte(3x10p=30p).

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

Grupa 3-Analizati structura meniului pentru structurilor de primire cu functiune de

alimentatie, in functie de specificul lor 90 puncte
Structurilor de primire Structura meniului
cu functiune de
alimentatie
1. Rotiseria . carne la rotisor sau la frigare (pui, muschi de vaca sau de
porc, specialitati din carne), chebab cu garnituri
. gustari reci (pe baza de oua, branza, legume etc.),
salate
. deserturi, bauturi racoritoare, cafea
. vin, bauturi alcoolice fine
2. Cofetaria . prajituri, tonuri, fursecuri
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. cozonac, patiserie fina
. inghetata, bomboane
. bauturi nealcoolice calde si reci
. unele bauturi alcoolice fine (coniac, lichior)
3. Pizzeria . pizza, gustari, minuturi, salate
. produse de patiserie
. racoritoare, bere, vin la pahar sau bauturi slab
alcoolizate

Pentru rdspuns corect si complet se acordd cdte 30 puncte(3x30p=90p). Pentru fiecare
raspuns partial corect sau incomplet se acordd cdte 10 puncte(3x10p=30p).

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte
Grupa 4-Asociati criteriile de clasificare cu elementele specifice si completati cu celelalte

elemente asociate criteriului; 90 puncte
A-Criterii de clasificare B-Tipuri de unitati de alimentatie
1. Destinatie f. pentru servirea consumatorilor, productie,
depozitarea si pastrarea marfurilor
2. Nivelul de confort c. o stea, 2-3 stele, 4-5 stele
3. Amplasarea in teritoriu d. in incinta unitatilor de cazare sau
independente
4. Sortimentele oferite la vanzare b. specializate, mixte
Capacitate a. mica, medie, mare

e. activitate permanenta sau sezoniera

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 18 puncte(5x18p=90p). Pentru
fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 10 puncte(3x10p=30p).

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte
Grupa 5- Argumentati importanta elementelor de decor pentru unitatile de alimentatie

90 puncte
Importanta elementelor de decor pentru unitatile de alimentatie
Restaurant . decoratiuni interioare specifice, blanuri de animale
vanatoresc Face parte din cadrul restaurantelor specializate  serveste un
sortiment specific de preparate culinare si bduturi care se afla
(45 p) permanent in lista de meniu, in conditiile unor amenajdri si dotdri

clasice sau adecvate structurii sortimentale (pescdresc, vdndtoresc,
rotiserie. zahana, dietetic, lacto-vegetarian) care formeazd obiectul

specializdrii.
Crama . dotata cu mobilier din lemn masiv
(45 p) . peretii sunt decorati cu scoarte, stergare, vase din lut etc.

Face parte din categoria restaurantelor cu specific si este o unitate de
alimentatie pentru recreere si divertisment care prin dotare, profil,
tinuta lucratorilor, momente recreative si structurd
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sortimentald,elemente de decor si ambient trebuie sd reprezinte
obiceiuri gastronomice locale sau nationale, traditionale si specifice
diferitelor zone.

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 45 puncte(2x45p=90p). Pentru
fiecare rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 20 puncte(2x20p=40p).

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordad 0 puncte

Grupa 6-Caracterizati o structura de primire cu functiune de alimentatie, la

alegere,folosind un motor de cautare oferit de reteaua internet. 90 puncte
Caracteristici Sortiment de preparate si bauturi Ambient/decor

Unitate de

alimentatie

Pentru rdspuns corect si complet se acordd cdte 30 puncte(3x30p=90p). Pentru fiecare
raspuns partial corect sau incomplet se acordd cdte 10 puncte(3x10p=30p).

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte
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ACTIVITATEA DE INVATARE 9, FATA IN FATA
Modulul Ill: Structuri de primire turistica
Tema 1: Caracterizarea structurilor de primire turistice cu functiuni de cazare

Tip de activitate: de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.3.1.
Respectarea principiilor
dezvoltarii  durabile  in
5.2.2. Planificarea | planificarea lucrarilor de
operatiilor de intretinere a | curatenie si intretinere a
5.1.2. Caracterizarea | bazei tehnico-materiale a | bazei tehnico-materiale din
unitatilor de cazare unitatilor de cazare unitatile de cazare i
5.2.5.  Participarea la | alimentatie
activitdtile echipei de lucru | 5.3.2.
Colaborarea cu colegii in
scopul indeplinirii sarcinilor
de lucru

Activitate realizatd prin METODA SCHIMBA PERECHEA

Scurta descriere a metodei:

Schimba perechea este o metoda de lucru pe perechi. Se imparte clasa/grupa de elevi in doua
echipe egale ca numar de participanti, constituindu-se perechile la sugestia cadrului didactic.

Se formeaza doua cercuri concentrice, elevii fiind fata in fata pe perechi. Profesorul pune o
intrebare sau da o sarcina de lucru in perechi. Fiecare pereche discuta si apoi comunica
ideile. Cercul din exterior se roteste in sensul acelor de ceasornic, realizandu-se astfel
schimbarea partenerilor in pereche. Elevii au posibilitatea de a lucra cu fiecare membru al
clasei. Fiecare se implica in activitate si isi aduce contributia la rezolvarea sarcinii.

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 sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de 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;
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-insusirea unor metode de informare si de documentare independenta, care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Obiective:

- Stabilirea principalelor elemente caracteristice ale structurilor de primire
turistice cu functiuni de cazare;

- Analizarea si recunoasterea pe baza elementelor prezentate, tipologia unitatilor
de cazare;

- Sa stabileasca cele mai importante categorii de dotari din unitatile de primire;

- Sa identifice principalele tipuri de dotari din categoriile precizate(elementele
bazei tehnico-materiale :mobilier, aparate, utilaje, echipamente, inventar textil, din
portelan, din sticla, si ustensile specifice etc.);

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Activitate pe grupe

Resurse materiale:
Flipchart, markere;
Dotari specifice unitatilor de cazare conform nomelor de clasificare a acestora;

Aparatura multimedia: computere conectate la internet, multifunctionale, videoproiector;
Aparatura pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii la clasa.

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
o Se anunta tema;
o Se comunica sarcina de lucru si principiile metodei;

o Se stabilesc organizeaza cele 2 cercuri concentrice astfel incat elevii sa se organizeze
in perechi, care vor rezolva o sarcina de lucru: identificarea principalelor elemente
caracteristice ale unitatilor de cazare si a tipurilor de dotari din diferitele categorii
ale bazei tehnico-materiale ; consemnand observatiile pe fise de lucru;

o Dupa realizarea primei sarcini fiecare pereche consemneaza principalele observatii in
fisa de lucru pusa la dispozitie;
o Se schimba perechile si pe rand se dau urmatoarele sarcini: fiecare elev enumera un
element characteristic si il descrie. Dupa fiecarea operatie realizata elevii isi
consemeaza in fisa pentru pereche (pastrata de elevii din cercul interior, nr. 1)
principalele observatii;

o Dupa rezolvarea sarcinii, elevii din cercul exterior se deplaseaza in sensul acelor de
ceasornic formand pereche cu urmatorul coleg, pentru a rezolva o noua sarcina; In
momentul finalizarii sarcinilor se analizeaza rezultatele activitatii;

o Toti elevii consemneaza concluziile activitatii si realizeaza feed-back-ul.
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Nr. 1 in pereche:

Numele si prenumele:

Clasa:
Data:
Sarcina de lucru:

Identificati principalele caracteristici ale unitatilor
diferitele categorii ale bazei tehnico-materiale.

FISA DE LUCRU
in pereche

Nr. 2 in Sarcina / Sarcina / Mod de Observatii
pereche principalele principalele realizare/
elemente categorii de Enumerati
caracteristice | elemente ale ’
ale unitatilor bazei
de cazare tehnico-
materiale
A. mobilier;
B. aparate;
C. utilaje;

D. tacamuri;

E. inventar
textile;

F. inventar
din portelan /
ceramic;

G. inventar
din sticla;

H. ustensile
specifice.

de cazare si a tipurilor de dotari din
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ACTIVITATEA DE EVALUARE 9, FATA IN FATA

Modulul Ill: Structuri de primire turistica
Tema 1: Caracterizarea structurilor de primire turistice cu functiuni de cazare
Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

5.3.1.

Respectarea principiilor
. .. dezvoltarii durabile  in
5.2.2 Planificarea operatiilor e <
- . . planificarea lucrarilor de
de intretinere a bazei o, N .
. . curatenie si intretinere a
. tehnico-materiale. i J T .
5.1.2. Caracterizarea bazei tehnico-materiale din

unititilor de cazare Pescn.erea opera1;1'1lor dg unititile de cazare i
intretinere a bazei tehnico- alimentatie

materiale a unitatilor de

5.3.2.

cazare o
Colaborarea cu colegii in
scopul indeplinirii sarcinilor
de lucru

Obiective:
- Descrierea elementelor caracteristice structurilor de primire cu functiuni de
cazare;

- ldentificarea principalelor unitati de cazare si corelarea lor cu forme de turism;

- Descrierea operatiilor de intretinere a bazei tehnico-materiale a unitatilor de
cazare

Mod de organizare a activitatii/clasei:
Activitate pe grupe

Resurse materiale:
Foi de hartie ; Foi de flipchart
Markere ; Echipamente multimedia

Durata:50 minute

Tip de evaluare:ldentificati lucrarile de curatenie/ intretinere intr-o unitate hoteliera.
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FISA DE OBSERVARE

Numele si prenumele elevului:

Data:
Evaluator:

Spatiile unde se
executa lucrari de
intretinere

Lucrarile de
curatenie

Echipamente si
materiale/ustensile

Observatii

Spatiile de folosinta
comuna exterioara

Spatiile de folosinta
comuna interioara

Spatiile de cazare:

-libere

-eliberate/
eliberabile

- ocupate

Spatiile anexe

Barem de corectare si notare

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora

Nr. | Criterii de realizare si Indicatorii de realizare si Punctaj
crt. | ponderea acestora ponderea acestora
1 Primirea si planificarea sarcinii de | Analizarea lucrarile de 30
lucru curatenie/ intretinere intr-o
unitate hoteliera
2 Realizarea sarcinii de lucru Folosirea corespunzatoare a 40
echipamentelor si
materialelor/ustensilelor
specifice
3 Prezentarea si promovarea sarcinii | Utilizarea corecta a termenilor 30
realizate de specialitate in mesajele
transmise pe parcursul derularii
activitatii de curatenie.
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ACTIVITATEA DE INVATARE 10, FATA IN FATA
Modulul Ill: Structuri de primire turistica
Tema 1: Compartimente ale unitatilor de cazare

Tip de activitate: de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.7.Prezentarea 5.2.6 Participarea la | 5.3.3 Implicarea activa in
compartimentelor existente | organizarea activitatilor | organizarea activitatilor
in unitatile de hotelarie specifice  unitatilor  de | specifice  unitatilor  de

alimentatie si unitatilor de
cazare

5.2.7 Selectarea
informatiilor specifice
activitasii din unitatile de
primire  turistica  pentru
integrarea lor in activitatea
proprie

primire turistica pe baza
informatiilor selectate

Activitate realizata prin metoda cubului

Scurta descriere a metodei:

Metoda “Cubului” reprezinta o modalitate de predare-invatare ce valorifica resursele
elevilor de participare constienta la descoperirea cunostintelor si a relatiilor dintre acestea.
Si-a luat numele de la mijlocul didactic (un cub) prin care vehiculeaza sarcinile catre elevi.
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Abordarea continutului de studiat se poate face, pe de o parte, intr-o ordine de
complexitate a sarcinilor ce reia traseul firesc al producerii cunoasterii stiintifice astfel:

1. descrie - elevii indeplinesc aceasta sarcina cercetand cum arata, ce caracteristici are
obiectul de studiat;

2. compara - determina elevii sa sesizeze asemanari si deosebiri (cu ce/cine se aseamana
si de cine/ce difera?);

3. asociaza - elevii raspund la aceasta provocare cautand analogii, corelatii cu alte
experiente sau fenomene; intrebarea de sprijin ar putea fi : ,La ce ne gandim cand vorbim
despre... ? " ;

4. analizeaza - face trimitere la mentionarea si ,,disecarea” elementelor componente
,»Din ce e facut?”, ,,Ce contine?”, ,,Ce etape cuprinde desfasurarea sa?” ;

5. aplica - ,,Cum poate fi folosit(a)?”, ,,Ce putem face cu... ? ”, ,,Ce utilizare are ? "

6. argumenteaza (pro sau contra) - ,,E bine sa folosim...?”, ,,E bun sau rau ? " ,Periculos
sau nu?”, ,,De ce?”.

Obiective:

1.5a identifice departamente(compartimente)de baza

2. Sa identifice activitatile specifice front-office-ului

3.5a identifice departamente(compartimente) suplimentare
4. Sa identifice departamente(compartimente)operationale
5. Sa identifice departamente(compartimente)functionale

Mod de organizare a activitatii/a clasei:

Activitate pe grupe

Resurse materiale:

Foi de hartie

Markere

Echipamente multimedia

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

Se organizeaza elevii in 6 grupe pe criteriul ales de catre profesor.Se formeaza grupurile de
lucru.Fiecare grupa primeste cite o fisa cu una dintre cele 6 sarcini descrise anterior, astfel:

e Echipa Alba -Elevii care primesc fisa cu verbul descrie vor avea de prezentat si descris
departamentele de baza si suplimentare dintr -o unitate de cazare

e Echipa rosie -Elevii care primesc fisa cu verbul compara vor stabili asemanari si deosebiri
intre departamentele operationale si cele functionale dintr-o unitate de cazare

e Echipa verde -Elevii care vor avea fisa cu verbul asociaza vor asocia activitatile specifice
front office-ului cu subactivitatea din care fac parte

e Echipa albastru-Elevii care vor avea fisa cu verbul analizeaza va analiza rolul
departamentului alimentatie a departament operational din cadrul unitatii de cazare

e Echipa galben -Elevii care vor primi fisa cu verbul aplicd vor avea de intocmit
organigrama unei unitati de cazare cu tipuri de departamente
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e Echipa portocaliu -Elevii ce vor primi fisa cu verbul argumenteazd vor avea de analizat
necesitatea existentei departamentelor functionale dintr-o unitate de cazare si rolul
fiecarui departament functional

Metodologia abordata(descrierea sarcinilor de realizat):

Se comunica sarcina de lucru pentru fiecare dintre cele 6 echipe formate.Fiecare grup de
lucru isi va desemna un lider.Grupurile de lucru lucreaza pentru a reusi sa acopere toata
informatia ceruta:

1. ALB descrie departamentele de baza si suplimentare dintr -o unitate de cazare

-departamentele de baza:cazarea si serviciul etaj

-departamentele suplimentare:inchiriere sali, salon coafura, fizerie, cosmetica, piscina
sauna, baie turceasca, spatii comerciale, cazino, masaj, teren tenis etc

2. ROSU compara departamentele operationale si cele functionale dintr-o unitate de
cazare

ASEMANARI DEOSEBIRI

3. VERDE vor activitatile specifice front office-ului cu subactivitatea din care fac
parte

Rezervari e Primirea si prelucrarea comenzilor de rezervare
Receptie e Evidenta clientilor si a situatiei camerelor
e Primirea turistilor, alocarea spatiului si inregistrarea
clientului
Concierge e Prestarea unor servicii suplimentare clientului:oferirea de

informatii, preluarea si transmiterea mesajelor si a
corespondentei, trezirea la ore fixe, rezervari de locuri etc

Casa-facturare o Inregistrarea in contul clientului a contravalorii serviciilor
rpestate

o Emiterea notelor de plata si a facturilor
« ncasarea contravalorii serviciilor prestate clientului

Centrala telefonica ¢ Realizarae comunicatiilor in interiorul si exteriorul hotelului
prin telefon, fax .
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4. ALBASTRU analizeaza departamentului alimentatie a departament operational din

cadrul unitatii de cazare

-Spatiul receptie depozitare
-Spatiile de productie culinara
-Spatii de servire

-Catering

-Organizare de evenimente

5. GALBEN vor intocmi organigrama unei unitdti de cazare cu tipuri de departamente
vor cuprinde in casete dreptunghiulare tipuri de departamente:operationale, functionale

6. Portocaliu vor avea de argumentat necesitatea existentei departamentelor
functionale dintr-o unitate de cazare si rolul fiecarui departament functional

Departamentul functional

Rolul sau in unitatea de cazare

Vanzari marketing

Genereaza noi incasari pentru hotel, rol de
promovare

Resurse umane

Politica in domeniul resurselor
umane:selectia, recrutarea  normatea
muncii, elaborarea standardelor,

perfectionarea etc

Comercial

Indeplineste functii de aprovizionare si
gestiune a stocurilor

Financiar contabil

indeplineste toate functiile referitoare la
evidenta si controul platilor

securitate

Este responsabil de siguranta si securitatae
clientilor , a vizitatorilor si a angajatilor
hotelului

Intretinere-tehnic

Rolul de a asigura functionarea optima a
instalatiilor , a echipamentelor, a
mobilierului si a ccesoriilor din spatiile
hoteliere.
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Evaluarea performantei si incheierea activitatii

Dupa expirarea timpului de lucru (20-25 min) se va aplica metoda ,turul galeriei”.
Materialele realizate, plansele, vor fi expuse in clasa in 6 locuri vizibile.

Liderii din fiecare grup isi vor prezenta mai intai sarcina de lucru si modul de realizare
a ei, apoi, la semnalul dat de profesor, vor trece, pe rand pe la fiecare plansa a colegilor de
la alta grupa si vor acorda acestora o nota.

Dupa ce fiecare grup a vizitat ,,galeria” si a notat corespunzator realizarile colegilor,
se vor discuta notele primite si obiectivitatea acestora, se vor face aprecieri si se vor corecta

eventualele erori.

ACTIVITATEA DE EVALUARE 10, FATA IN FATA

Modulul Ill: Structuri de primire turistica
Tema 1: Compartimente ale unitatilor de cazare

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.7.Prezentarea 5.2.6 Participarea la | 5.3.3 Implicarea activa in
compartimentelor existente | organizarea activitatilor | organizarea activitatilor
in unitatile de hotelarie specifice  unitatilor  de | specifice  unitatilor de

alimentatie si unitatilor de
cazare

5.2.7 Selectarea
informatiilor specifice
activitasii din unitatile de
primire  turistica  pentru
integrarea lor in activitatea
proprie

primire turistica pe baza
informatiilor selectate

Tip de evaluare: test

Obiective:

1.5a identifice departamente(compartimente)de baza

2. Sa identifice activitatile specifice front-office-ului

3.Sa identifice departamente(compartimente) suplimentare
4. Sa identifice departamente(compartimente)operationale
5. Sa identifice departamente(compartimente)functionale

Mod de organizare a activitatii/clasei:

Individual
Resurse materiale:
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Test de evaluare
Durata: 45 minute

Test de evaluare

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
Y] 53 (=Tt { U] B PR N 30 puncte
A. Tncercui;i litera corespunzatoare raspunsului corect:
1. Receptia si etajul sunt compartimente:

a) Suplimentare

b) De baza

c) Functionale

d) De alimentatie
2. Activitatea concierge include:

a) Evidenta clientilor si a situatiei camerelor

b) Trezirea la ore fixe

c) Emiterea notelor de plata

d) Primirea si prelucrarea comenzilor de rezervare

3. Compartimentul finaciar contabil asigura:
a) Siguranta si securitatea cleintilor
b) Evidenta si control platilor
c) Aprovizionarea si gestionarea stocurilor
d) Politica in domeniul resurselor umane

4. Nu este componenta a front -office-ului:
a) Receptia
b) Serviciul etaj
c) Concierge
d) Casa -facturare

B.Raspundeti prin adevarat(A) sau Fals(F) la urmatoarele enunturi:

1. Departamentul inchiriere sali este un departament de baza

2. Centrul de fitness este un departament operational

3. Departamentele operationale sunt generatoare de costuri si incasari.

4. Room -service-ul este spatiu de servire

5. Centrala telefonica este compouneta a serviciului Front-office(receptia)

Y o3 (=Tt { U] B | D PP 30 puncte
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A.Descoperiti cuvantul de pe verticala A-B, oferind raspunsuri corecte la definitiile

urmatoare:
A
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
B
A-B=7?
1. Spatiu comercial intalnit in marile hoteluri
2. Serviciu care asigura petrecerea timpului liber
3. Componenta a departamentului suplimentar din unitatea de cazare
4, Compartiment responsabil cu recrutarea, selectia, perfectionarea personalului
5. StruCtUra de c.vvvvineiiiiiiei e
6. Compartiment ce ofera paza si protectie clientilor unitatii hoteliere
7. Compartiment responsabil cu aprovizionarea si gestiunea stocurilor
8. Compartiment cu rol de a asigura functionarea optima a instalatiilor
9. Persoana cu functie de conducere in unitatea de cazare
10. In cadrul acestui compartiment sunt realizate actiunile de promovare
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YT o3 (=Tt (U] B | D PP 30 puncte

Realizati un eseu intitulat:”Rolul departamentelor operationale din cadrul unui
hotel”urmarind:

a) Tipuri de departamente operationale din cadrul unui hotel

b) Rolul si componentele departamentului cazare

c) Caracterizati departamentului alimentatie din cadul unei unitati hoteliere
si enumerati componentele acestuia

Barem de corectare si notare

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

o Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului
total acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte
A. 20 puncte
1-..b;2-...b.;3-..b...;4....b..;

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate .5. puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

B. 10 puncte
1-F2- iAo 3= Aee 4 A5 AL

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

SUBIECTUL I - 30 puncte
1.1.

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda cate 3 puncte. Pentru fiecare raspuns
partial corect sau incomplet se acorda cate 0 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

A
C
1 | B]O |U I |Q |U |E
2 |A|G R [E [M [E |N|T
3 | S|P |A
4 (U |[M |A [N | E
5 P IR |I |M |l |R |E
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T
6 S |[E |C |U |R [|I T [A E
O |[M |E |[R |C |I |A |L
8 T|E |H [N [I
M A IN |A |G |E
10 M|A |[R |[K |E |T [I N |G
E
B
SUBIECTUL 1l 30 puncte

1. Tipuri de departamente operationale din cadrul unui hotel:

o Departamentul CAZAre........ccveeeeerereereseseressesesessesesseessesessssessssesessesessssesessesessssess 2p
o Departamentul de servicii SUplImeENtare........iveverenenenenrenesenesessessennes .2p
e Departamentul de alimentati€........iniiiinnins .2p

2.Rolul si componentele departamentului cazare

Rolul:Departamentul cazare realizeaza si comercializeaza serviciile de cazare si suplimentare

cazarii cu sau fard Plata......oeeeeieiiiiiiieiieiieieieeieeieeeneeaas 4p
Componente:
e Serviciul front office(receptia)......covurrrsseseserescnesesescseresescsenee o .2p
o Serviciul de etaj(House KEEPING)....ccccererererereererrreresrereseeseseenesaes s enen .2p
3. Caracterizati departamentului alimentatie din cadul unei unitati hoteliere

si enumerati componentele acestuia

e Caracterizare:Departamentul alimentatie este un departament operational

cu

activitati principale ce vizeaza productia si comercializarea unor preparate culinare si
bauturi prin intermediul restaurantelor, coffe-shopurilor, barurilor etc , precum si

unele servicii de organizare de evenimente...... v eeneneneerenrenenenressesseseenesne 4p
¢ Componentele departamentului alimentatie:

-Spatiul receptie depOzZitare....... s s o 2p

-Spatiile de productie CUliNAra..........ccveecereecneseunescnnusensusensesissnesssesssssessses s sense 2p

-SPALIT A SEIVIMEuuuuiiiiiiircrirccctc sttt ssseesssese s s cuesessnesens .2p

SCALEMING v ccvereecrereereeeneseereesessessesaeessessesaesessesssssesessessessesessessessessesesses s sesassassasaeses .2p

-0rganizare de eVENIMENTE......ccveereerrrenerreseenresreeseesessssssessssesssssssnssesssseas s sssess 2p

e Pentru enumerarea corectd a componentelor departamentelor operationale

acordd cate 2 puncte.

se
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Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 1 punct
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

e Pentru caracterizarea departamentului cazare si alimentatie se acorda cate 4 puncte
Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd cate 2 punct2
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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ACTIVITATEA DE INVATARE 11, FATA IN FATA

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 1: Obiectele de inventar din portelan si ceramica necesare servirii.
Tip de activitate: Instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.3. Clasificarea dotarilor
specifice spatiilor de
servire.

6.1.4. Caracterizarea
mobilierului,
echipamentelor si
obiectelor de inventar
necesare servirii
consumatorilor.

6.2.3. Verificarea pieselor
de mobilier, a
echipamentelor si
obiectelor de inventar
necesare servirii
consumatorilor.

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

6.3.2. Manifestarea
interesului in identificarea
si prezentarea corecta a
dotarilor din spatiile de
servire, cautdnd
oportunitadti de
imbundtdtire a propriilor
cunostinte.

Activitate realizata prin metoda: Turul galeriei
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Scurtad descriere a metodei:

Turul Galeriei este prin excelenta o metoda de invatare prin cooperare care promoveaza
spiritul critic, capacitatea de analiza si invatarea eficienta. Numele provine din specificul
metodei in care solutiile/produsele mintilor elevilor reuniti in grupuri sunt expuse ca intr-o
galerie, urmand ca ele sa fie discutate/evaluate de catre toti elevii clasei, indiferent din
grupul/echipa din care face parte. Elevii vor invata sa asculte, sa inteleaga si sa accepte sau
sa respinga ideile celorlalti prin demonstrarea/ argumentarea celor sustinute.

Obiective:
- ldentificarea obiectelor de inventar din portelan si ceramica necesare servirii;
- Caracterizarea obiectelor de inventar din portelan si ceramica necesare servirii;

- Verifica starea de folosinta a obiectelor de inventar din portelan si ceramica
necesare servirii.

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
Activitate pe grupe

Resurse materiale:

Laboratorul de Tehnica servirii (sau, dupa caz o sala de clasa)
Obiectele de inventar necesare servirii;

Foi de flipchart;

Markere;

Foi de scris si ustensile de scris.

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o Organizarea grupelor formate din cate 4-5 elevi, in functie de numarul elevilor din
clasa.

o Profesorul prezinta tema de activitatii “Obiectele de inventar din portelan si ceramicd
necesare servirii” si sarcinile de lucru:

o Fiecare grupa va alege de pe masa cu obiecte de inventar sau de pe standul de
lucru, 6 obiecte din portelan si ceramica de inventar (maximum 2 farfurii

diferite);
o Fiecare grupa va realiza pe foaia de flipchart, un tabel cu 4 coloane:
”Denumire obiect inventar”, Utilizari”,”Caracterizarea obiectului de

inventar”, ”Starea de folosinta”, ”Observatii” si 6 linii, cate una pentru fiecare
obiect de inventar;

o Fiecare grupa va completa tabelul realizat pe flipchart cu informatiile
adecvate, cu exceptia coloanei ”Observatii”.

o Foile de flipchart, realizate de catre fiecare grupa, se expun pe peretii laboratorului/
salii de clasa, ca intr-o expozitie.
o Un reprezentant din fiecare grupa prezinta in fata tuturor elevilor produsul realizat.
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o Toti elevii din toate grupele trec pe la fiecare foaie flipchart a celorlalte grupe,
pentru a examina informatiile completate in tabel pentru cele 6 obiecte de inventar,
analizeaza corectitudinea si complexitatea acestora si noteaza in coloana
”Observatii”, eventuale intrebari, comentarii, propuneri de completari ale
materialelor realizate.

o La sfarsit, fiecare grupa revine la propriul afis, analizeaza coloana ”Observatii” si
raspund eventualelor intrebari notate pe foaia de flipchart, comunicand cu colegii din
celelalte grupe, aspectele completate, sub coordonarea cadrului didactic.

ACTIVITATEA DE EVALUARE 11, FATAIN FATA

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 1: Obiectele de inventar din portelan si ceramica necesare servirii.
Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.3. Clasificarea dotarilor | 6.2.3. Verificarea pieselor 6.3.2. Manifestarea
specifice spatiilor de servire. | de mobilier, a interesului in identificarea si

echipamentelor si obiectelor | prezentarea corecta a

de inventar necesare servirii | dotarilor din spatiile de
consumatorilor. servire, cautdnd
oportunitdti de
imbundtdtire a propriilor
cunostinte.

6.1.4. Caracterizarea
mobilierului,
echipamentelor si obiectelor
de inventar necesare servirii | 6.2.4. Folosirea diferitelor
consumatorilor. surse de informare pentru
identificarea noutdtilor
privind dotarea spatiilor de
servire.

Tip de evaluare: test, focus-grupa, chestionar, proba practica pentru activitatea de
laborator si/sau instruire practica, etc...

Fisa de evaluare

Obiective:
- ldentificarea obiectelor de inventar din portelan si ceramica necesare servirii;
- Caracterizarea obiectelor de inventar din portelan si ceramica necesare servirii.

Mod de organizare a activitatii/clasei:
Activitate individuala

Resurse materiale:

Laborator de Tehnica servirii / sala de clasa;
Fise de evaluare;
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Ustensile de scris.

Durata: 50 minute
FISA DE EVALUARE

Numele si prenumele: Clasa:
Data:

Sarcina de lucru: in tabelul de mai jos, identifica, pe baza imaginilor, obiectul de inventar
din portelan si ceramica necesar servirii si completeaza in celulele aferente, denumire
obiectului, utilizarea acestuia si caracterizarea. Pentru fiecare denumire corecta vei fi
punctat cu 2 puncte, pentru fiecare utilizare corect precizata vei fi punctat cu 3 puncte iar
pentru informatii corecte dar incomplete vei primi 1 punct, pentru fiecare caracterizarea
completa si corecta vei primi 4 puncte iar pentru o caracterizare corecta, dar incompleta vei
primi 2 puncte. Iti vor fi acordate 10 puncte din oficiu, punctajul final pe care il poti obtine
pentru o rezolvare corecta si completa, este de 100 de puncte.

Nr. Obiectul de inventar Denumirea Utilizari Caracterizare
crt.
1.
2.
3.
4,
“
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Nr.
crt.

Obiectul de inventar

Denumirea

Utilizari

Caracterizare

10.
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Barem de corectare si notare:

Nr. Denumirea Utilizari Caracterizare Total
crt. 2p 3 p (partial 1 p) 4 p (partial 2 p)

1. | Salatiera Prezentarea si servirea Este confectionata din 9p
salatelor de cruditati, portelan sau ceramica. Este
asortate, conservate de forma patrata si are

diferite dimensiuni.

2. | Farfurie adanca | Servirea preparatelor Este confectionata din 9p

lichide (supe, ciorbe) portelan sau ceramica. Are o
capacitate de 300-400 g /
portie.

3. | Cocotiera Servirea oualor fierte. Este confectionata din 9p

portelan sau ceramica si are
forma unui pahar mai mic,
Cu picior.

4. | Osiera Insoteste preparatele Este confectionata din 9p
care contin oase. portelan sau ceramica si are

forma de semiluna

5. | Platou Prezentarea siservirea | Este confectionat din 9p
preparatelor la masa si | portelan sau ceramica si
in expozitii. poate avea forma ovala,

dreptunghiulara, rotunda
etc.

6. | Farfurie suport | Servirea ceaiului si a Este confectionata din 9p

pentru cesti de | cafelei. portelan sau ceramica si are
ceai si cafea diametrul de pana la 15 cm.

7. | Sosiera Prezentarea sosurilor Este confectionata din 9p
reci sau calde. portelan sau ceramica. Poate

avea forma ovala, cu sau
fara picior si diferite
capacitati.

8. | Servicii Servirea ceaiului sau a Este confectionat din 9p

ceai/cafea cafelei. portelan sau ceramica. Setul
cuprinde: cani, cesti,
ceainice, cafetiere, laptiere,
zaharnita. Cestile au diferite
capacitati ti forme

9. | Farfurie intinsa | Servirea preparatelor Este confectionata din 9p

mare
sau
Farfurie suport

culinare de baza (felul
Il

Sau

Suport la masa

portelan sau ceramica.
Farfuria intinsa mare are
diametrul de 24 cm, iar cea
suport 26 cm.
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Nr. Denumirea Utilizari Caracterizare Total

crt. 2p 3 p (partial 1 p) 4 p (partial 2 p)

10. | Castron Transportul, Este confectionat din 9p
prezentarea si servirea | portelan sau ceramica. Poate
preparatelor lichide. avea diferite dimensiuni (2 -

6 portii) si are forma
rotunda.
Punctaj oficiu 10p
Punctaj total 100 p
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ACTIVITATEA DE INVATARE 12, FATA IN FATA

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 1: Prelucrarea primara a materiilor prime si auxiliare in alimentatie

(Operatii

de prelucrare primara (sortarea,

prelucrarea primara a legumelor
prelucrarea primara a carnii (porc si vita)

Tip de activitate: laborator tehnologic

spalarea, dozarea, curatirea,

transarea,
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.)
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Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilititi

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 dezvoltdrii
durabile in efectuarea
operatiilor de

prelucrare primara a
materiilor prime vegetale si
animale prin utilizarea
eficientd si sigurd a
echipamentelor din
alimentatie

Activitate realizata prin metoda TURUL GALERIEI

Scurtad descriere a metodei:

Turul galeriei presupune evaluarea interactiva si profund formativa a produselor
realizate de grupuri de elevi. Produsele realizate de acestia sunt expuse ca intr-o galerie,
prezentate si sustinute de reprezentantul grupului, urmand sa fie evaluate si discutate de
catre toti elevii, indiferent de grupul din care fac parte. Metoda urmareste exprimarea unor
puncte de vedere personale referitoare la tema pusa in discutie. Elevii trebuie invatati sa
asculte, sa inteleaga si sa accepte sau sa respinga ideile celorlalti prin demonstrarea
valabilitatii celor sustinute. Prin utilizarea ei se stimuleaza creativitatea participantilor,
gandirea colectiva si individuala, se dezvolta capacitatile sociale ale participantilor, de
intercomunicare si toleranta reciproca, de respect pentru opinia celuilalt.

Pasii metodei:

e Elevii sunt impartiti pe grupuri de cate 4-5 membri, in functie de numarul elevilor

din clasa;

¢ Cadrul didactic prezinta elevilor tema si sarcina de lucru;

e Fiecare grup va realiza un produs pe tema stabilita in prealabil;
e Produsele sunt expuse pe peretii clasei;
e Secretarul grupului prezinta in fata tuturor elevilor produsul realizat;

e Analizarea tuturor lucrarilor;
e Dupa turul galeriei, grupurile isi reexamineaza propriile produse prin comparatie

cu celelalte.

Obiective:

- Identificarea operatiilor de prelucrare primara a materiilor prime din alimentatie;

- Descrierea operatiilor de prelucrare primara a materiilor prime din alimentatie.
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Mod de organizare a activitatii/a clasei:

activitate pe grupe

Resurse materiale:

fise de documentare, manual de specialitate;
tablete/ laptop/ telefoane cu conexiune la internet;
foi de flipchart, markere;

materiale informative;

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

O

profesorul, anterior desfasurarii lectiei, instiinteaza colectivul de elevi asupra modului
de organizare a activitatii, imparte clasa in 5 grupe (4 grupe de INFORMATORI si o
grupa de EVALUATORI) si prezinta lista cu materialele necesare pentru ora urmatoare:
culori, markere, lipici, foarfece;

primele patru grupe primesc de la cadrul didactic cate o fisa de documentare si au ca
sarcina, pana la momentul desfasurarii lectiei, sa identifice site-uri specializate,
reviste sau alte materiale care sa completeze si sa exemplifice informatiile primite,
pentru a asigura o informare corecta si completa a celorlalti colegi; (informatiile
gasite vor fi aduse in format printat)

grupa nr. 5 va primi, spre informare, toate fisele de documentare si cate o fisa de
monitorizare/ evaluare, pentru fiecare grupa;

in cadrul orei, profesorul prezinta tema de studiu si imparte fiecarei grupe cate o
foaie de flipchart;

fiecare grupa are la dispozitie 30 minute ca sa realizeze un poster in care sa redea,
cat mai explicit si cu ajutorul materialelor suplimentare, informatiile din fisa de
documentare;

foile de flipchart vor fi expuse si cate un reprezentant va prezenta produsul realizat,
iar celelalte grupe isi vor nota in caiete ideile cele mai importante;

grupurile vor trece pe la fiecare foaie de flipchart pentru a examina prezentarea
realizata si isi vor nota comentarii, observatii sau propuneri (daca este cazul) pe care,
la final, le vor inmana grupei respective.

ACTIVITATEA DE EVALUARE 12, FATA IN FATA

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 1: Prelucrarea primara a materiilor prime si auxiliare in alimentatie

(Operatii de prelucrare primara (sortarea, spalarea, dozarea, curatirea, transarea,
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.)

prelucrarea primara a legumelor

o prelucrarea primara a carnii (porc si vita)
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Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.8. Enumerarea 6.2.9. Efectuarea operatiilor | 6.3.5. Respectarea
operatiilor de prelucrare de prelucrare prima, cu principiilor dezvoltdrii
primara a materiilor prime ustensile si echipamente durabile in efectuarea
din alimentatie, a specifice, in ordinea operatiilor de
ustensilelor si corespunzatoare precizata prelucrare primara a
echipamentelor necesare. de tehnologia culinara. materiilor prime vegetale si
6.1.9. Descrierea operatiilor animale prin utilizarea
tehnologice de prelucrare eficientd si sigurd a
primara a materiilor prime echipamentelor din
vegetale si animale. alimentatie
6.1.10. Caracterizarea
ustensilelor, aparatelor,
utilajelor si echipamentelor
necesare in prelucrarea
primara.

Tip de evaluare: focus-grup, observare sistematica

Obiective:
- Identificarea operatiilor de prelucrare primara a materiilor prime din alimentatie;
- Descrierea operatiilor de prelucrare primara a materiilor prime din alimentatie.

Mod de organizare a activitatii/clasei:
e activitate pe grupe

Resurse materiale:
o fise de documentare, manual de specialitate;
e tablete/ laptop/ telefoane cu conexiune la internet;
e foi de flipchart, markere;
e materiale informative;

Durata: 50 minute

Barem de corectare si notare
e colectivul de elevi este organizat in 5 grupe;

e primele 4 grupe au avut ca sarcina prezentarea informatiilor referitoare la prelucrarea
primara a legumelor si a carnii, conform fiselor de documentare primite, prin
intermediul foilor de flipchart, pe care le-au expus la final pe peretii salii de clasa;
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e grupa nr. 5 a observat modul in care ceilalti colegi si-au prezentat produsele realizat
si a confruntat informatiile transmise cu fisele de documentare si au completat cate o
fisa de monitorizare/ evaluare;

e pentru fixarea cunostintelor, EVALUATORII vor adresa fiecarei grupe trei intrebari
(cate o intrebare din activitatea celorlalte) si vor face aprecieri asupra raspunsurilor
primite;

o la sfarsit, fiecare grupa va analiza comentariile, observatiile si propunerile primite si
va aduce completari sau lamuriri daca este cazul.

e profesorul va evalua, separat, pe baza fisei de monitorizare/ evaluare, activitatea
fiecarei grupe, avand in vedere corectitudinea si relevanta prezentarilor realizate de
INFORMATORI si modul in care a realizat monitorizarea/ evaluarea grupa
EVALUATORILOR (dificultatea intrebarilor, aprecierile finale si completarea fiselor).

FISA DE DOCUMENTARE NR. 1 - GRUPA 1
PRELUCRAREA PRIMARA A LEGUMELOR SI FRUCTELOR

Prelucrarea primara a legumelor si fructelor:
e consta in sortare, spalare, curatare, taiere, indepartarea corpurilor straine, tocare, pisare

e are ca scop pregatirea acestora pentru tratamentele termice sau pentru consumul direct
(cruditatile).

Freuwtiaieda piiilidid a Leguliicwl pudlLe 11 reudaia seliciiiacic, aseicel.
! ) SPALARE CU
'LEGUME —» SORTARE —» APARECE —»| CURATARE |
omicbercoethichen | | J A
—
Radacinoase ‘ Bulbifere | l Frunzoase ‘ ‘ Tubercule
| Prin razuire Detasarea foilor externe ‘ ’ Indepartarea frunzelor vestede | Rézuire mecanica
TAIERE |
| | | o | | L
‘ Radacinoase Bulbifere Tubercule ‘ | Frunzoase \ Fructoase Ciuperci Conopida |
* Butoiase [« Marunt * Cuburi « Bare * Marunt * Rondele *Lame | * Buchetele
* Rondele *Inele « Butoiase « Sfere « Fire subtiri « Felii subtiri * Cuburi
« Cubulete « Pestisori « Pai « Sferturi sau mai mari | « Sferturi « Felii rotunde |
*Bare | = Felii * Rondele « Chips
« Julienne
| = Felii subtiri

Sortarea
« se face dupa calitate, culoare si marime;
« presupune indepartarea:

- legumelor si fructelor alterate

- corpurilor straine, la leguminoase.
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Spalarea

e este o operatie de curatare umeda obligatorie
e are ca scop indepartarea impuritatilor (pamant, nisip, praf) si a microflorei pe
care acestea o vehiculeaza
e se poate realiza prin imersie, prin dusuri sau combinat, in functie de tipul de
legume supus prelucrarii.
Reguli
o legumele radacinoase si tuberculifere se spala atat inainte, cat si dupa curatire,
celelalte legume se spala numai dupa curatarea uscata
e legumele care necesita o spalare intensa (ciuperci, spanac etc.) sunt supuse unor
spalari succesive
e legumele care se consuma fara o prealabila prelucrare la cald (castraveti, rosii etc.)
sunt spalate de mai multe ori in apa rece
e fructele se spala sub jet de apa inainte de prelucrare/ servire.
Curatirea
e are ca scop separarea si indepartarea: partilor necomestibile, fara valoare
alimentara sau cu defecte/ alterate si a corpurilor straine
e poate fi: mecanica, termica, chimica, manuala
e este insotita permanent de o concomitenta spalare cu apa cat mai rece.
Metode/modalitati/ tehnici:

e radacinoasele se curata prin razuire/razuire mecanica

e tuberculii se curata prin razuirea sau curatirea cojii

e bulbiferele, frunzoasele, varzoasele se curata prin detasarea foilor/frunzelor
exterioare

Recomandadri: urmareste indepartarea unui strat cat mai subtire de coaja sau cat mai
putine frunze exterioare.

Curatirea se poate face cu ajutorul:

e cutitelor obisnuite sau speciale
e unor masini, in functie de felul legumelor.
Taierea divizarea, portionarea

e se fac diferit, in functie de preparatul la care se utilizeaza, folosind:
- cutitul tocator

- masini de taiat (felii, cuburi, rondele), masini de razuit (radacinoase), masini de
zdrobit.

Metode/ modalitati/ tehnici

Tn functie de tipul lor si de preparatul la care urmeaza sa fie utilizate, legumele se
taie:
- in doua sau patru pe lungime
- in forma de: rondele, triunghi, brunoise, julienne, pai, batoane, cuburi.
La acestea se pot adauga o serie de operatii ca

- scobirea (rosii, ardei, dovlecei, gulii etc.) se face in vederea umplerii acestora
cu diferite compozitii

- umplerea se face cu diferite compozitii
- presarea legumelor se face cu scopul de a obtine sau indeparta sucul acestora.
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Modalitati de taiere a radacinoaselor in functie de utilizarea lor

Taiere in forma de Taiere cuburi Taiere bastonase  Taiere marunt
_ triunghi ‘
e ciorbd taraneasca (de
leqgume, cu carne de
manzat, cu came de

pui, cu carne de por, cu

Trecere prin Taiere felii
razatoare

o ciorbe de zarzavat | e ciorba cu tarhon

e borsde ciuperci  eciorbd cu legume

o ciorba de sfecla proaspete,

o supa de cartofi

‘e cotlet de porc-OIa majoritatea
gradindresc preparatelor.

e ciorbd de vita a la grec

e ciorba pescareasca

e bors rusesc

e legume cu ciolan de porc

carne de vita)

FISA DE DOCUMENTARE NR. 2 - GRUPA 2

® ghiveci

MODALITATI DE TAIERE A LEGUMELOR

Taierea in bastonase/ tip bat

JULIENNE (JULIEN)

« bastonase/ fasii
lungi de 2-4 cm

« subtiri de 0,2-0,3
cm

JARDINIERE

« bastonase/ fasii
lungi de 4 cm

« subtiri de 0,3-0,4
cm

CHIBRITURI/
ALLUMETTE

« bastonase/ fasii lungi
de 6 cm
« subtiri de 0,6 cm

BATON
(BATONNET)

« bastonase/ fasii
lungi de 6 cm

e subtiri de 1,2 cm

Se foloseste in
general pentru
legumele utilizate la
salate.

Se foloseste in
general pentru
legumele utilizate ca
garnitura la diferite
fripturi.

Se foloseste la legumele
utilizate ca garnituri
carora trebuie sa li se
dea inaltime atunci
cand se monteaza
farfuria.

Se foloseste
pentru cruditati,
in special pentru
aspect.

Taierea legumelor bastonase se realizeaza astfel:

e se curata si spala legumele;
e se taie fiecare leguma in sectiuni, cu lungimea egala cu cea a bastonaselor;
e se fasoneaza fiecare sectiune astfel incat aceasta sa ia forma unui cub sau

dreptunghi;

e se taie apoi cubul sau dreptunghiul format in felii de grosime egala cu grosimea

bastonaselor;

e se taie feliile sub forma de sticks/bastonase cu grosimea egala cu cea a

bastonasului;

Se foloseste pentru diferite legume: radacinoase, cartofi, ardei, dovlecei, vinete etc.
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Taierea in cubulete

BRUNOISE MACEDOINE CUBURI MARI SI MEDII
e cubulete cu latura de 0,2- e cubulete cu latura de 0,5 | « cubulete cu latura de 0,5-2
0,3cm cm cm
se folosesc la prepararea -In functie de timpul de gatit
diferitelor supe, ciorbe, se folosesc a prepararea « se folosesc la obtinerea
pentru a garnisi consomme- diferitelor ciorbe preparatelor de tip tocana,
urile, in diferite amestecuri iahnie si a diferitelor
de legume, etc. garnituri din legume

Pentru taierea legumelor in cuburi se procedeaza astfel:

¢ se taie legumele bastonase cu latimea de:
» 2 mm pentru cubuletele Brunoise;
» 5 mm pentru cubuletele Macedoine;
» 0,5 - 2 cm pentru cubuletele medii si mari.
e se taie bastonasele formate in cuburi cu latura de 2 mm/5 mm/0,5 - 2 cm.

Taierea legumelor Paysanne (taraneste)

e presupune taierea legumelor in diferite forme: patrate, triunghiuri, rondele, jumatati
de rondele cu grosimi de 1 - 2 mm si latura de 1 sau 1,5 cm.
Are ca scop reducerea pierderilor pentru ca tine cont de forma legumei.

Utilizari: la ciorbe, borsuri, diferite garnituri, ghiveci etc.

Modalitati de taiere a cepei: solzisori, cubulete
Modalitati de taiere a ciupercilor: felii, cubulete
Modalitati de taiere a rosiilor: cubulete

FISA DE DOCUMENTARE NR. 3 - GRUPA 3

PRELUCRAREA PRIMARA A CARNII

Prelucrarea primara a carnii include toate operatiile aplicate carnii dupa sacrificare
pana in momentul tratamentului termic.
Transarea:
e este operatia de taiere si impartire a carnii dupa regiunea anatomica, pe
sorturi si calitati;
cuprinde operatii de dezosare, fasonare si sortarea pe calitati, diferitele parti
anatomice avand destinatii diferite in gastronomie.
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fara os

Prin sort de carne se intelege partea anatomica a corpului animalului care are o
delimitare precisa.

Prin carcasa se intelege, de regula, corpul animalului sacrificat, care a suportat
operatiunile de jupuire, eviscerare cu scoaterea organelor comestibile si necomestibile si
indepartarea extremitatilor (cap, coada, membre de la genunchi ).

Dezosare

‘ Curdtire tendoane, flasz, aponevroze

¥

Portionare

.
Spélare
¥ ¥ ¥ ¥
‘ fmpanare ‘ Bardare Tocare

Batere cu
ciocanul

Schema tehnologica de prelucrare preliminari a cirnii

Transarea carnii de porc
Prin transarea carnii de porc rezulta urmatoarele sorturi:
e specialitati: muschiulet, cotlet fara os (file), antricot partial dezosat (garf), ceafa

carne de calitate superioara: pulpa, spata
carne de calitatea I: fleica, mijloc de piept carne din fasonari fara grasime

carne de calitatea a li-a: piept, rasol din fata, rasol din spate

grasime bucati, oase fara valoare, flax.
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Fig. 2 Transarea carnii de porc

1.muschiulet; 2. cotlet; 3. pulpa (jambon): 4. mijlocul de piept: 5. spata; 6. ceafa cu cap de
piept: 7. fleica: 8. rasol din fatd: 9. rasol din spate: 10. cap; 11. picior din spate; 12. picior din
fata.

Mai rezulta: grasime bucati, oase fara valoare si flax.

Utilizarea carnii de porc transata pe sortimente

Muschiulet Garf Pulpa Spata Fleica Piept Rasol din fata si spate
Soteuri Soteuri Soteuri Soteuri Tocaturi Supesiborsuri | Preparate din carne cu legume
Fripturi Fripturi Fripturi Tocaturi Fripturi la gratar | Preparate din Rasol cu sos de hrean sau us-
e lacuptor | e lacuptor | e lacuptor o fripturi la tigaie: came culequme | turoi
e lagratar | e lagratar e la tigaie: snitele, snitele Fripturi la cuptor
e |afrigare | e lafrigare tochitura o fripturi la cuptor
Tnabusita Tnabusita Tnabusita Tnabusita Tnabusita

FISA DE DOCUMENTARE NR. 4 - GRUPA 4

PRELUCRAREA PRIMARA A CARNII

Prelucrarea primara a carnii include toate operatiile aplicate carnii dupa sacrificare
pana in momentul tratamentului termic.

Transarea:
e este operatia de taiere si impartire a carnii dupa regiunea anatomica, pe
sorturi si calitati;
cuprinde operatii de dezosare, fasonare si sortarea pe calitati, diferitele parti
anatomice avand destinatii diferite in gastronomie.
Prin sort de carne se intelege partea anatomica a corpului animalului care are o
delimitare precisa.

Prin carcasa se intelege, de regula, corpul animalului sacrificat, care a suportat
operatiunile de jupuire, eviscerare cu scoaterea organelor comestibile si necomestibile si
indepartarea extremitatilor (cap, coada, membre de la genunchi ).
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Dezosare

‘ Curdfire tendoane, flas, aponevroze

Spilare
¥ ¥ ¥

Pottionare Batere cu ‘ Trapanare Bardare Tocate
clocanul

Schema tehnologica de prelucrare preliminara a cirnii

Transarea carnii de vitd

Prin transarea carnii de bovine adulte rezulta urmatoarele sorturi:

« specialitati: muschi fasonat, antricot, vrabioara fara os

« carne de calitate superioara: pulpa , spata

« carne de calitatea I: greaban, fleica, rasol fata, piept cu biet, carne din fasonari

» carne de calitatea a li-a: cap de piept cu os, rasol spate cu os, coada, gatul cu
junghietura, sira de la antricot si de la vrabioara

« oase cu maduva, oase fara maduva, seu crud, flax.

Fig. 1 Transarea carnii de bovine

1.muschi (file): 2. antricot: 3. vrabioara: 4. pulpa: 5. greban: 6. cap de piept: 7. piept: 8. blet
cu fatd: 8. blet fard fatd: 9. fleica: 10. spatd: 11. mugure de piept: 12. gat cu
junghieturd:13.rasol din spate: 14. cheie din spate: 15. rasol din faa: 17. cheia din fata: 18. 204

coada.



Utilizarea carnii de bovine transata pe sortimente de preparat

\ Spata

o Preparate din carne cu leqgume

Muschiulet Vrabioara | Antricot
o Soteuri o Soteuri o Soteuri o Ciorbe
e Tocaturi o Inabusita o Inabusita
o Fripturi la cuptor si la gratar o Fripturi la cuptor si la gratar o Fripturi la cuptor si la gratar eTocaturi
Pulpa Fleica | Grabensigat| Mijlocdepiept | (apdepiept | Rasol _
e Rasol e Ciorbd | e Supesi o (iorbe, e Supesiciorbe | @ Supe i ciorbe Supa
o Preparate din carne | @ Tocaturi | ciorbe o Preparate din o Preparate din | @ Rasol cu sos de
culegume e Tocaturi came culegume | carne culegume | hrea
o indbusitd o Tocaturi

GRUPA EVALUATORILOR - GRUPA 5

FISA DE MONITORIZARE/ EVALUARE
Grupa evaluata:
Tema:

Modul de realizare a activitatii:

| Cheia din fata si spate

Data
Nr. . . Puqctaj Punctaj
Indicatori de evaluare maxim pe
crt. - acordat
indicator
Documentarea in vederea realizarii produsului este
1. < . : 20p
corespunzatoare si de actualitate
Prezentarea informatiilor este corecta si relevanta pentru 15
tema data P
Produsul este rezultatul lucrului in echipa 10p
5 Produsul poate avea aplicabilitate practica 15p
) Utilizarea limbajului de specialitate 10p
Incadrarea in timpul acordat prezentarii 5p
Participarea la discutii (modul in care s-a raspuns la 15
intrebari) P
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL

PROFESOR
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FISA DE MONITORIZARE/ EVALUARE

Grupa evaluata:
Tema:

Modul de realizare a activitatii:

Data:
Nr. . . Puqctaj Punctaj
Indicatori de evaluare maxim pe
crt. < acordat
indicator
Documentarea in vederea realizarii sarcinii de lucru 15p
Rezolvarea sarcinii in conformitate cu tema si cu 35
obiectivele stabilite P
Folosirea corespunzatoare a tipurilor de intrebari 15 p
Participarea la discutii 15p
Utilizarea limbajului de specialitate 10p
Lucrul in echipa 10 p
PUNCTAJ TOTAL 100 p
PUNCTAJ FINAL

BIBLIOGRAFIE

1. Brumar, V.B. Dorin, M. Manole, N. Negoianu: Procese de baza in alimentatie - Manual
pentru clasa a IX-a, Ed. CD Press, Bucuresti, 2018

2. Brumar, C. lonesti, A. Turcescu, F. Costea, V. Capota: Turism si alimentatie - Manual
pentru clasa a IX-a, Bucuresti, 2010

3. S. Mihai, A. Turcescu, V. Capota: Turism si Alimentatie - Manual pentru clasa a IX-a,
Ed. CD Press, Bucuresti 2019

4. Curriculum clasa a IX-a pentru invatamant liceal/profesional - Domeniul de pregatire
profesionala Turism si alimentatie (OMENCS 4457/5.07.2016)

Standarde de pregatire profesionala - Domeniul de pregatire Turism si alimentatie (OMENCS
4121/13.06.2016)
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ACTIVITATEA DE INVATARE 13, FATA IN FATA
Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 1: Materii prime animale- Lapte si produse lactate

Tip de activitate: de teorie/ de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.6. Clasificarea materiilor | 6.2.7. Verificarea materiilor | 6.3.4. Implicarea activa si
prime si auxiliare utilizate in | prime vegetale si animale responsabila in gestionarea
alimentatie. precum si a materiilor corecta a stocurilor de
auxiliare folosite in materii prime necesare in
alimentatie. procesele de productie din

alimentatie si in
completarea documentelor
necesare

Activitate realizata prin metoda Jigsaw (mozaicului)

Scurta descriere a metodei:

Presupune invatarea prin cooperare la nivelul unui grup si predarea achizitiilor dobandite de
catre fiecare membru al grupului unui alt grup (imbina invatarea individuala cu cea in
echipa).

Obiective:

- Identificarea sortimentelor de lapte si produse lactate

- Utilizarea rationala si responsabila a laptelui si produselor lactate in productia culinara

Mod de organizare a activitatii/a clasei:
pe grupe

Resurse materiale:
o Fise de documentare
o Fise de lucru experti

o Mostre de lapte si produse lactate cu relevanta pentru productia culinara: 2 tipuri de
lapte (lapte integral, lapte degresat), 2 tipuri de produse lactate acide (iaurt, chefir), 2
tipuri de smantana (smantana dulce, smantana maturata), 2 tipuri de unt (unt de masa,
unt pentru gatit), 2 tipuri de branzeturi (cas, parmezan) si/sau altele;

recipienti pentru mostre, lingurite de unica folosinta, servetele
Fise de lucru grupe de ”bastina”

Durata: 100 minute
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Modalitatea de aplicarea metodei

la activitatea de invatare

Etapa de lucru Durata

Anuntarea continutului activitatii de invatare

o Cadrul didactic anunta titlul temei si rezultatele | 10min
invatarii vizate

o Cadrul didactic explica modul de lucru.

Organizarea activitatii de invatare

o Clasa se organizeaza in 4 grupe de lucru (grupe de | 5 min
“bastina”- gr. 1, gr. Il, gr. lll, gr. IV) a 4 membri
fiecare.

o Fiecare membru al fiecarui grup de lucru trage la sorti
un numar de la1la4

o Se constituie grupele de experti din elevii care au tras
la sorti acelasi numar: Experti 1 (elevii care care au
tras la sorti nr. 1), Experti 2 (elevii care care au tras la
sorti nr. 2),...

Desfasurarea activitatii de invatare

o Fiecare grup de experti primeste cate o Fisd de | 15min
documentare (vezi anexa 1) si Fisa de lucru experti
(vezi anexa 2)

o Grupele de experti raspund cerintelor din fisa de lucru
experti, folosind fisa de documentare.

o Cadrul didactic indruma si verifica rezolvarea
cerintelor fiecarui grup de experti.
Expertii revin in grupele de lucru (grupe de ”bastina”) | 20 min
Fiecare expert prezinta grupului sau de bastina
continutul studiat folosindu-se de Fisa de lucru experti
si Fisa de documentare

Fixarea si asigurarea feed - back-ului

o Fiecare grupa de lucru (”bastina”) primeste un set de | 30 min
10 mostre de produse si Fisa de lucru grupe de
“bastind” (vezi anexa 3)

o Elevii raspund cerintelor din fisa de lucru, prin
colaborare in cadrul grupului de ”bastina”

o Cadrul didactic initiaza si conduce un dialog cu | 20 min
intreaga clasa cu privire la raspunsurile la cerintele
fisei de lucru

o Fiecare grupa autoevalueaza raspunsurile date la
fiecare dintre cerintele fisei de lucru, le completeaza
si corecteaza daca este cazul.

o Cadrul didactic face aprecieri cu privire la participarea
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Anexa 1- FISE DE DOCUMENTARE

Fisa de documentare- EXPERTI 1

Materii prime de origine animala- Laptele
Rol in alimentatie.

Reprezinta o sursa importanta de substante minerale (calciu,magneziu, fosfor), vitamine
(vit. D, A, E) si proteine complete avand rol mineralizant, vitaminizant, plastic.

Acopera o parte din necesarul zilnic de apa al organismului

Contribuie la mentinerea echilibrului acido-bazic din organism, contribuind (alaturi de
alimentele vegetale) la neutralizarea aciditatii produsa in organism de alimentele de
origine animala (carne, oua)

Contribuie la relaxarea si tonifierea celulei nervoase prin continutul de magneziu,
fosfor, fosfolipide

Contribuie la detoxifierea organismului

Dezavantaje nutritive

Contine cholesterol.

Are un continut mare de sodiu ceea ce il face contraindicat pentru anumite categorii de
bolnhavi.

Nu contine fier (consumul unilateral de lapte si produse lactate conduce la anemie)
Nu furnizeaza organismului vitamina C deoarece se consuma prelucrat termic (fiert)

Existd persoana care nu pot consuma lapte proaspdt deoarece tubul lor digestiv nu poate
digera lactoza (au intolerantd la lactozd)

Necesarul zilnic de lapte recomandat de nutritionisti este:

— pentru copii: 250-500ml /zi

— pentru adolescenti: 500ml/zi

— pentru adulti: 300ml/zi

— pentru bdtrdni 200ml/ zi

— pentru persoane care lucreazd in medii toxice: min 500ml/zi

Clasificare

a) In functie de origine

Lapte de vaca

Lapte de oaie

Lapte de capra

Lapte de bivolita

Lapte de iapa

Lapte de magarita

b) In functie de continutul de grdsime
Lapte integral- 3,5% grasime

Lapte normalizat (partial degresat)- 1,8-3% grasime
Lapte degresat (smantanit)- 0,1% grasime
c) In functie de modul de prelucrare

o O O O O O
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— Lapte pasteurizat- este prelucrat termic la temperaturi sub 100°C (72°C) cu scopul
igienizarii (distrugerea microorganismelor patogene) si marirea duratei de conservabilitate
(se distrug o parte din microorganismele nepatogene- bacterii lactice)

— Lapte sterilizat- este prelucrat termic la temperaturi peste 100°C (118°C) cu scopul
distrugerii tuturor miocroorganismelor si marirea duratei de conservabilitate.

— Lapte UHT (Ultra High Temperature)- este prelucrat termic la temperaturi foarte inalte
(132°C), timp scurt cu scopul distrugerii tuturor miocroorganismelor si marirea duratei de
conservabilitate.

— Lapte condensat (concentrat)- este laptele din care s-a indepartat o parte din continutul
de apa

— Lapte praf- este laptele din care se indeparteaza aproape toata apa prin uscare.

— Lapte dietetic: lapte fara lactoza, lapte degresat

Fisa de documentare- EXPERTI 2
Materii prime de origine animala- Produse lactate acide

Produsele lactate acide sunt obtinute prin fermentatia lactica a laptelui (crud/ pasteurizat/
sterilizat) cu ajutorul unor culturi de bacterii lactice care transforma lactoza (glucid din
lapte) in acid lactic. In cazul chefirului are loc o dubla fermentatie (lactica si alcoolica) sub
actiunea unei culturi mixte de bacterii lactice si drojdii, ceea ce conduce la formarea de acid
lactic dar si dioxid de carbon si alcool etilic (chefirul are gust acrisor, este usor sifonat si slab
alcolizat).

Comparativ cu laptele din care au fost obtinute produsele lactate acide "vii”/ "inghetate” (
produse lactate acide care contin bacterii lactice active):

— au valoare calorica mai mica (deoarece au un continut mai mic de lactoza)
— au digestibilitate mai usoara
— pot fi consumate si de persoanele care au intoleranta la lactoza

- regleaza tranzitul intestinal datorita bacteriilor lactice ”vii” care protejeaza si refac
microflora intestinala ce este raspunzatoare de evacuarea resturilor digestive sub forma
de fecale; astfel contribuie si la detoxifierea organismului

Conditii de pastrare a laptelui si produselor lactate

Laptele si produsele lactate trebuie pastrate ambalate in spatii curate, dezinfectate, aerisite,
uscate, respectand ”vecinatatea admisa” la temperaturi cuprinse intre 0-8°C.

Laptele praf, UHT si branzeturile uscate (tari) pot fi pastrate la temperaturi de maxim 10-
15°C
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Fisa de documentare- EXPERTI 3
Materii prime de origine animala- Produse obtinute prin smantéanire

a) SMANTANA se obtine prin extragerea grasimii din lapte (smantanire/ degresare) prin
centrifugare (la nivel industrial) sau decantare (la nivel casnic).

”

Smantand dulce Smdntand maturata

Tipuri de smantana
e Smdntanad dulce (frisca)
o Culoare alba cu nuanta galbuie
o Consistenta lichida
o Gust dulceag
o Continut de grasime max.30%
o Prin batere spumeaza (inglobeaza aer marindu-si volumul si consistenta)
e Smantdnd maturatd (fermentatd/ de consum)
o Culoare alb galbuie
o Consistenta semisolida (nu curge)
o Gust acrisor aromat
o Continut de grasime 12- 40%
o Nu spumeaza prin batere
Comparativ cu laptele, smantana are:

— valoare calorica mult mai mare (200- 400 kcal/100g) deoarece are un continut mult
mai ridicat de lipide

— continut mai mic de proteine, substante minerale si lactoza
— continut mai mare de vitamine (D,A)
— continut mai mare de colesterol
— digestibilitate mai greoaie
b) UNTUL se obtine din smantana maturata prin baterea acesteia in putinee.

—
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Unt de masa Unt pentru gdtit

Tipuri de unt

o Unt de masd: continut de grasime de 60- 65%, se consuma ca atare

o Unt de gdtit: cotinut de grasime de 80- 85%, se utilizeaza la gatit
Comparativ cu smantana, untul are:

— valoare calorica mult mai mare (600-800 kcal/ 100g)

— continut mai mare de lipide inclusiv colesterol

— continut mai mare de vitamine D, A

— continut mai mic de proteine, substante minerale si lactoza

— digestibilitate mai greoaie

Fisa de documentare- EXPERTI 4
Materii prime de origine animala- Branzeturi

Branzeturile se obtin prin coagularea proteinelor din lapte (cazeina, lactoalbumina,
lactoglobulina) si prelucrarea coagulului prin diferite tehnici, in functie de sortiment.
Majoritatea branzeturilor se obtin prin coagularea cazeinei din lapte care se poate realiza
prin doua modalitati:

* in prezenta cheagului, la cald

» in prezenta acizilor (acid lactic din lapte batut; acid acetic din otet), la cald

Prin fierberea zerului rezultat in urma coagularii cazeinei, se produce coagularea celorlalte
doua proteine ale laptelui (lactoalbumina, lactoglobulina) si se obtine astfel urda.

In cazul multor sortimente de branza, dupa formarea si scurgerea coagulului de zer, acesta
este tinut la maturat in anumite conditii, cu scopul imbunatatirii caracteristicilor senzoriale
(aroma, gust, culoare, consistenta s.a.)

Clasificarea branzeturilor
a) n functie de materia prima
Brazeturi din lapte de vaca
Brazeturi din lapte de oaie
Brazeturi din lapte de capra
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Brazeturi din lapte de bivolita

Branzeturi mixte

Branzeturi vegetale(de exemplu branza Tofu obtinuta din soia)
b) n functie de continutul de grasime

Branzeturi degresate (sub 5% grasime)

Branzeturi slabe (5- 10% grasime)

Branzeturi grase (20-30% grasime)

Branzeturi creme (30-40% grasime)

Branzeturi duble creme (peste 50% grasime)

c) In functie de tehnologia de obtinere

Branzeturi proaspete: brdnzd proaspdtd de vaci, cas
Branzeturi semi-proaspete: urda, mozzarella, telemea, feta

Branzeturi maturate: cheddar, emmental, brdnzeturile cu mucegai (alb, albastru, verde),
branzeturile cu condimente, parmezan s.a.

Branzeturi oparite si maturate: cascaval
Branzeturi topite

Comparativ cu alte produse lactate branzeturile se caracterizeaza prin

— Continut mult mai mare de proteine (20-30%)
— Continut mic de lactoza
— Digestibilitate mai greoaie

Anexa 2- FISE DE LUCRU EXPERTI

Fisa de lucru- EXPERTI 1

Cititi cu atentie textul din fisa de documentare.

Rdspundeti cerintelor de mai jos analizdnd in cadrul grupului de experti informatiile din fisa
de documentare. Solicitati sprijinul cadrului didactic dacd intdmpinati dificultdti.

Timp de lucru15 min.

Cerinte

. Mentionati trei motive pentru care laptele nu trebuie sa lipseasca din alimentatia zilnica a

omului.

. Explicati de ce:

laptele (in special cel integral) nu trebuie consumat in cantitati foarte mari

bolnavilor care sufera de boli cardiovasculare li se recomanda sa consume lapte in
cantitati mici/ deloc.

alimentatia omului nu trebuie sa se bazeze exclusiv pe lapte si prod.lactate, pe perioade
lungi de timp.

. Definiti fiecare din urmatoarele tipuri de lapte:

lapte pasteurizat
lapte sterilizat
lapte UHT

lapte smantanit
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e) lapte integral
f) lapte normalizat

4. Mentionati care este cantitatea de lapte pe care dumneavoastra trebuie sa o consumati
zilnic, conform recomandarilor nutritionistilor.

5. Explicati de ce:

a) se recomanda consumarea unei cani cu lapte inainte de culcare

b) legislatia din tara noastra obliga angajatorii sa ofere gratuit lapte (minim 0,5 l/zi)
persoanelor care lucreaza in medii toxice.

Fisa de lucru- EXPERTI 2

Cititi cu atentie textul din fisa de documentare.

Rdspundeti cerintelor de mai jos analizdnd in cadrul grupului de experti informatiile din fisa
de documentare. Solicitati sprijinul cadrului didactic dacd intampinati dificultati.

Timp de lucru15 min.

Cerinte

1. Dati patru exemple de produse lactate acide.

2. Precizati care este componenta chimica a laptelui care este transformata de catre
bacteriile lactice in acid lactic, in timpul tipul de fermentatie lactice.

3. Definiti produsele lactate acide "vii”/ ”inghetate”
4. Explicati de ce:

a) produsele lactate acide au o valoare calorica (energetica) mai mica decat a laptelui din
care se obtin

b) produsele lactate acide, spre deosebire de lapte, pot fi consumate si de persoanele care
au intoleranta la lactoza

c) produsele lactate acide contribuie la reglarea tranzitului intestinal
5. Mentionati conditiile in care trebuie sa se pastreze laptele si produsele lactate.

Fisa de lucru- EXPERTI 3

Cititi cu atentie textul din fisa de documentare.

Rdspundeti cerintelor de mai jos analizdnd in cadrul grupului de experti informatiile din fisa
de documentare. Solicitati sprijinul cadrului didactic dacd intampinati dificultati.

Timp de lucru15 min.

Cerinte:

1. Enumerati produsele lactate obtinute prin smantanire si precizati care este componenta
chimica a laptelui care se regaseste in concentratie mare in aceste produse.

2. Explicati de ce produsele lactate obtinute prin smantanire au valori energetice foarte
mari (pana la 600- 800kcal/100g).

3. Mentionati tipul de smantana care se utilizeaza pentru:
a) realizarea preparatelor culinare

b) obtinerea untului

c) obtinerea friscai batute
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4. lerarhizati (de la mic la mare) urmatoarele alimente: lapte, smantana, unt de masa, unt
pentru gatit

a) In functie de continutul de grasime

b) Tn funtie de continutul de lactoza

c) In functie de continutul de colesterol

5. Enumerati caracteristicile pe care trebuie sa le aiba smantana pentru a putea fi
transformata in frisca batuta.

Fisa de lucru- EXPERTI 4
Cititi cu atentie textul din fisa de documentare.

Rdspundeti cerintelor de mai jos analizdnd in cadrul grupului de experti informatiile din fisa
de documentare.

Solicitati sprijinul cadrului didactic dacd intdmpinati dificultati.

Timp de lucru15 min.

Cerinte:

1. Mentionati care sunt substantele din lapte care, prin coagulare, formeaza branza.
2. Precizati care este scopul maturarii branzeturilor.

3. Incadrati fiecare din urmatoarele tipuri de branzeturi in grupa corespunzitoare, in functie
de tehnologia de obtinere:

cascaval

cas

mozzarella

parmezan

4. Definiti fiecare din urmatoarele tipuri de branzeturi:
a) branzeturi grase

b) branzeturi creme

c) branzeturi degresate

5. Mentionati in ce conditii coaguleaza proteinele laptelui
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Anexa 3- FISA DE LUCRU GRUPE DE ”"BASTINA”

Nr. grupei.....

Nume. Prenume: 1.......... 2eiiiiiinnnn. K O S

Analizati mostrele primite si completati in tabelul de mai jos raspunsurile la urmatoarele

ceinte:

1. (15p) Tncadra’gi fiecare sortiment in grupa/subgrupa corespunzatoare.

2. (25p) Identificati caracteristicile senzoriale comune sortimentelor ce fac parte din aceeasi
grupa/ subgrupa

3. (25p) Identificati caracteristicile ce diferentiaza sortimentele ce fac parte din aceeasi
grupa/ subgrupa

4. (25p) Mentionati pentru fiecare sortiment conditiile de pastrare.

5. (10p) Mentionati cate o utilizare culinara pentru fiecare sortiment.
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Grupa/ subgrupa

Nume
produs

Caracteristici
senzoriale
comune

Caracteristici
care
diferentiaza

Conditii
pdstrare

de

Utilizari
culinare

Lapte

Produse lactate

acide

lactate
prin

Produse
obtinute
smantanire

Branzeturi proaspete

Branzeturi maturate

PUNCTAJ-
autoevaluare

Punctaj total/
calificativ F.B(90-
100p) , B(80-89p), S
(60-79p),N S  (sub
60p).

ACTIVITATEA DE EVALUARE 13, FATA IN FATA

Modulul: Procese de baza in alimentatie
Tema 1: Materii prime animale- Lapte si produse lactate

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.6. Clasificarea materiilor
prime si auxiliare utilizate in
alimentatie.

6.2.7. Verificarea materiilor
prime vegetale si animale
precum si a materiilor
auxiliare folosite in
alimentatie.

6.3.4. Implicarea activa si
responsabila in gestionarea
corecta a stocurilor de
materii prime necesare in
procesele de productie din

alimentatie si in
completarea documentelor
necesare
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Tip de evaluare: proba practica

Obiective:

Evaluarea rezultatelor invatarii cu privire la:

- ldentificarea sortimentelor de lapte si produse lactate

- Utilizarea rationala si responsabila a laptelui si produselor lactate in productia culinara

Mod de organizare a activitatii/clasei:
Fiecare elev rezolva individual sarcina de lucru.

Resurse materiale:

o Fise de lucru

o Mostre de lapte si produse
o Lingurite de unica folosinta
o Servetele

Durata: 20 minute

Modalitatea de realizare a evaluarii

Fiecare elev primeste o mostra de produs (codificata cu un numar pe care il trage la sorti) si o
fisa de lucru (vezi anexa 1)

Elevii rezolva individual cerintele din fisa de lucru respectand baremul de timp acordat
(20min).

Dupa expirarea timpului de lucru elevii inmaneaza cadrului didactic fisa de lucru completata
(corectarea si notarea va fi realizata de cadrul didactic).

Cadrul didactic initiaza si conduce un dialog cu clasa cu privire la rezolvarea corecta si
completa a cerintelor din fisa de lucru.

Anexa 1- Fisa de lucru
Nume. Prenume ......ccovevvveiiiivinnnnnnn.
Numarul mostrei analizate..................
Timp de lucru 20 min.

Analizati mostra primita si raspundeti urmatoarelor cerinte:

1. (20 p) Identificati sortimentul din mostra analizata.

3. (10p) Precizati o caracteristica care diferentiaza sortimentul identificat de celelalte
sortimente din aceiasi grupa/ subgrupa
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4. (20p) Prezentati un avantaj nutritiv al sortimentului analizat

5. (20p) Prezentati un dezavantaj nutritiv al sortimentului analizat

6. (10p) Mentionati conditiile de pastrare a sortimentului analizat.

Se acorda 10p. din oficiu.

Barem
1.
Pentru
Pentru
2.
Pentru
Pentru
3.
Pentru
Pentru
4,
Pentru
Pentru
Pentru
5.
Pentru
Pentru
Pentru
6.
Pentru
Pentru
Pentru

de corectare si notare

(20p)

raspuns corect se acorda 20p

raspuns gresit sau lipsa acestuia se acorda Op
(10p)

raspuns corect se acorda 10p

raspuns gresit sau lipsa acestuia se acorda Op
(10p)

raspuns corect se acorda 10p

raspuns gresit sau lipsa acestuia se acorda Op
(20p)

raspuns corect si complet se acorda 20p
raspuns corect dar incomplet se acorda 10p
raspuns gresit sau lipsa acestuia se acorda Op
(20p)

raspuns corect si complet se acorda 20p
raspuns corect dar incomplet se acorda 10p
raspuns gresit sau lipsa acestuia se acorda Op
(10p)

raspuns corect si complet se acorda 10p
raspuns corect dar incomplet se acorda 5p
raspuns gresit sau lipsa acestuia se acorda Op

Se acordad 10p. din oficiu.
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ACTIVITATEA DE INVATARE 14, FATAIN FATA

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie

Tema 1: Clasificarea dotarilor din spatiile de productie

Tip de activitate: de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.1. 6.2.1. Verificarea echipamentelor, 6.3.1. Manifestarea interesului in
Clasificarea utilajelor, aparatelor, vaselor si identificarea si prezentarea
dotarilor ustensilelor necesare in productia corecta a dotarilor din spatiile
specifice culinara si de patiserie - cofetarie de productie din alimentatie,
spatiilor de | 6.2.2. impartasirea in grupul de cautand oportunitati de
productie lucru a informatiilor referitoare la | imbunatatire a propriilor

dotarile din spatiile de productie cunostinte.

Activitate realizata prin METODA ,,FLOAREA DE NUF/VAR”,

Scurta descriere a metodei: Metoda ,Floarea de nufar”, presupune deducerea de
conexiuni intre idei, concepte, pornind de la o tema centrala. Problema sau tema centrala
determina cele 8 idei secundare care se construiesc in jurul celei principale, asemeni
petalelor florii de nufar. Cele 8 idei secundare sunt trecute in jurul temei centrale, urmand
ca apoi ele sa devina la randul lor teme principale, pentru alte 8 flori de nufar. Pentru fiecare
din aceste noi teme centrale se vor construi cate alte noi 8 idei secundare. Astfel, pornind de
la o tema centralda, sunt generate noi teme de studiu pentru care trebuie dezvoltate
conexiuni noi si noi concepte.

Obiective:
» Stabilirea celor mai importante categorii de dotari din spatiile de productie
> ldentificarea principalelor tipuri de dotari din categoriile precizate
> Argumentarea alegerilor facute
» Contribuirea la obtinerea rezultatului final al clasei

Mod de organizare a activitatii/a clasei: Activitate pe grupe
Resurse materiale:

¢ Foi de hartie

e Foi de flipchart

e Markere

¢ Echipamente multimedia
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Durata: 35 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
1. Profesorul anunta tema centrala Dotdrile spatiilor de productie

2. Elevii au cateva minute de gandire in mod individual, dupa care se va proceda la
completarea orala a celor 8 idei secundare ale temei centrale, pe baza dialogului si
consensului desfasurat intre elevi si profesor. Ideile secundare se trec in diagrama.

3. Profesorul imparte elevii in 8 grupe astfel incat in fiecare grupa sa fie elevi cu stiluri de
invatare din toate dominantele (vizuala , auditiva, practica) si le distribuie fisele de
documentare si de lucru:

4. ldeile secundare devin teme centrale pentru fiecare din cele 8 grupuri constituite. Astfel,
fiecare grup lucreaza independent, la dezvoltarea uneia dintre ele, exercitiu creator la care
participa toti membrii grupului.
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A. - mobilier tehnologic (mese cu blat de inox, mese cu blat de polietilena, mese cu blat
de lemn, dulapuri pentru vase, dulapuri pentru ustensile, dulapuri pentru produse
alimentare, dulapuri pentru produse nealimentare, dulapuri cu produse de igienizare)

B. - utilaje mecanice (robot de bucatarie, masina de tocat carne, masina de feliat,
blender, masina feliat, malaxor, broeza, storcator de fructe)

C. - utilaje termice ( aragaz, plita, cuptor, friteuza, gratar, rotisor, marmita, soteuza)

D. - utilaje frigorifice (frigider, congelator, combina frigorifica, vitrina frigorifica, lada
frigorifica de refrigerare, lada frigorifica de congelare, dulap frigorific tip macelarie,
dulap frigorific tip cofetarie, racitor)

E. - vase ( oale, capace, cratite, tigai, ibric, caserole, ligheane, tavi, forma Gugelhuf,
vase din ceramica pentru copt )

F. - ustensile ( tel, sita, strecuratoare, razatoare, linguri, foarfece, clesti, merdenea,
cutite, spatule, pos, duiuri, sprituri)
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G. - instrumente de mdsurd si control (cani gradate, linguri de diferite dimensiuni,
cronometru mecanic, cronometrul electronic, lingura cu termometru, termometru de
frigider, termometru pentru carne, termometru pentru lapte)

H. - echipamente auxiliare: masina de spalat vase, masina de spalat pahare, toaster,
cafetiera, shaker, storcator de fructe, suport pentru vase fierbinti, dispozitive pentru
protectia degetelor, manusi de protectie)

5. Prezentarea in fata colectivului a rezultatelor fiecarui grup in parte. Completarea
diagramei pe baza ideilor expuse de fiecare grup si a discutiilor purtate intre membrii
grupurilor in scopul clarificarii si corectarii.

6. Evaluarea muncii de colaborare in grup, aprecierea participarii si folosirea rezultatelor
obtinute in activitatile urmatoare.

Profesorul completeaza fisa de observatie

Aceasta metoda stimuleaza munca de colaborare in echipa si efortul creativ al fiecarui
membru al grupului in solutionarea sarcinii date.

Fisele fetelor completate sunt prezentate in PPT-ul atasat mai jos.

Q|

Microsoft
PowerPoint Present:

ACTIVITATEA DE EVALUARE 14, FATA IN FATA

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 1: Clasificarea dotarilor din spatiile de productie

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.1. 6.2.1. Verificarea echipamentelor, 6.3.1. Manifestarea interesului in
Clasificarea utilajelor, aparatelor, vaselor si identificarea si prezentarea
dotarilor ustensilelor necesare in productia corecta a dotarilor din spatiile
specifice culinara si de patiserie - cofetarie de productie din alimentatie,
spatiilor de | 6.2.2. Impartasirea in grupul de cautand oportunitati de
productie lucru a informatiilor referitoare la | imbunatatire a propriilor

dotarile din spatiile de productie cunostinte.

Tip de evaluare: test de evaluare,
Obiective:
> ldentificarea principalelor tipuri de dotari din categoriile precizate
» Verificarea echipamentelor, utilajelor, aparatelor, vaselor si ustensilelor necesare in
productia culinara si de patiserie - cofetarie
» Contribuirea la obtinerea rezultatului final al clasei

222



Mod de organizare a activitatii/clasei: individual
Resurse materiale: Foi de hartie, Pixuri
Durata: 15 minute

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.

SUBIECTUL | 20 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 4
1. Masina de tocat carne se foloseste pentru prelucrarea primara a carnii
2. Friteuza este un utilaj frigorific.
3. Operatia termica care se efectueaza in marmita este fierberea
4. Congelatorul este folosit pentru refrigerarea alimentelor..

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 4, scrieti, pe foaia cu rdspunsuri, cifra
corespunzdtoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, dacd apreciati ca afirmatia este
adevdratd, sau litera F, dacd apreciati cd afirmatia este falsa.

SUBIECTUL I 30 puncte

Scrieti, pe foaia cu rdspunsuri, informatia corecta care completeaza spatiile
libere:
1. Aragazul este un utilaj ...(1) ....
Cratita este un vas cu diametrul mai .....(2)..... decat inaltimea.

2.
3. Telul este o.....(3)....folosita la baterea ....(4)... de ou.
4. Termometrul de frigider este un instrument ce masoara ....(5)... in....(6)...

SUBIECTUL 1l 40 puncte
n.1. 20 puncte
Descifreaza anagramele, descoperind astfel tipurile de ustensile.

ZOTARAERA  ATSI ITETUC NIRULIG
. 2. 20 puncte

Calculati cate minute sunt necesare tocdrii a 175 kg carne cu o masind de tocat
carne cu productivitatea de 0,5 kg/s .

BAREM DE CORECTARE SI NOTARE
Se puncteazd oricare alte modalitati de rezolvare corectd a cerintelor.
Nu se acordd punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.

Se acordd 10 puncte din oficiu. Nota finald se calculeazd prin impdrtirea punctajului total
acordat la 10.
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SUBIECTUL | 20 puncte
Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F;3-A;4-F

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte5 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL I 30 puncte
(1) termic
2) mare
3) ustensila
)
)

4) albusurilor
5) temperatura
(6) frigider
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 5 punct.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

(
(
(
(

SUBIECTUL 1l 40 puncte

. 1. 10 puncte
Tipurile de ustensile
RAZATOARE SITA CUTITE LINGURI
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cate 5puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
l.2. 20 puncte

Calculul minutelor necesare tocarii a 0,2 t carne cu o masina de tocat carne cu
productivitatea de 0,5 kg/s .

Cantitatea de carne in kg:
0,2 t = 200kg

Timpul ts, in secunde, necesar tocarii:
0,5 kg .ceueuenee. 1s
200 Kg............ tss
ts= 1s x 200kg : 0,5kg
t; = 400s

Timpul t;, in ore, necesar transportului:

th=1min. x400s: 60 s
t, =6,66 min

Pentru calculul corect si complet se acordd 20puncte. Pentru calculul partial corect sau
incomplet se acorda 10 punct.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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ACTIVITATEA DE INVATARE 15, FATA IN FATA

Modulul IV: PROCESE DE BAZA IN ALIMENTATIE

Tema 1: Operatii de prelucrare termica (oparire, fierbere, 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

Tip de activitate: pregatire teoretica

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

6.1.11. Enumerarea operatiilor de
prelucrare termica a materiilor
prime din alimentatie

6.1.12. Descrierea operatiilor de
prelucrare termica a materiilor
prime vegetale si animale

6.1.13. Clasificarea ustensilelor,
aparatelor, utilajelor si
echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termica a materiilor
prime din alimentatie

6.1.14. Caracterizarea
ustensilelor, aparatelor, utilajelor
si echipamentelor necesare tn
prelucrarea termica

6.2.10. Efectuarea
operatiilor de prelucrare
termica, respectand
regulile care stau la
baza proceselor
tehnologice din
alimentatie

6.2.11. Folosirea
ustensilelor si utilajelor
specifice prelucrarii
termice a materiilor
prime de origine
vegetala si animala, in
conditii de igiena,
siguransa, securitate

Atitudini
6.3.6.Implicarea
responsabila in
efectuarea  operatiilor

de prelucrare termica a
materiilor prime
vegetale si animale prin
utilizarea eficienta si
sigura a echipamentelor
din  alimentatie cu
respectarea principiilor
dezvolaarii durabile
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Activitate realizata prin metoda: STIU- VREAU SA STIU- AM INVATAT.
Scurta descriere a metodei:

Metoda Stiu/ Vreau sa stiu/ Am invatat - este o metoda ce urmareste constientizarea
elevilor in legatura cu propria lor activitate de cunoastere, respectiv stimularea abilitatilor
metacognitive si a gandirii critice.

Porneste de la premisa ca informatia dobandita anterior de catre elevi trebuie
valorificata atunci cand se predau noile cunostinte si presupune parcurgerea a trei pasi:
inventarierea a ceea ce stim (etapa ,,Stiu’), determinarea a ceea ce dorim sa invatam (etapa
,Vreau sa stiu”) si reactualizarea a aceea ce am invatat (etapa ,,Am invatat”).

STIU(Ce credem ca stim) | VREAU SA STIU ( Ce vrem sa | AM INVATAT (Ce am
stim?) invatat? )

Elevii constientizeaza valoarea propriilor cunostinte si ale celorlalti, sesizeaza
diversitatea opiniilor si faptul ca informatiile/ ideile se schimba permanent, este o
modalitate de invatare interactiva care mobilizeaza intregul colectiv de elevi. Cunostintele
noi sunt corelate cu cele anterioare si cu expectantele elevilor exprimate prin intrebari.

Obiective:
1. Enumerarea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime din alimentatie
2. Descrierea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime vegetale si animale

3. Formularea de exemple concrete de operatii de prelucrare termica aplicate materiilor
prime vegetale si animale

Mod de organizare a activitatii/a clasei:

Frontal si pe grupe de elevi

Resurse materiale:

- Fisa de documentare

- Foi de flipchart

Durata: 25 -30 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

a. Etapa”Stiu”:

1. Profesorul prezinta scopul activitatii, prezinta pe tabla/ flipchart tabelul cu rubricile: ,,Stiu
/ Vreau sa stiu / Am invatat“ si solicita elevilor sa noteze in coloana STIU din tabel, tot ceea
ce cunosc referitor la operatii de prelucrare termica. Elevii vor fi impartiti in grupe de 5
elevi. Fiecare grup de elevi va primi spre rezolvare Fisa de lucru si va avea de rezolvat
cerintele formulate si isi va alege un reprezentant care va nota pe fisa cele stabilite de
membrii grupului. Timpul de lucru este 3 minute.

STIU VREAU SA STIU AM INVATAT
Operatii de prelucrare termica:

oparire, fierbere, prajire,

frigere, coacere
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b. Etapa ,,Vreau sa stiu”:

Elevii sunt ajutati sa formuleze intrebari despre informatiile de care nu sunt siguri. Aceste
intrebari pot aparea in urma dezacordului privind unele detalii sau pot fi produse de
curiozitatea elevilor. Se noteaza aceste intrebari in coloana din mijloc.

STIU VREAU SA STIU AM INVATAT
Exemplu: Exemplu:
Operatii de prelucrare | Exista si alte operatii de
termica: oparire, | prelucrare termica?
fierbere, prajire, frigere, | Care sunt conditiile in care se
coacere realizeaza operatiile de
......................................... prelucrare termica?
Care sunt avantajele si
dezavantajele utilizarii operatiilor
de prelucrare termica?

c. Etapa ,,Am invatat”:

Se solicita elevilor sa citeasca Fisa de documentare cu scopul identificarii informatiilor
pe care nu le cunosc. Dupa lectura continutului, se revine asupra intrebarilor pe care le-au
formulat elevii in etapa anterioara si pe care le-au trecut la “Vreau sa stiu”. Profesorul
observa la care intrebari s-au gasit raspunsuri in text si acestea se trec in coloana ,,Am
invatat“. In continuare, elevii sunt intrebati ce alte informatii au gasit in text, in legitura cu
care nu au pus intrebari la inceput si se trec si acestea in ultima coloana. Se ofera elevilor

linkuri unde ar putea cauta ei informatii la intrebarile fara raspuns:

1. https://www.youtube.com/watch?v=AIXWEN34Zfl

2. https://www.youtube.com/watch?v=c9TcDGHt-b8

3. https://www.youtube.com/watch?v=w30ax-Hv-lw&t=414s

4. https://www.youtube.com/watch?v=WfDVmiBZvwM&t=58s

Care sunt avantajele  si
dezavantajele utilizarii
operatiilor de prelucrare
termica?

STIU VREAU SA STIU AM INVATAT
Exemplu: Exemplu: Exemplu:
Operatii de prelucrare | Exista si alte operatii de | Operatii de prelucrare
termica: oparire, | prelucrare termica? termica: inabusirea,
fierbere, prajire, frigere, | Care sunt conditiile in care se | sotarea, gtatinarea,
coacere realizeaza operatiile  de | flambarea

prelucrare termica? Cum influenteaza

operatiile de prelucrare
termica calitatea nutritiva
a alimentelor?

Care sunt conditiile de
realizare pentru fiecare
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operatie de prelucrare
termica?

Care sunt dezavantajele
utilizarii fiecarei operatii
de prelucrare termica?

La final se identifica cu elevii operatiile de prelucrare termica (grup de lucru),
caracteristicile, modul de lucru si conditiile de realizare a operatiilor prelucrare termica a
materiilor prime vegetale si animale, cu respectarea principiilor dezvoltarii durabile. Se
discutd fisa de lucru, se oferd feedback elevilor. In incheierea lectiei, pentru a se realiza
feed-back-ul, elevii revin la schema S/V/A si decid ce au stiut la inceputul lectiei, ce au vrut
sa invete pe parcursul ei si ce au invatat din lectie. Unele dintre intrebarile lor pot sa ramana
fara raspuns sau pot sa apara intrebari noi, acestea fiind punct de plecare pentru investigatii
ulterioare.

FISA DE DOCUMENTARE

OPERATII DE PRELUCRARE TERMICA (oparire, fierbere, sotare, préjire, inabutire, friger,
coacere, etc) - caracterizare, mod de realizare, conditii de lucru cu ustensilele si
echipamentele specifice prelucrarii termice a materiilor prime si auxiliare folosite in
alimentatie

Tratamentele termice in gastronomiesunt procedee tehnice aplicate materiei prime
sau auxiliare, in vederea obtinerii de preparate culinare finite, cu proprietati organoleptice
mai atractive pentru consumator.

Aplicarea tratamentului termic in gastrotehnie se poate efectua:

a) in prezenta apei -> fierbere in apa, fierbere in vapori, inabusire;

b) fara prezenta apei -> coacere, prajire, frigere.

In functie de durata si intensitate, procedeele (tratamentele) termice se grupeaza in
doua categorii:

v’ procedee termice principale (au o durata mai lunga si prelucreaza termic in
profunzime alimentele): fierberea, inabusirea, prajirea, sotarea, coacerea, frigerea,
brezarea;

v’ procedee termice auxiliare (au o durata mai scurta si prelucreaza termic superficial
alimentele, fiind realizate, de regula, in completarea unui procedeu termic principal):
oparire (blansare), flambare, gratinare, etc.
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Avantajele si dezavantajele aplicarii tratamentelor termice:

AVANTAIJE

e usurareaza digestibilitatea alimentelor si marirea gradului lor de utilizare in
organism;

- asigura cresterea gradului de salubritate prin distrugerea microorganismelor si
inactivarea unor toxine microbiene;

- imbunatatesc caracteristicile organoleptice (gust, miros, culoare, aspect,
consistenta, etc.);

« inactiveaza unle substante antinutritive continute in alimentele in stare cruda;

« maresc durata de conservabilitate a alimentelor.

DEZAVANTAIJE

« au loc pierderi cantitative prin evaporare a unei parti din apa de constitutie a
alimentului;

» se diminueaza factori nutritivi hidrosolubili din alimente intr-o masura mai mare
sau mai mica, in functie de durata si intensitatea procesului de prelucrare termica
(glucide cu molecula mica, vitamine hidrosolubile, elemente minerale), prin
trecerea lor in mediul de fierbere, mai ales daca apa este in cantitate mare si nu
se consuma sau daca alimentele au fost fragmentate in bucati mici;

« distrugerea unor factori nutritivi sensibili la actiunea temperaturii ridicate si a
oxigenului, cum ar fi vitaminele B1, C, A, E etc., sau a unor aminoacizi, in cazul
formarii unor complexe cu glucide reducatoare.

« formarea unor compusi daunatori organismului ( de ex. in timpul prajirii);

>

Procedee termice principale
a) Fierberea Alimentul se pune la fiert odata cu apa, fierberea se
. . realizeaza la foc mic, timp indelungat.
Fieberea extractiva Aceastd modalitate de fierbere favorizeaza difuzia

substantelor  nutritive  solubile din  alimente
(substantele  proteice, vitaminele, substantele
extractive, sdrurile minerale) in lichidul de fierbere si
contribuie la formarea gustului specific al acestuia.
Difuzia este mai intensa dacda in apa de fierbere se
adauga sare);

Se utilizeaza la obtinerea preparatelor lichide( supe,
ciorbe, etc).
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Fierberea prin introducerea
alimentului in apa ajunsa la
temperatura de fierbere

Se realizeaza la foc mediu/ mare.

Difuzia substantelor nutritive solubile din alimente in
apa de fierbere este mica.

Se utilizeaza atunci cand dupa fierbere se foloseste
doar alimentul fiert, nu si lichidul de fierbere.

Se realizeaza in vase speciale cu capac, prevazute cu
1-2 funduri false perforate (pe care se asaza
alimentele), astfel incat alimentele nu intra in contact
cu apa de fierbere, ci doar cu aburul rezultat prin
evaporarea acesteia.

Se realizeaza in vase speciale, ermetic inchise. Are
avantajul ca dureaza mai putin decat fierberea clasica
ceea ce face ca alimentul sd-si pdstreze mai bine
calitatile nutritive;

Se utilizeaza in general pentru fierberea unor alimente
care fierb greu cum sunt leguminoasele uscate (fasole
boabe, linte boabe, soia boabe, etc), carnea provenita
de la animale batrane, etc.

Prelucrarea termicad se realizeaza in cantitati egale de
grdsime si apd, la foc mic/ mediu, in vase acoperite.

Se folseste atdt pentru produsele vegetale, cat si
pentru cele animale, are avantajul scurtarii timpului de
prelucrare termica prin cresterea temperaturii si,
concomitent, minimalizarea pierderilor unor substante
nutritive  termosensibile de tipul vitaminelor
hidrosolubile.

Nu rezulta computi toxici si se formeaza compusi de
aroma si gust.

c) Prajirea

Prajirea reprezintda o metoda de preparare a
alimentelor prin introducerea lor in grdsime incinsa.
Prin contactul intre suprafata alimen-tului si grasimea
incdlzita se formeazd o crustd care va impiedica
pierderea substantelor sapide la exterior. Desi
alimentele prdjite au o savoare deosebita, aparitia
unor compusi deosebit de toxici (prin descompunerea
lipidelor din grdsimea de prdjire) in cursul incalzirii
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grasimilor, precum si degradarea unor vitamine
limiteazad indicatiile acestei metode de gastrotehnie, in
alimentatia dietetica.

Pentru a limita cantitate de grdsime absorbita de
aliment in timpul prdjirii, aceasta trebuie sa fie incinsa
in prealabil (astfel nu se va ingreuna foarte mult
digestibilitatea alimentului prajit).

Prajirea nu trebuie sa se realizeze la temperaturi
foarte ridicate, iar aceiasi grasime sa nu fie refolosita
de multe ori (uleiurile vegetale nu trebuie refolosite)

Este o prdjire rapida a alimentelor (legume sau mici
piese de carne sau peste) intr-o cantitate foarte mica
de grdsime, fara lichid, la foc iute, intr-o tigaie
neacoperitad.

Ce inseamnd a sota?

“Sauter” inseamnd, in limba franceza, “a sari”.
Motivul pentru care tehnica se numeste precum acest
verb este cd, atunci cdnd sotezi, alimentele din tigaie
nu trebuie sa “stea locului” mult timp, ci trebuie
miscate constant, cu ajutorul unei palete sau aruncate
usor in aer prin tigaie pand sunt gata.

Coacerea reprezinta prelucrarea termica a alimentelor
intr-o atmosfera de aer cald obtinuta prin introducerea
acestora intr-un cuptor incins.

Sursa de caldurd, care realizeaza o tem-peratura de
300°, emite radiatii invizibile din toate partile. Pentru
a impiedica formarea crustei imbibate cu grdsime (care
este indigestd) este recomandata invelirea bucatii de
carne intr-o hdrtie pergament care absoarbe grdsimea
in timp ce carnea fierbe in propriul ei suc. Se foloseste
mai ales pentru carnea frageda de vitel, peste, ficat de
porc, etc.

Frigerea unui aliment consta in transmiterea energiei
calorice prin iradiere de la o sursa, care poate fi
flacara, carbunii aprinsi, raze infrarosii sau radiatii

\ calorice emise de o suprafata incalzitd. Astfel, acest

tratament termic se poate face pe grdtar, la rotisor,
pe frigarui din lemn sau metal inox, prin intermediul
unei pldaci metalice (tigaia de fontd incinsd, neunsad).
Sub influenta radiatiilor calorice se formeaza la
suprafata alimentului o crusta care va mentine
substantele sapide in interiorul acestuia, unde
alimentul va suferi concomitent un fenomen de coacere.
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| Fgerea

Recent au intrat in dotarea bucatariilor vasele din
teflon, care permit frigerea fara grdsime si farda ca
produsele sa se lipeasca de baza vasului. Cu ajutorul
acestor vase, se pot obtine preparate dietetice, cu un
continut minim de grdasime si compusi de degradare
|termica, toxici.

. ungerea suprafetei vasului cu grdsime cu o pensula
a |llacoperirea intregii suprafete a vasului cu legume in

‘ timpul tratamentulur termic, folosirea ustensrlelor din

vase si spdlarea lor cu detergent de vase si cu un
burete aspru.

a) Oparirea (blansarea) consta in contactul allmentulul, tlmp

ﬁ @ [scurt (5-10min.) cu apa fierbinte (100°C), cu scopul i 1g1enlzar11

%-ﬁim

|alimentului/ fixarii pigmentului (protejarea culorii)/ inmuierii

texturii;

b) Flambarea este un procedeu ce implica adaugarea de
alcool in tigaie, pentru ca flacara sa il aprinda.

Flambarea creeaza o infuzie de arome si, desi alcoolul se
consuma cu rapiditate, raman anumite arome re2|duale care
1 dau un plus de savoare preparatului.

Ustensile pentru flambat: arzator pentru flambat, tigaie
pentru flambat.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE 15, FATA IN FATA

Modulul: PROCESE DE BAZA TN ALIMENTATIE

Tema: Prelucrarea termica a materiilor prime si auxiliare in alimentatie- Realizarea
tratamentului termic la carne

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.11. Enumerarea 6.2.10. Efectuarea | ¢ 3.6.Implicarea responsabila in
operatiilor de prelucrare operatiilor de efectuarea operatiilor de
termica a materiilor prime prelucrare termica, | prelucrare termica a materiilor
din alimentatie respectand regulile | prime vegetale si animale prin
6.1.12. Descrierea operatiilor | care stau la baza utilizarea eficienta si sigura a
de prelucrare termica a proceselor echipamentelor din alimentative
materiilor prime vegetale si tehnologice din cu respectarea principiilor
animale alimentatie dezvoltarii durabile
6.1.13. Clasificarea 6.2.11. Folosirea
ustensilelor, aparatelor, ustensilelor si
utilajelor si echipamentelor utilajelor specifice
necesare pentru prelucrarea prelucrarii termice a
termica a materiilor prime materiilor prime de
din alimentatie origine vegetala si
6.1.14Caracterizarea animal, in conditii
ustensilelor, aparatelor, de igiena, siguranta,
utilajelor si echipamentelor securitate
necesare in prelucrarea
termica

Tip de evaluare: proba practica
Obiective:

v Efectuarea corecta a operatiilor de prelucrare termica, respectand regulile care stau
la baza proceselor tehnologice din alimentatie;

v Selectarea si folosirea ustensilelor si utilajelor specifice prelucrarii termice a
materiilor prime de origine vegetala si animala, in conditii de igiena, siguranta,
securitate.

v' Verificarea echipamentelor, utilajelor, aparatelor, vaselor si ustensilelor necesare in
procesul de prelucrare termica;

v' Aplicarea cunostintelor teoretice in practica;

v Utilizarea corecta a limbajului de specialitate.

Mod de organizare a activitatii/clasei: Activitate pe echipe
Resurse materiale:
v' Fisa de evaluare
v' Retetar gastronomic pe care elevii il folosesc in timpul activitatii practice
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v Ustensile si utilaje specifice prelucrarii primare si termice a materiilor prime de
origine vegetala si animala
v Carne: de porc si de pui

Durata: 50 minute

Desfasurarea activitatii practice:

Activitatea practica se realizeaza in bucataria agentului economic/laboratorul tehnologic la
care elevii desfasoara pregatirea practica.
Profesorul de practica va explica faptul ca astazi, clasa va aplica cunostintele teoretice

privind operatiile de prelucrare termica in practica. Se verifica si cunoasterea regulilor de
sanatate, securitate in munca si de igiena specifice operatiilor executate, a circuitului
deseurilor si a regulilor de protectia mediului.

Se cere elevilor sa se grupeze pe echipe de cate 4 elevi. Folosind retetarul gastronomic,
fiecare echipa efectueaza operatiile de prelucrare termica pentru 2 portii dintr-un singur
preparat: Friptura de porc la tava pe pat de cartofi, Cotlet de porc la gratar, Piept de pui pe
gratar si Snitel de pui pane.

Se face o revizuire rapida a continuturilor teoretice si o citire a partilor esentiale ale
retetelor. Discutia despre importanta citirii si urmaririi retetei intocmai este consolidata.
Elevilor li se va spune ca trebuie sa realizeze procesul de prelucrare termica asa cum este
descris in reteta.

Se repartizeaza statiile de lucru pe echipe si elevii intocmesc o Lista care va include:

a. ustensilele si utilajele specifice prelucrarii termice a carnii;

b. alimentele necesare pentru prelucrarea termica;

c. materialele necesare pentru igienizarea statiei de lucru inainte si dupa terminarea

activitatii.

6. Realizati cu atentie prelucrarea termica a carnii de porc si a carnii de pui, cu respectarea
conditiilor de sanatate si securitate in munca si de igiena specifice operatiilor executate, a
circuitului deseurilor si a regulilor de protectia mediului.

7. Dupa finalizarea activitatii de practica, profesorul distribuie fiecarei echipe Fisa de
evaluare, fiecare dintre acestea urmand sa mearga la o alta statie de lucru, sa evalueze
activitatea acelei echipe si sa scrie un comentariu pozitiv si o critica pentru fiecare echipa.
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Fisa de evaluare

EChipa....cccrcicircsceecenaennes .
PrEPAratUL..ccucceecceeeecreereeerereceenesensesesenesesseseesssessesessssesessesessssessssssessesessssssssssssssssesssnsssssesessssess .
Nr. | Criterii de | Indicatori de realizare Punctaj | Punctaj
crt. | evaluare maxim realizat
1. I. Primirea si| Analizarea sarcinii de lucru 5p
planificarea stabilite
sarcinii de | Alegerea operatiilor termice | 10 p
lucru (max. 40 | specifice prelucrarii carnii
P) Pregatirea carnii pentru realizarea | 10 p
procesului de prelucrare termica
Identificarea ustensilelor si|5p
utilajelor specifice prelucrarii
termice a carnii
Organizarea  corespunzatoare a|10p
locului de munca
2. Il. Realizarea | 1.Realizarea corecta a operatiilor de | 20 p
sarcinii de | prelucrarea termica a carnii
lucru.  (max. | 2.Folosirea corecta a ustensilelor si | 10 p
40 p) utilajelor specifice prelucrarii
termice a carnii
5. Respectarea  conditiilor de | 10p
sanatate si securitate in munca si de
igiena specifice operatiilor
executate, a circuitului deseurilor si
a regulilor de protectia mediului.
3. [ll. Lucrul in | Colaborarea in echipa si cu cadrul | 20 p
echipa(max. didacti
20 p)

Dupa completarea si verificarea Fisei de evaluare pentru toate ecchipele, profesorul

de specialitate stabileste impreuna cu elevii masurile corecte ce se impun (daca este cazul).

Observatiile profesorului de instruire practica:
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lll. EXEMPLE ACTIVITATI DE INVATARE S| EVALUARE ONLINE

ACTIVITATEA DE INVATARE 1, ONLINE

Modulul I: Bazele contabilitatii
Tema 2: Documente de evidenta contabila - Factura fiscala

Tip de activitate: de teorie

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

2.1.4. Prezentarea
echipamentelor, softurilor
si documentelor de
evidenta contabila

2.2.7. Identificarea
diferitelor tipuri de
echipamente, softuri si
documente specifice
activitatii contabile.
2.2.8. Selectarea,
colectarea si prelucrarea
informatiilor din
documente.

2.3.5. Asumarea
responsabilitatii in
utilizarea echipamentelor
fiscale, softurilor si
documentelor de evidenta
contabila.

Activitate realizata prin metoda ciorchinelui

Scurta descriere a metodei:

Ciorchinele este o metoda care presupune identificarea unor conexiuni logice intre idei,
poate fi folosita cu succes atat la inceputul unei lectii pentru reactualizarea cunostintelor
predate anterior, cat si in cazul lectiilor de sinteza, de recapitulare, de sistematizare a
cunostintelor. Ciorchinele este o tehnica de cautare a cailor de acces spre propriile
cunostinte, evidentiind modul de a intelege o anumita tema, un anumit continut. Ciorchinele
reprezinta o tehnica eficienta de predare si invatare care incurajeaza elevii sa gandeasca

liber si deschis.

Metoda ciorchinelui functioneaza dupa urmatoarele etape:

- Se scrie un cuvant/tema (care urmeaza a fi cercetat) in mijlocul tablei sau a unei

foi de hartie.

- Elevii vor fi solicitati sa-si noteze toate ideile, sintagmele sau cunostintele pe care
le au in minte in legatura cu tema respectiva, in jurul cuvantului din centru,

tragandu-se linii intre acestea si cuvantul initial.

- 1n timp ce le vin in minte idei noi si le noteaza prin cuvintele respective, elevii vor

trage linii intre toate ideile care par a fi conectate.

- Activitatea se opreste cand se epuizeaza toate ideile sau cand s-a atins limita de

timp acordata.

Activitatea online se va desfasura pe platforma Google Classroom.

237



Pentru prima parte a activitatii, profesorul va solicita elevilor sa acceseze www.menti.com si
sa foloseasca urmatorul cod 5451 3899, ca etapa de spargere a ghetii.

Pentru partea a doua se va aplica metoda ciorchinelui, folosind Jamboard, la adresa
https://jamboard.google.com/d/1bvinGLM3jO0008HO5rZir _dz6DrVVWFAWuc3wBxXK_JM/viewe
r?2f=0 .

Partea a treia va consta in completarea campurilor unei facturi fiscale, utilizand softul
IceFact descarcat anterior.

Obiective:
- sa identifice modelul, forma si formatul facturii fiscale
- sa prezinte caracteristicile facturii fiscale

- sa completeze electronic campurile unei facturi fiscale, utilizand un soft de
specialitate

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Frontal

Resurse materiale:
Calculator, Mentimeter, Jamboard, softuri instalate: Google Classroom, Google Meet, IceFact

Durata: 35 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o profesorul scrie pe Jamboard cuvantul FACTURA (care urmeazid a fi cercetat) in
mijlocul foii de hartie.

o elevii vor fi solicitati sa-si noteze toate ideile, sintagmele sau cunostintele pe care le
au in minte in legatura cu tema respectiva, in jurul cuvantului din centru, tragandu-se
linii intre acestea si cuvantul initial.

o in timp ce le vin in minte idei noi si le noteaza prin cuvintele respective, elevii vor
trage linii intre toate ideile care par a fi conectate.

o activitatea se opreste cand se epuizeaza toate ideile sau cand s-a atins limita de timp
acordata (5 minute).

o profesorul solicita elevilor sa deschida aplicatia IceFact pentru a introduce
urmatoarele date:
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S.C. MONDO TOUR S.R.L.

Sediu: Constanta, Str. Interioara nr.4
CIF: RO 8642536

Nr.Reg.Com: J13/203/16.05.2013

Cont: RO23BRDE1405V001012345678
Banca: BRD GSG

Capital social: 12000

Cota TVA: 19% (TVA la incasare)

FACTURA

Document generat cu softul gratuic
IceFact v1.1.119.3 (Windows/xB6_64)
Sene: MT
Numar: 16

Data: 15-07-2021

Cumparator: S.C. ALFA S.R.L.

Sediu: Mangalia, Str. Portului nr.76, Jud. Constanta
CIF: RO 2042325

Nr.Reg Com: J13/45/12.06 2004

Cont: RO23BRDE1405SV000123344566

Banca: BRD GSG

mondo
travel
Pretul unitar
Nr. - P Canti- -2 Valoarea Valoarea TVA
Crt. Denumirea produselor sau a serviciilor uUmMm tatea (farﬁglVA) TLEI- CLEI-
1 Masa birou BUC 6.00 230.00 1380.00 26220
2 Scaun birou BUC 12.00 110.00 1320.00 250.80
Termen de plata: 15 zile de la data facturarii (scadenta 30-07-2021).
Semnatura si stampila Date privind expeditia Total 2700.00 513.00
furnizorului Numele delegatului: Costea Petre
Buletinul / Cartea de identitate Semniturade | Total de plata
Seria KZ nr 236561 eliberat(d) Mangalia primire
Mijlocul de transport Auto nr CTO4MND
Expedierea s-a efectuat in prezenta noastra la 321 3.00 LEI
Document emis de: data de 15-07-2021 ora 18:52:47
Dan lonescu Semnaturile ...

ACTIVITATEA DE EVALUARE 1, ONLINE

Modulul I: Bazele contabilitatii

Tema 2: Documente de evidenta contabila - Factura fiscala-

Tip de evaluare: test online

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

2.1.4. Prezentarea
echipamentelor, softurilor
si documentelor de
evidenta contabila

2.2.7. Identificarea
diferitelor tipuri de
echipamente, softuri si
documente specifice
activitatii contabile.
2.2.8. Selectarea,
colectarea si prelucrarea
informatiilor din
documente.

2.3.5. Asumarea
responsabilitatii in
utilizarea echipamentelor
fiscale, softurilor si
documentelor de evidenta
contabila.

239




Activitate realizata prin metoda problematizarii

Scurta descriere a metodei:

Problematizarea reprezinta o metoda de invatare, care urmareste sa dezvolte la elevi
gandirea independenta si productiva prin crearea unei ,stari conflictuale” intre cunostintele
anterioare, de care dispun elevii si elementele de noutate in fata carora experientele vechi
se dovedesc a fi insuficiente pentru a se ajunge la o explicatie sau o rezolvare.

Testul se gaseste la urmatoarea adresa:

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdF81i8KdX7JuP7u2mriwuPF5idi_NZVRu4xJ8QIH3
rLwKMKg/viewform?usp=sf link

Obiective:
- sa identifice modelul, forma si formatul facturii fiscale

- sa completeze electronic campurile unei facturi fiscale, utilizadnd un soft de
specialitate

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Frontal

Resurse materiale:
Calculator, softuri instalate: Google Classroom, Google Meet, Google Forme, IceFact

Durata: 15 minute

Barem de corectare si notare
- Completarea numelui elevului

Pentru raspuns corect si complet se acordd 30 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd 10 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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S.C. MONDO TOUR S.R.L. FACTURA Cumparator: S.C. HOPE CALLATIS S.R.L.

Sediu: Constanta, Str. Interioara nr.4 e TS SNl gzazeis Sediuz Mangalia, Jud. Constanta

CIF: RO 8642536 CIF: RO 83654127

Nr.Reg.Com: J13/203/16.05.2013 Serie: MT Nr.Reg.Com: J13/652/17.04.2012
Cont: RO23BRDE140SV001012345678 Numar: 17 Cont: RO49RNCB0114032053160011
Banca: BRD GSG Data: 26-07-2021 Banca: Banca Comerciala Roméana

Capital social: 12000
Cota TVA: 19% (TVA la incasare)

3 Pretul unitar
Nr. . < Canti- i Valoarea Valoarea TVA
Crt. Denumirea produselor sau a serviciilor um s (fari I;VA) CLEI- _LEI-
1 | Masa birou BUC 3.00 230.00 690.00 131.10
2 | Dulap birou BUC 4.00 450.00 1800.00 342.00
3 | Copiattor BUC 1.00 380.00 380.00 7220
Termen de plata: 15 zile de la data facturarii (scadenta 10-08-2021).
Semnatura si stampila Date privind expeditia Total 2870.00 545.30
furnizorului Numele delegatului: Badea Marius
Buletinul / Cartea de identitate Semnétura de | Total de plati
Seria KZ nr 640258 eliberat(a) Mangalia primire
Mijlocul de transport Auto nr CTO2MNT
Expedierea s-a efectuat in prezenta noastra la 341 5.30 LEI
Document emis de: data de 26-07-2021 ora 19:23:15
Dan lonescu BTN . o cooou o cenae oo on o sseassi s oarncy s

5.C. MONDO TOUR SRL. - lceFact ¥1.1.119.3 (Windaws/x86_64)

Curs BNR Facturi 8 Yy & =) h A A Qe
00200 o
Delodota[05/ 08/ 2021 [¥ladet[05/ 06/ 201 | Serie T N, [17 Data [26/ 07/ 2001
TEUR = 49175
105D = 41551 A | tei | e corent | Lunsscued | Amuic | Temen 15 zie Dato scadenti: [10/ 08 / 2021
ocume Moneds
B Oocumente || gege Numsr ¥ Facturi anula RN
B Nomenclator R
Achitate || Achitate pargil | |intermen || Scandenge | Cumpiétor |5.C.HOPE CALLATIS SRL
4 Setii
Cumprbtor Sediv Mangaliz
Prestater
Pe— Serie-Numir  Data Cumpiritor Judet/Sector | Constants
! MT-16 7-2021  S.C.ALFASRL Atribut fiscal (RO CIF/ENP [23654127 Nr. Reg. Camn. [113/652/17.04.2012
Chitanta ALLATS 5.
Cont RO4SRNCEO1 1403205315001
Aviz
Profound Banca Banca Comercial Romdn3

Loge
5 Delegat [Badea Marius

CABli  Seia [KZ M 640258 Pol [Mangalia
Mijloc trans. | Auto Ne. [cToamT

Expediatla: Data |26/ 07/ 2021 Ora [19:23: 15

Emisde  Danlonescu

Observati

UM Cont|  Pret|  val| C.TVA TVl
u % 131.10)
2Dulap bireu BUC 400 45000 180000 19% 34200

3Copiattor BUC 100 300 3000 9% T2
4 Unelte. [T ¥
o Informeg Inregistrdri gasite: |2 Valoare facturk: [682830RON  Total facturd: Valoare: [287000  TVA: (54530 De plati: [1415.30
[ =} t pentru a cauta =

- Completarea tuturor rubricilor documentului

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 70 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau
incomplet se acordd punctaj proportional.
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Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

BIBLIOGRAFIE

6. Nituca, C., Stanciu, I.,Didactica disciplinelor tehnice, Editura ,,Performantica”, lasi,

2006
7. https://icesoft.ro/

8. https://jamboard.google.com/d/1bvinGLM3jO008HO5rZir_dz6DrVVWFAWuUc3wBxXK_J

M/viewer?f=0
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ACTIVITATEA DE INVATARE 2,

ONLINE

Modulul I: Bazele contabilitatii
Tema 1: Contabilitatea veriga de baza a entitatilor
Tip de activitate: de laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

2.1.2.Prezentarea
conceptului si elementelor
definitorii ale evidentei
economice

2.2.2. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate.
Folosirea vocabularului
specific contabilitatii

2.2.3. Utilizarea formelor
evidentei economice pentru
culegerea/prelucrarea/
inregistrare a informatiilor
economice.

2.3.2. Argumentarea in mod
concis si veridic a
informatiilor cu privire la
formele evidentei
economice

Activitate realizata prin METODA REBUSULUI

Scurta descriere a metodei:

https://www.mentimeter.com/s/29502385681bf2a215a5de8d65967787/f09f2bcf9f0c/

- Rebusurile sunt jocuri logice si distractive care ii ajuta pe elevi sa-si imbogateasca
vocabularul si sa utilizeze notiunile pe care le cunosc. Ele ii determina sa se
concentreze si-i capteaza in rezolvarea lor dezvoltandu-le: gandirea cu toate operatiile
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ei - analiza, sinteza, abstractizarea, generalizarea - judecata, imaginatia, creativitatea
si memoria.

- Aceste jocuri se pot folosi la toate tipurile de lectii si in toate momentele lectiei. Prin
dezlegarea lor profesorul ii poate dirija pe elevi spre dobandirea de noi cunostinte sau
isi poate da seama cat de bine au fost insusite cunostintele predate anterior. Pentru ca
rebusul sa fie eficient, profesorul trebuie sa respecte in alcatuirea lui unele cerinte: sa
cuprinda cunostinte dintr-o parte a unitatii de invatare sau dintr-o unitate de invatare,
asa incat, elevul sa fie dirijat din aproape in aproape spre descoperirea ,,cheii”;
informatiile sa fie scurte, clare si precise; iar sacina de lucru sa fie cat mai
diversificata.

- Rebusurile pot fi create si on-line cu ajutorul programului EclipseCrossword -
http://www.eclipsecrossword.com sau pe platforma didactic.ro -
https://www.didactic.ro/instrumente-interactive/rebusuri.

Obiective:
- Prezentarea conceptului si elementele definitorii ale evidentei economice
- Utilizarea corecta a vocabularului comun si cel de specialitate

- Utilizarea formelor evidentei economice pentru culegerea/prelucrarea/
inregistrare a informatiilor economice.

- Argumentarea in mod concis si veridic a informatiilor cu privire la formele
evidentei economice

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Activitate individuala

Resurse materiale:

Internet, caiet de notite, aplicatia EclipseCrossword sau platforma didactic.ro
Durata: 45 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
e Profesorul creeaza rebusul cu tema “Evidenta economica”

e Comunica elevilor ca prin rezolvarea acestui rebus se va obtine pe verticala denumirea
inregistrarii care are ca scop de a servi necesitatilor de informare, in vederea luarii
unor decizii privind activitatea viitoare.

e Creeaza rebusul cu ajutorul aplicatiei EclipseCrossword sau pe platforma didactic.ro
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1. Forma a etalonului natural
2. Alta denumire a etalonul banesc
3. Forma de evidenta economica careia i corespunde pe plan teoretic stiinta

contabilitatii

4. Componenta a statisticii
5. Moneda in care se face exprimarea in forma baneasca a activitatilor economice
6. Tip de etalon care permite exprimarea volumului de munca consumata sau care va

trebui consumata.

7. Evolutie intr-un anumit sens
8. Etalon natural-conventional folosit in agricultura

e Exporta rebusul catre elevi fie sub forma unei pagini web, in format Word sau imagine
e Fiecare elev rezolva rebusul si gaseste solutia
e Profesorul colecteaza rezolvarile elevilor si prezinta rezultatele

ACTIVITATEA DE EVALUARE 2, ONLINE

Modulul: Bazele contabilitatii

Tema: Contabilitatea veriga de baza a entitatilor
Tip de activitate: de laborator tehnologic

Tip de evaluare: proba practica pentru activitatea de laborator

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

2.1.2.Prezentarea
conceptului si elementelor
definitorii ale evidentei
economice

2.2.2. Utilizarea corecta a
vocabularului comun si a
celui de specialitate.
Folosirea vocabularului
specific contabilitatii

2.2.3. Utilizarea formelor
evidentei economice pentru
culegerea/prelucrarea/
inregistrare a informatiilor
economice.

2.3.2. Argumentarea in mod
concis si veridic a
informatiilor cu privire la
formele evidentei
economice
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Activitate realizata prin METODA REBUS

Obiective:

Prezentarea conceptelor si elementelor definitorii ale evidentei economice
Utilizarea corecta a vocabularul comun si cel de specialitate

Utilizarea formelor evidentei economice pentru culegerea/prelucrarea/
inregistrare a informatiilor economice.

Argumentarea in mod concis si veridic a informatiilor cu privire la formele
evidentei economice

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Activitate individuala

Resurse m
Internet, c

ateriale:
aiet de notite, aplicatia EclipseCrossword, platforma didactic.ro

Durata: 30 minute
Barem de corectare si notare:

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct (8x1punct=8puncte). Pentru
raspuns incorect sau lipsa acestuia Op.

Pentru raspuns corect al solutiei finale de pe verticala se acorda 2 puncte. Pentru
raspuns incorect sau lipsa acestuia Op.

1. m |e |t r u
2. v [a |l o |r i C
3. |c |o |n |t |a |b [i L a
d (e m |0 |g r a |f i e
5. L e |u
6. m |u [n |c |a
7. |t |e |n |[d |i n |t a
8. h |a [n |t r u

1. Dor

BIBLIOGRAFIE
in V., Brumar C., Negoianu N., Manole M. Bazele contabilitatii, Editura CDPRESS,

Bucuresti, 2018
2. Gheorghiu A., Vidrascu A, Suport de curs, Universitatea Hyperion
3. www.edu.ro
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ACTIVITATEA DE INVATARE 3, ONLINE
Modulul I: Bazele Contabilitatii
Tema 2: Categorii specifice obiectului de studiu al contabilitatii

Tip de activitate: de teorie

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

2.1.3. Prezentarea 2.2.4. Aplicarea 2.3.3. Implicarea independenta si

conceptului si reglementarilor contabile responsabila in delimitarea

elementelor definitorii | de grupare si clasificare a activelor, capitalurilor proprii,

ale obiectului si activelor, capitalurilor datoriilor, a veniturilor si

metodei contabilitatii | proprii, datoriilor, a cheltuielilor

veniturilor si cheltuielilor | 2 3.4, Asumarea responsabilitatii in

gruparea si clasificarea cheltuielilor
si veniturilor agentului economic

Activitate realizatd prin METODA INSTRUIREA PROGRAMATA

Scurta descriere a metodei:

Instruirea programata este o metoda prin care elevii invata prin munca proprie. Aceasta
metoda presupune utilizarea calculatorului.

Dispunand de calculatoare pentru toti elevii clasei, studiul noilor cunostinte in cadrul lectiilor
desfasurate in varianta intensiv participativa, se poate face prin instruirea programata.

La disciplina Bazele Contabilitatii, se poate utiliza cu succes programarea liniara,
programarea ramificata sau programarea combinata.

a. Programarea liniara (de tip Skinner) se deruleaza astfel incat, sa se poata trece de la un
paragraf la altul doar pe baza raspunsurilor corecte. Elevii primesc o informare despre
subiectul propus o intrebare si loc pentru raspunsul construit de elevi in urma intelegerii
continutului informarii.

Programarea liniara, presupune parcurgerea urmatoarelor etape:

- prezentarea cunostintelor referitoare la o anumita tema pentru informarea elevului;

- tema reprezentata de o intrebare, problema, un exercitiu, un text incomplet, etc.;

- elaborarea raspunsului la tema data;

- compararea raspunsului elaborat de elev cu raspunsul corect din manual, programa sau
masina.

b. Programarea ramificata (de tip Crowder), elevii primesc o informare despre subiectul

propus urmata de o intrebare cu variante de raspuns, loc pentru alegerea raspunsului de catre
elevi si confirmarea raspunsului corect.

Programarea ramificata, se desfasoara dupa urmatoarea structura :
- prezentarea cunostintelor referitoare la o anumita tema pentru informarea elevului;
- tema reprezentata de o intrebare, problema, un exercitiu, un text incomplet, etc.;
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- alegerea raspunsului corect din mai multe variante de raspunsuri oferite de manual,
programa sau masina;
- compararea raspunsului ales de elev cu raspunsul corect oferit.

c.Programarea combinata - este o metoda prin care se imbina programarea liniara cu cea
ramificata, in sensul ca se solicita elevilor raspunsuri construite si raspunsuri la alegere,
astfel incat sa se asigure un randament cat mai mare insusirii cunostintelor.

Obiective:
- Identificarea categoriilor de active, capitaluri proprii, datorii, venituri si cheltuieti
- Efectuarea operatiilor specifice utilizand soft-ul informational

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
frontal

Resurse materiale:
- Fise de documentare, calculator, manual digital
Resurse online:
- Site-ul http://bazelecontabilitatii.ro
http://bazelecontabilitatii.ro/cele-4-video-lectii/lectia-1/notiuni-introductive

http://bazelecontabilitatii.ro/cele-4-video-lectii/lectia-1/cumpararea-si-
vanzarea-de-bunuri

http://bazelecontabilitatii.ro/cele-4-video-lectii/lectia-1/structura-conturilor-de-
activ-si-pasiv

Durata: 30 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
o Se deschide aplicatia informatica
o Se lanseaza activitatea pe platforma
o Fiecare elev rezolva sarcina de lucru

La modulul Bazele Contabilitatii, in cadrul lectiei “Clasificarea activelor” instruirea
programata liniara se poate aplica in urmatoarea varianta:

Programarea liniara: Sa se construiasca raspunsul corect

Nr. crt. Informarea | Tema de Locul pentru Raspunsul Informatii
elevului executat elaborarea corect oferit suplimentare
raspunsului pentru cazul
elevului in care

elevul da un
raspuns gresi

1. Activele Precizati ce | Acestea Acestea
imobilizate | reprezinta | reprezinta reprezinta
activele bunurile si | bunurile si
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imobilizate | valorile cu o | valorile cu o

durata de | durata de
folosinta folosinta
indelungata 1in | indelungata in
activitatea activitatea

entitatii si care
nu se consuma

entitatii si care
nu se consuma

la prima | la prima
utilizare utilizare
2. Activele Precizati Imobilizari Imobilizari
imobilizate | componenta | necorporale necorporale
activelor Imobilizari Imobilizari
imobilizate | corporale corporale
Imobilizari Imobilizari
financiare financiare

Programarea ramificata: Sa se aleaga raspunsul corect din variantele de raspuns oferite:

Nr. crt.

Informarea
elevului

Tema de
executat

Locul pentru
elaborarea
raspunsului
elevului

Raspunsul
corect oferit

Informatii
suplimentare
pentru cazul
in care

elevul da un
raspuns gresi

Care din | d. concesiuni | d. concesiuni
urmatoarele
elemente

patrimoniale
nu fac parte
din categoria

stocurilor:

a. marfuri

b.  produse
finite

C

semifabricate
d. concesiuni

1. Stocurile

2. Produsele a. stocurilor | a. stocurilor
reziduale fac
parte din

categoria:

a. stocurilor
b.

imobilizarilor

necorporale
C.
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imobilizarilor
corporale
d. creantelor

ACTIVITATEA DE EVALUARE 3, ONLINE

Modulul I: Bazele Contabilitatii
Tema 2: Categorii specifice obiectului de studiu al contabilitatii

Tip de evaluare: test, focus-grup, chestionar, proba practica pentru activitatea de laborator
si/sau instruire practica, etc..

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

2.1.3. Prezentarea 2.2.4. Aplicarea 2.3.3. Implicarea independenta si

conceptului si reglementarilor contabile | responsabila in delimitarea

elementelor definitorii | de grupare si clasificare a | activelor, capitalurilor proprii,

ale obiectului si activelor, capitalurilor datoriilor, a veniturilor si

metodei contabilitatii proprii, datoriilor, a cheltuielilor

veniturilor si cheltuielilor | 2 3 4, Asumarea responsabilitatii in

gruparea si clasificarea cheltuielilor
si veniturilor agentului economic

Activitate realizata prin METODA PROIECTUL
Scurta descriere a metodei:

Este o activitate complexa de invatare care poate fi folosita si ca instrument de evaluare,
atat formativa, cit si sumativa.

Proiectul imbina munca de investigare stiintifica cu activitatea practica a elevilor punandu-i
in situatia de a lua decizii, de a comunica si negocia, de a lucra si invata in cooperare, de a
realiza activitati in mod independent, de a impartasi celorlalti cele realizate / invatate, intr-
un cuvant, il ajuta sa participe direct la propria lui formare.

Metoda proiectului presupune lucrul pe grupe si necesita pregatirea profesorului si a elevilor
in ideea lucrului in echipa, prin cooperare, atat in clasa, cit si in afara clasei.

Proiectul este o activitate complexa care ii solicita pe elevi:
- sa faca o cercetare (investigatie);

- sa realizeze proiectul propriu-zis (dosar tematic);

- sa elaboreze raportul final;

- sa faca prezentarea publica a proiectului.

Etapele realizarii unui proiect sunt:
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o alegerea temei;

o planificarea activitatii prin stabilirea obiectivelor proiectului, alegerea subiectului in cadrul
temei proiectului de catre fiecare elev/grup, distribuirea responsabilitatilor in cadrul
grupului, identificarea surselor de informare (resurse educationale in format electronic,
platforme de specialitate, manuale, carti de la biblioteca, legislatie, presa, internet,
persoane specializate in domeniul respectiv, agenti economici, etc.);

o cercetarea propriu-zisa;

o realizarea materialelor;

o prezentarea rezultatelor cercetarii si/sau a materialelor create;

o evaluarea (cercetarii in ansamblu, a modului de lucru, a produsului realizat).

Desi proiectul presupune un grad inalt de implicare a elevului in propria sa formare, aceasta
nu are drept consecinta non-angajarea profesorului. Profesorul ramane un factor esential al
procesului, mai ales daca proiectul este folosit si ca instrument de evaluare al rezultatelor
scolare.

La modulul Bazele Contabilitatii, elevii pot realiza proiecte pe diferite teme specifice sub
indrumarea profesorului. Profesorul impreuna cu elevii stabilesc un plan de munca orientativ,
necesar in vederea documentarii la agentii economici de profil.

Obiective:
- Identificarea elementelor de activ si de pasiv
- Realizarea situatiei performantei financiare

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
individual

Resurse materiale:
- Fise de lucru, de documentare, manual, planul proiectului
Resurse online:
- Site-ul http://bazelecontabilitatii.ro
http://bazelecontabilitatii.ro/cele-4-video-lectii/lectia-1/notiuni-introductive

http://bazelecontabilitatii.ro/cele-4-video-lectii/lectia-1/cumpararea-si-
vanzarea-de-bunuri

http://bazelecontabilitatii.ro/cele-4-video-lectii/lectia-1/structura-conturilor-de-
activ-si-pasiv

Durata: 100 minute

Expunerea si explicarea sarcinii de lucru: va cuprinde organizarea contabilitatii veniturilor si
cheltuielilor.

Elevul va trebui sa urmareasca in cadrul proiectului cele doua elemente de activ si de pasiv,
folosindu-se in acest sens datele primite.

Planul orientativ al proiectului:
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Argument

Caracterizarea generala a elementelor

Prezentarea raportului de echilibru dintre venituri si cheltuieli

Clasificarea veniturilor si cheltuielilor

Precizarea indicatorilor performantei entitatii

Concluzii si propuneri

Bibliografie
Dupa studierea planului de realizare a proiectului de catre elevi, profesorul le mai da indicatii
unde este necesar;

o Profesorul le aduce la cunostinta data pana la cere proiectul trebuie sa fie realizat;

o Profesorul le aduce la cunostinta criteriile care stau la baza evaluarii efortului depus
in realizarea proiectului.

Criterii de apreciere Da Partial Nu Observatii

1.Prezentarea : (10 puncte)
- daca este complet;
-estetica generala.

2.Continut : ( 30 puncte) -
concordanta cu tema data ;

- cantitatea lucrarilor;
-calitatea proiectului.

3.Lucrari practice : ( 30 puncte)
- adaptarea la tema data ;

-operatiile economico-financiare
corecte; -rezultatul obtinut; -daca s-a
lucrat in grup;

-repartizarea corecta a sarcinilor

4.Reflectiile elevului : (15 puncte)
-reflectii asupra propriei munci ;
-raspund la intrebarile profesorului

5.Autoevaluarea elevului : (5 puncte)
-autoevaluarea elevului ;
-concordanta scop- rezultat ;
-progresul realizat de elev ;

-nota pe care considera ca o merita.

Din oficiu : 10 puncte
Total :100 puncte
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ACTIVITATEA DE INVATARE 4, ONLINE
Modulul II: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 2: Metode de ambalare a produselor alimentare

Tip de activitate: de teorie/ de laborator tehnologic/ de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

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

4.1.7. Prezentarea notiunilor | 4.2.7. Verificarea marcarii,
legate de ambalarea | etichetarii  si ~ ambalarii
produselor produselor

Activitate realizatd prin METODA HARTII MENTALE

Scurta descriere a metodei:

In centrul hartii mentale este trecut subiectul abordat. De la subiectul central pornesc
linii catre alte subiecte legate de acesta. Apoi, din subiectele derivate din subiectul central,
pornesc linii catre alte subiecte legate de acestea. Pentru fiecare subiect vom utiliza cuvinte-
cheie, aceasta ducand la cresterea gandirii sintetice. Cuvintele-cheie pot fi insotite de
imagini suggestive. In final, harta mentald va ardta precum un copac cu multe ramuri, sau
precum o caracatita cu multe brate.

Pentru Metode de ambalare a produselor alimentare am realizat harta mentald pe aplicatia
Coogle la adresa:

https://coggle.it/diagram/YQCW0576QjPwpzGC/t/ambalare-produse-alimentare

Exista pe Internet multe aplicatii gratuite cu ajutorul carora se pot elabora harti mentale,
cum ar fi:

e FreeMind - adresa http://freemind. sourceforge.net/wiki/ index. php/ Main_Page,
e Imindmap - adresa https://app.imindmap.com,

e Mind42 - adresa www.mind42.com,

e Mindmeister - adresa https://www.mindmeister.com/,
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e Xmind - adresa http://www.xmind.net/, s.a.

Obiective:
- Sa clasifice ambalajele in functie de cel putin trei criterii
- Sa recunoasca ambalajele utilazete pentru produsele alimentare
- Saidentifice avantajele diferitelor tipuri de ambalaje

Mod de organizare a activitatii online/a clasei: activitate frontala

Resurse materiale:
e Computer/laptop/tableta cu conexiune la Internet
o Test

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

1. Lansarea in executie a aplicatiei;

2. Introducerea in centrul sau, in zona New Mind a subiectului tratat: Ambalarea
produselor alimentare

3. Inserarea rand pe rand a subiectelor legate de subiectul central cu ajutorul nodurilor;

4. Daca dorim sa modificam textul ce apare intr-un nod, efectuam clic dreapta pe nodul
respectiv si editam textul. Aici putem modifica fontul, dimensiunea acestuia, stilul,
culoarea, precum si alinierea. De asemenea, putem insera si imagini sau tabele;

5. Harta mentala poate fi salvata si sub forma de imagine, fie cu extensia png, fie cu
extensia jpeg.
6. Distribuirea catre elevi.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE 4, ONLINE

Modulul: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 2: Metode de ambalare a produselor alimentare

Tip de evaluare: formativa/scrisa
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati

Atitudini

4.2.7. Verificarea marcarii,
etichetarii  si  ambalarii
produselor

4.1.7. Prezentarea notiunilor
legate de ambalarea
produselor

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

Activitate realizata prin METODA: APLICARE CHESTIONAR ONLINE
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Scurta descriere a metodei: crearea si aplicarea unui chestionar on-line cu Formulare Google

Obiective:
- ldentificarea tipurilor de ambalaje folosite la ambalarea produselor alimentare
- ldentificarea avantajelor diferitelor tipuri de ambalaje
- Clasificarea ambalajelor dupa diverse criterii

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

ETAPA 1: CREARE CHESTIONAR
e Conectarea la contul Google;

e Accesarea Formulare Google: forms.google.com sau tastarea pe motorul de cautare Google:
Forms.new;

e Colectarea adreselor de email ale elevilor prin accesare buton Setari din coltul din dreapta
sus al ferestrei aplicatiei, selectare General — colectarea adreselor de e-mail ale elevilor;

e Limitarea completarii chestionarului la un singur raspuns prin accesare Setari — selectare
Prezentare— afisare intrebari in mod aleatoriu;

e Salvare.
ETAPA 2: EDITARE CHESTIONAR
e Completatarea titlului chestionarului si dupa caz o scurta descriere a cerintelor acestuia;

o Adaugarea intrebrii, si selectarea dintre diferitele tipuri oferite: raspuns scurt, paragraf,
raspunsuri multiple, casete de selectare, dropdown, scara liniara, grila cu mai multe
variante, caseta de selectare sub forma de grila;

e Selectarea intrebarilor ca obligatorii;

e Accesarea butonului Cheie de raspuns si se stabilirea raspunsului corect si punctajului
fiecarei intrebari;

e Finalizare actiune prin butonul Terminat;
¢ Adaugarea noilor intrebari, prin accesarea butonului +, pana la finalizarea chestionarului;
o Adaugare intrebari fara punctaj de identificare a elevului si a clasei din care face parte.

ETAPA 3: EXPEDIERE CHESTIONAR SPRE COMPLETARE Sl SELECTAREA DESTINATIEI
RASPUNSURILOR

e Accesare buton Trimiteti din coltul din dreapta sus a ferestrei aplicatiei si copiere link
pentru trimiterea chestionarului;

e Trimitere la elevi a link-ului pentru completarea chestionarului;

e Apasare buton Raspunsuri pentru a primi raspunsuri in timp real sau pentru a selecta
destinatia raspunsurilor;

Dupa completare, raspunsurile elevilor vor fi salvate in foaia de calcul creata anterior: Atat
chestionarul, cat si foaia de calcul cu raspunsuri, sunt stocate si vor putea fi regasite ulterior
pe Drive.

ETAPA 4: EVALUAREA RASPUNSURILOR ELEVILOR
Accesare Raspunsuri — Individual si verificarea raspunsurilor fiecarui elev;
ETAPA 5 TRANSMITEREA REZULTATELOR CATRE ELEVI
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e Transmitere punctaj catre elevi prin accesare Raspunsuri — Individual — Transmitere
punctaj catre toti elevii sau doar unora unii dintre ei.

Resurse materiale:
e Computer/laptop/tableta cu conexiune la Internet
o Test

Durata: 50 minute
TEST DE EVALUARE
Completati chestionarul de mai jos, accesand formularul, pe linkul atasat.

Marcati raspunsul considerat corect pentru fiecare item.

1. Ambalarea sub vid presupune:

a) Ambalarea sub presiune a produselor;

b) Eliminarea aerului din ambalajul impermeabil la gaz, in care s-a introdus produsul;

c) Tnfé§urarea produselor in folii contractabile;
)

~

d) Inchiderea produsului intr-un ambalaj in care atmosfera din interior este modificata.

2. Nu este considerat factor care determina alegerea ambalajului:
a) caracteristicile produsului;

b) conditiile de transport/manipulare;

c) caracteristicile materialului de ambalare;

d) modul de marcare.

~ = ' =

3. Este considerat un dezavantaj al ambalajului din hartie si carton:
a) masa mica;

b) este insipid;

c) este inodor;

d) nu este rezistent la rupere

4. Este considerat un dezavantaj al ambalajului din metal:
a) impermeabilitatea la gaze, lichide, raze de luming;

b) maleabilitatea, masa redusa si lipsa de toxicitate;

c) rezistenta mecanica;

d) corodarea in mediu umed.

5. Ambalarea aseptica presupune:
a) introducerea unui produs sterilizat intr-un ambalaj sterilizat, in conditii aseptice;
b) inchiderea produsului intr-un ambalaj in care atmosfera din interior este modificata;
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c) ambalarea sub presiune a produselor;

d) aplicarea pe suprafata produselor, prin pulverizare, a acetogliceridelor sau a emulsiilor

adezive ce formeaza dupa uscare un strat aderent, rezistent si impermeabil.

6. Ambalajele din sticla prezinta ca dezavantaj:
a) transparenta;

b) posibilitatea reciclarii;

c¢) lipsa mirosului;

d) sunt casante.

~ = =

7. Ambalajele complexe prezinta ca dezavantaje:

a) intrunirea caracteristicilor materialelor din care sunt confectionate;
b) pretul ridicat;

c) permit ambalarea in vid;

d

~ = =

8. Dupa materialul folosit in confectionare lor, ambalajele pot fi:
a) ambalaje fixe;

b) ambalaje complexe;

c) ambalaje din sticla;

d) ambalaje din hartie si carton.

9. Dupa specificul produsului ambalat, ambalajele pot fi:
a) ambalaje pentru produse alimentare;

c) ambalaje recuperabile;

b) ambalaje pentru produse nealimentare;

d) ambalaje colective.

10. Dupa sistemul de confectionare , ambalajele nu sunt:
a) ambalaje fixe;
b) ambalaje pliabile;
c) ambalaje complexe;
d) ambalaje pliabile.
Barem de corectare si notare
e b)2-d)3-d)4-d)5-a)6-d)7-b)8-a)9-c)10-c)

au efect de bariera fata de vapori, apa, substante volatile, microorganisme, radiatii.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 pct. Pentru raspuns incorect sau lipsa

raspunsului se acorda 0 puncte
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ACTIVITATEA DE INVATARE 5, ONLINE

Modulul 1I: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 3: Verificarea calitatii produselor de panificatie prin examen organoleptic

Tip de activitate: de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.5. ldentificarea
caracteristicilor
organoleptice a grupelor de
marfuri alimentare.

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

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

documentatia de
specialitate.

Activitate realizatd prin METODA CIORCHINELE sau METODA HARTA CONCEPTUALA

Scurta descriere a metodei:

Ciorchinele este o metoda de brainstorming neliniara care stimuleaza gasirea conexiunilor
dintre idei.

Metoda Harta conceptuala este:

e un instrument important pentru predarea, invatarea, cercetarea si evaluarea la toate
nivelurile si toate disciplinele;

e modalitate de organizare logica si vizuala a informatiilor, evidentiind relatiile dintre
diverse concepte si idei;
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e reprezentare grafica a componentelor unui proces sau concept, precum si a relatiilor
dintre ele;

¢ oglinda a modului de gandire a celui care o elaboreaza;

e dezvolta creativitatea si spiritul inventiv.

Obiective:

- Tntelegerea rolului proteinelor in formarea structurii aluatului dospit
- Stabilirea legaturii dintre calitatea fainii si calitatea painii
- Dezvoltarea capacitatii de analiza si sinteza a informatiilor

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Frontal

Colaborativ

Resurse materiale:
Calculator/laptop/tableta/telefon mobil

Internet

Material video youtube: https://www.youtube.com/watch?v=SnRFTbhUY90
Material video youtube: https://www.youtube.com/watch?v=HQ84Gt|4g4w
Aplicatia Mindmup: https://www.mindmup.com/

Aplicatia Bubbl.us: https://bubbl.us

Aplicatia Coggle: https://coggle.it/

Durata: 45 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

1.
2.

Activitatea se va desfasura frontal.

Profesorul anunta tema de studiu ,,Verificarea calitatii produselor de panificatie
prin examen organoleptic“ si le propune elevilor vizionarea a doua materiale
video.

Elevii urmaresc materialele video partajate de profesor:
e link: https://www.youtube.com/watch?v=SnRFTbhUY90
e link: https://www.youtube.com/watch?v=HQ84Gtl4q4w

Dupa vizionarea materialelor video, elevii raspund la intrebarile profesorului si
completeaza cercetarea conform metodei Ciorchinele sau metodei Harta
conceptuala:

e se scrie tema ,Verificarea calitatii produselor de panificatie prin
examen organoleptic“ in mijlocul foii de hartie;

e se noteaza toate ideile, sintagmele sau cunostintele care vin in minte in
legatura cu tema in dezbatere, tragandu-se linii intre acestea si
cuvantul/tema;
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e pe masura ce se scriu cuvinte, idei noi, se trag linii intre toate ideile
care par a fi conectate;

e activitatea se opreste cand se epuizeaza toate ideile sau cand s-a atins
limita de timp acordata.

5. in etapa finala a lectiei, ciorchinele poate fi reorganizat utilizandu-se anumite
concepte supraordonate gasite de elevi sau de profesor.

6. Fisa de lucru realizata prin metoda Ciochinele sau metoda Harta conceptuala
face parte din portofoliul profesional al elevului la modulul Calitatea in turism
si alimentatie.

Bubble.us (https://bubbl.us) este o aplicatie simpla pentru crearea de harti conceptuale
colaborative online.

Hartile pot fi stocate sau exportate ca imagini sau html pentru a fi publicate pe blog sau in
pagina web, pot fi printate sau trimise prin e-mail.

Aplicatia online Bubble.us este utila datorita usurintei de utilizare, avand o interfata simpla si
intuitiva.

Pentru realizarea urmatoarei scheme a fost utilizata aplicatia de lucru online MindMup
https://www.mindmup.com/
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Coggle (https://coggle.it/) este o aplicatie web gratuita care poate fi utilizata pentru crearea
de harti conceptuale colaborative online, simplu si rapid. Aplicatia ofera posibilitatea
completarii textului cu imagini si link-uri video de pe youtube, ceeace mareste complexitatea
informatiilor stocate si oferite elevilor.
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Elevii sunt invitati sa adauge noi informatii, imagini, videoclipuri pentru a completa harta
conceptuala cu tema ,Verificarea calitatii produselor de panificatie prin examen
organoleptic“ de la link-ul urmator:

Link: https://coggle.it/diagram/YRWtzg97hKiLRc00/t/verificarea-calit%C4%83%C8%9Bii-

produselor-examen-
organoleptic/2624c9c2560600f869280de9bf9c56544b3810ca916a9a37dc4abde4c785c55a
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Cod QR:

ACTIVITATEA DE EVALUARE 5, ONLINE

Modulul II: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 3: Defectele produselor de panificatie

Tip de evaluare: test

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

4.1.5. Identificarea 4.2.6. Verificarea 4.3.5. Asumarea

caracteristicilor organoleptica a produselor responsabilitatii in aplicarea

organoleptice a grupelor de | alimentare in conformitate normelor de pastrare si

marfuri alimentare. cu documentatia de prelucrare a produselor

specialitate. alimentare, folosind

documentatia de
specialitate.

Activitate realizata prin METODA STUDIUL DE CAZ

Scurta descriere a metodei:

Metoda studiului de caz ,,mijloceste o confruntare directa cu o situatie din viata reala,
autentica” (Cerghit, 1997), avand un pronuntat caracter activ si evidente valente euristice si
aplicative.

Aceasta metoda urmareste realizarea contactului elevilor cu realitatile complexe, autentice,
dintr-un domeniu dat si testarea gradului de operationalitate a cunostintelor insusite si a
capacitatilor formate, in situatii-limita.

Pentru ca o anumita situatie sa poata fi considerata si analizata precum un ,,caz”, ea trebuie
sa aiba anumite particularitati:

e sa prezinte relevanta in raport cu obiectivele activitatii;
¢ sa fie autentica;
e sa fie motivanta, sa suscite interes din partea elevilor;
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e sa detina valoare instructiva in raport cu competentele profesionale, stiintifice, etice.

1. Profesorul prezenta clar, precis si complet cazul, in concordanta cu obiectivele

propuse
2. Clarifica eventualele neintelegeri in legatura cu tema

3. Studiul individual al cazului - elevii se documenteaza, identifica solutii de rezolvare a

cazului, pe care le si noteaza

4. Dezbaterea in grup a modurilor de solutionare a cazului - analiza diferitelor variante
de solutionare a cazului; analiza critica a fiecareia dintre acestea; ierarhizarea

solutiilor

5. Luarea deciziei in legatura cu solutia cea mai potrivita si formularea concluziilor
6. Evaluarea modului de solutionare a cazului si evaluarea participantilor

Platforma online utilizata: https://learningapps.org/

Sarcina de lucru: Participati la urmatorul studiu de caz si identificati defectele produselor de

panificatie, atribuind fiecarei imagini eticheta corespunzatoare.

Link: https://learningapps.org/watch?v=pxpc4jsh221

Cod QR:

Obiective:
- Analizarea calitatii produselor de panificatie
- Identificarea defectelor produselor de panificatie
- Stabilirea deciziei de consum sau de respingere a produsului

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Frontal

Resurse materiale:

Calculator/laptop/tableta/telefon mobil

Internet

Platforma online: https://learningapps.org/watch?v=pxpc4jsh221

Durata: 10 minute
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Pentru realizarea testului de evaluare online a fost utilizata platforma LearningApps
https://learningapps.org:

au fost introduse noua imagini si textele corespunzatoare;

pentru marirea gradului de dificultate a testului au fost introduse doua imagini care
reprezinta raspuns gresit;

la sfarsitul testului, elevii se pot autoevalua accesand iconul

feedback-ul este imediat: raspunsurile corecte sunt marcate in culoarea verde,

raspunsurile gresite sunt marcate in culoarea rosie.

Barem de corectare si notare

Evaluarea testului online este automata,

corect/incorect.

prin

-

acordarea calificativului

Pentru corectare si notare, sunt stabilite urmatoarele criterii:

Pentru fiecare corelatie imagine-text corect stabilita se

acorda cate 10 puncte

9x10p = 90 puncte

Punctaj din oficiu

10 puncte

Total

100 puncte
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+ Add another element

Additional, but wrong elements

You can add up to 3 additional elements that will be displayed but do not belong to the solution

Element [ @ Eal Select image | ' Size: 400x300 ]| (£ Editimage Jglili :) o
Element: [a @ B4l Select image ] o Size: 1400% 948 | (£ Editimage Jgu8 :) "

+ Add another element
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ACTIVITATEA DE INVATARE 6,

ONLINE

Modulul: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 4: Verificarea calitatii oului

Tip de activitate: de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.5. ldentificarea
caracteristicilor
organoleptice a grupelor de
marfuri alimentare.

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

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

Activitate realizatd prin METODA STIU - VREAU SA STIU - AM INVATAT
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Scurta descriere a metodei:

Cu intreaga clasa, profesorul trece in revista ceea ce elevii stiu deja despre tema si apoi
formuleaza intrebari la care asteapta gasirea raspunsului in lectie.

Obiective:
- Aprecierea gradului de prospetime a oualor analizate
- Verificarea calitatii oualor prin diferite metode

- Compararea rezultatelor obtinute pentru aceleasi probe, analizate prin metode
diferite

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
frontal

Resurse materiale:

Calculator/laptop/tableta/telefon mobil

Internet

Material video youtube: https://www.youtube.com/watch?v=-CTdVvwGbhM&t=7s
Aplicatia Padlet: https://padlet.com

Aplicatia Trello: https://trello.com

Aplicatia Framemo: https://framemo.org

Durata: 45 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
Pentru a folosi aceasta metoda puteti parcurge urmatoarele etape:
1. Profesorul cere la inceput elevilor sa faca o lista cu tot ceea ce stiu despre tema ce
urmeaza a fi discutata ,Verificarea calitatii oului”. In acest timp, realizeaza pe foaia

de hartie un tabel cu urmatoarele coloane: Stiu/ Vreau sa stiu/ Am invatat (Ogle,
1986), cum este urmatorul:

STIU (S) VREAU SA STIU (V) AM INVATAT (i)
Ce credem ca stim? Ce vrem sa stim? Ce am invatat?

2. Profesorul cere catorva elevi sa prezinte ce au scris pe liste si noteaza aspectele cu
care toata lumea este de acord, in coloana din stanga (STIU/Ce credem ca stim?).
Poate fi utila gruparea informatiilor pe categorii.
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Completarea posibila a primei coloane:

STIU (S) VREAU SA STIU (V) AM INVATAT (i)
Ce credem ca stim? Ce vrem sa stim? Ce am invatat?

e Structura oului.

e Oul proaspat: coaja
curata, mata, poroasa;
masa  corespunzatoare
speciei.

e Oul vechi: coaja
lucioasa.

e Oul proaspat: structura
interna  perfecta, cu
camera de aer mica; la
clatinare continutul este
dens.

e Qul vechi: camera de aer
este mare; la clatinare
produce senzatia de
deplasare de lichid in
interior.

3. In continuare, elevii sunt ajutati sa formuleze intrebari despre lucrurile de care nu
sunt siguri. Intrebarile pot s& apara in urma dezacordului privind unele detalii sau pot
fi produse de curiozitatea elevilor. Aceste intrebari sunt notate in coloana din mijloc
(VREAU SA STIU/ Ce vrem sa stim?).

4. Elevii sunt invitati sa urmareasca materialul video: Verificarea gradului de prospetime
a oualor

Link: https://www.youtube.com/watch?v=-CTdVvwGbhM&t=7s

Completarea posibila a primelor doua coloane:

STIU (S) VREAU SA STIU (V) AM INVATAT (0)
Ce credem ca stim? Ce vrem sa stim? Ce am invatat?
e Structura oului. e Cum se verifica calitatea
e Oul proaspat: coaja oului  prin  metode
curatd, matd, poroasa; nedestructive?
masa  corespunzatoare | e Verificarea prospetimii
speciei. oului prin proba
e Oul vechi: coaja densitatii: introducerea
lucioass. oualor in apa.
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e Oul proaspat: structura
interna  perfecta, cu
camera de aer mica; la
clatinare continutul este
dens.

Oul vechi: camera de aer

e Verificarea

e Verificarea

prospetimii
oului prin proba
densitatii: introducerea
oualor in apa cu sare
(12% NaCl).

prospetimii

este mare; la clatinare oului prin examinarea

produce senzatia de structurii interne prin

deplasare de lichid in proba la lumina

interior. (ovascopic), proba prin
spargere.

5. Dupa prezentarea materialului video, se revine asupra intrebarilor pe care le-au
formulat inainte de vizionare si pe care le-au trecut in coloana ,,Vreau sa stiu“. Se
analizeaza la care intrebari s-au gasit raspunsuri si se trec aceste raspunsuri in coloana
»~Am invatat. Tn continuare, elevii sunt intrebati ce alte informatii au gasit in
materialul prezentat, in legatura cu care nu au pus intrebari la inceput si se trec si
acestea in ultima coloana (AM INVATAT/ Ce am invatat?).

Completarea posibila a celor trei coloane:

STIU (S)
Ce credem ca stim?

VREAU SA STIU (V)
Ce vrem sa stim?

AM INVATAT (i)
Ce am invatat?

Structura oului.

Oul proaspat: coaja
curata, mata, poroasa;

masa  corespunzatoare
speciei.
Oul vechi: coaja

lucioasa.

Oul proaspat: structura
interna perfecta, cu
camera de aer mica; la
clatinare continutul este
dens.

Oul vechi: camera de
aer este mare; la
clatinare produce
senzatia de deplasare de
lichid in interior.

Cum se verifica
calitatea oului  prin
metode nedestructive?
Verificarea prospetimii
oului prin proba
densitatii: introducerea
oualor in apa.
Verificarea prospetimii
oului prin proba
densitatii: introducerea
oualor in apa cu sare
(12% NaCl).

Verificarea prospetimii

oului prin examinarea
structurii interne prin
proba la lumina

(ovascopic), proba prin
spargere.

Marcarea oualor

Interpretarea corecta a
codului de pe oua

Verificarea prospetimii
oului: proba prin
spargere

Verificarea prospetimii
oului: proba prin
fierbere

Verificarea prospetimii

oului: proba prin prajire

6. Intrebarile care au rdmas fard raspunssunt discutate, si elevii sunt indrumati spre
sursele unde ar putea gasi aceste informatii.
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7. 1n incheierea lectiei, elevii revin la schema S - V - | si decid ce au invatat din lectie.

Unele dintre intrebarile lor s-ar putea sa ramana fara raspuns si s-ar putea sa apara
intrebari noi. In acest caz, intrebarile pot fi folosite ca punct de plecare pentru
investigatii ulterioare.

Utilizand aplicatia Padlet (https://padlet.com) se poate aborda online metoda
STIU - VREAU SA STIU - AM INVATAT.

Padlet este o aplicatie web colaborativa gratuita care permite utilizatorilor sa posteze link-
uri, videoclipuri de pe youtube, fisiere si imagini, pe un perete digital, pe care le pot muta si

aranja.

Padlet este un loc minunat pentru a aduna idei, a le impartasi si a le modifica ulterior.
Utilizarile acestui site in clasa sunt practic nelimitate! Un link catre un Padlet poate fi
partajat, iar Padlet-urile pot fi incorporate in pagini web.

Elevii pot citi / contribui la Padlet fara a avea nevoie de un cont.

Link: https://padlet.com/curriculumalimentatie/calitateoua

Cod QR:

padilet
o Curriculum Alimentatie + 1 « 1m
Q Verificarea calitatii oului

Tip de activitate: instruire practica

STIU (S) / Ce credem ca
stim?

© curriculum Alimentatie
Structura oului

(s Camera de aer

Sy Salaza

+#— Galbenus

Albus
Salaza

Membrane

VREAU SASTIU (V) / Ce |

vrem sa stim?

© curriculum Alimentatie 7

Cum se verifica calitatea
oului prin metode
nedestructive?

€ Add comment

© curriculum Alimentatie 7
Verificarea prospetimii oului
prin proba densitatii:
introducerea oualor in apa

" AMINVATAT () / Ce am

invatat?
| —

S

© curriculum Alimentatie 2
Marcarea oualor

METODA DE CRESTERE
dfra care indica metoda de crestere JUDETUL

Judetul in core

/ se aflo ferma

NUMAR ALOCAT

‘numarul alocat
fermei producatoare de catre
Directia Agricolo Judeteana

TARA
toro de
provenienta

TERMEN DE VALABILITATE

€ Add comment
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AM INVATAT (i) / Ce am
invatat?

STIU (S) / Ce credem ca
stim?

VREAU SA STIU (V) / Ce
vrem sa stim?

© curriculum Alimentatie 511 © curriculum Alimentatie 711 @ Anonymous 11

Oul proaspat: coaja curata,
mata, poroasa; masa
corespunzatoare speciei.

Verificarea prospetimii oului
prin proba densitatii:
introducerea oualor in apa

Verificarea prospetimii
oului: proba prin spargere

‘® Add comment

© curriculum Alimentatie ©11

Oul vechi: coaja lucioasa

‘® Add comment p
‘® Add comment

AM INVATAT (i) / Ce am
Tnvatat?

STIU (S) / Ce credem ca
stim?

VREAU SA STIU (V) / Ce
vrem sa stim?

de aer mica; la clatinare
continutul este dens.

. Curriculum Alimentatie 51
Verificarea prospetimii oului
prin examinarea structurii
interne prin proba la lumina
(ovascopic), proba prin
spargere.

* ®e

One day old 099

‘® Add comment @ Add comment

© curriculum Alimentatie 1 L

Verificarea prospetimii
oului: proba prin prajire

Oul vechi: camera de aer
este mare; la clatinare
produce senzatia de
deplasare de lichid in
interior.

‘® Add comment ‘® Add comment
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Trello (https://trello.com) este un instrument colaborativ gratuit utilizat pentru organizarea

informatiilor.

Trello ofera un spatiu de lucru pe care se poate urmari cu usurinta cine lucreaza, la ce
lucreaza si unde se afla intr-un proces.

ACTIVITATEA DE EVALUARE 6, ONLINE

Modulul llI: Calitatea in turism si alimentatie
Tema 4: Metode de verificare a calitatii oului

Tip de evaluare: Test de evaluare

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.5. ldentificarea
caracteristicilor
organoleptice a grupelor de
marfuri alimentare.

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

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

documentatia de
specialitate.

Activitate realizata prin METODA TEST DE EVALUARE - APLICATIA SOCRATIVE

Scurta descriere a metodei:

Socrative este o aplicatie web usor de utilizat care permite profesorilor sa creeze
chestionare/teste online pentru rezolvarea carora elevii pot utiliza diferite dispozitive IT
conectate la internet: PC, laptop, tableta, telefon mobil.

Prin utilizarea instrumentului de evaluare Socrative se pot crea teste grila cu diferite tipuri
de itemi: cu alegere multipla, cu alegere duala sau cu raspuns scurt. Odata creat, testul
poate fi accesat de oriunde, oricand si de cate ori propune profesorul.

Rezultatele testului sunt afisate in timp real, apoi descarcate de catre profesor din aplicatie;
se pot face rapoarte in functie de clasa, intrebare sau elev.

Rapoartele generate i sugereaza profesorului un plan remedial, de interventie, in vederea
cresterii randamentului scolar.

Obiective:
- ldentificarea metodelor de verificare a calitatii oului
- Aprecierea gradului de prospetime a oului
- Stabilirea deciziei de consum sau de respingere a produsului
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Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
frontal

Resurse materiale:
Calculator/laptop/tableta/telefon mobil
Internet

Aplicatia Socrative: www.socrative.com

Link acces profesor: https://b.socrative.com/teacher/#import-quiz/60117923

&8 ALIMENTATIE J—

LAUNCH QUIZZES ROOMS REPORTS. RESULTS™

Metode de verificare a calitatii oului ~ Save and Exit

Enable Sharing

Align Quiz to Standard S0C-60117923

1. Verificarea prospetimii oului prin proba itatii se i & prin i oualor in
apa sau in apa cu sare 12%.
True
2. La oul vechi camera de aer este mica; la clatinare produce senzatia de deplasare de lichid
in interior.

3. Analizati si identificati reperele A-E din imaginea alaturata.
A - calitatea oului / metoda de crestere B - tara de provenienta w
C - judetul D - cod de identificare / numar alocat fermei producatoare <
== v
E - data expirarii
@
&4, prospetimii oului prin i structurii interne prin proba la lumina se
numeste:
o
A imersare
N
o ovoscopare
€ nanometrie ¥
D spectrometrie @
5. Analizati imaginile A si B si apreciati gradul de prospetime a oualor. & % e ]
YEey
7
@

Link acces elev: https://b.socrative.com/login/student/
Nume camera (pentru accesul elevilor): ALIMENTATIE
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Student Login

Room Name

n

Cod QR:

Durata: 15 minute

Barem de corectare si notare
* Sunt acceptate orice formulari similare

1. adevarat 10 puncte
2. fals 10 puncte
3. A - calitatea oului / metoda de crestere 50 puncte
B - tara de provenienta
C - judetul
D - cod de identificare / numar alocat fermei
producatoare
E - data expirarii
4. ovoscopare 10 puncte
5. A - ou proaspat; B - ou mai putin proaspat 10 puncte
Punctaj din oficiu 10 puncte
Total 100 puncte
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ACTIVITATEA DE TNVATARE 7,

ONLINE

Modulul Ill: Structuri de primire turistica
Tema 1: Caracterizarea unitatilor de alimentatie

Tip de activitate: de activitate practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

5.1.4 Clasificarea tipurilor
de unitati de alimentatie

5.1.5 Caracterizarea
unitatilor de alimentatie

5.2.3Verificarea

existentei

in unitatile de alimentatie a

echipamentelor

specifice

nivelului de clasificare

unitatile de cazare i
alimentatie

5.3.2 Colaborarea cu colegii
in scopul indeplinirii

5.3.1Respectarea principiilor
dezvoltarii  durabile  in
planificarea lucrarilor de
curatenie si intretinere a
bazei tehnico-materiale din

sarcinilor de lucru
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Activitate realizata prin metoda explozia stelara

Scurta descriere a metodei:
Metoda LOTUS (Floarea de nufar)

Tehnica florii de nufar presupune deducerea de conexiuni intre idei, concepte, pornind
de la o tema centrala. Pentru fiecare din aceste noi teme centrale se vor construi cate alte
noi idei secundare. Astfel, pornind de la o tema centrala, sunt generate noi teme de studiu
pentru care trebuie dezvoltate conexiuni noi si noi concepte.

Obiective:

01-Sa descrie unitatile de alimentatie;

02-Sa identifice asemanari si deosebiri intre unitati de alimentatie;
03-Sa analizeze elementele specifice fiecarui tip de unitate;

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Realizarea unei lectii in Google Classroom presupune atat crearea unor materiale ce pot fi
salvate si postate devenind accesibile elevilor cat si teme, teme cu chestionar, intrebari
asociate unui subiect comun sau mai multor subiecte. Odata cu realizarea fiecarui pas al
lectiei avem optiunea de a salva ca draft/ciorna, de a atribui/transmite elevilor imediat sau
de a programa transmiterea la o data si ora pe care o putem alege sau de a renunta la acea
postare. Elevii sunt notificati prin mail si de asemenea se actualizeaza flux-ul/stream-ul.

Resurse materiale:
e Laptop/webcam
e TVHD
e conexiune internet
e platforma googleclassroom

Durata: 40 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:
Etapele tehnicii florii de nufar:

1. Construirea diagramei, conform figurii prezentate folosind aplicatia Jamboard de pe
googleclassroom;

https://jamboard.google.com/d/1WVIwTUzV83N--
Xhg9tik7nw0rSgahlaGwékdPaFPIPE/edit?usp=sharing

2. Scrierea temei centrale in centrul diagramei- Caracterizarea unitdtilor de alimentatie;

3. Dupa rezolvarea temei un reprezentant al grupei completeaza diagrama pregatita intr-un
document electronic proiectat (jambord);

4. Se dezbate cu toti elevii clasei rezultatul obtinut;
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5. Se stabilese forma finala a informatiei incluse in diagrama care va fi distribuita fiecaruia
dintre elevi.

ACTIVITATEA DE EVALUARE 7, ONLINE

Domeniul de pregatire profesionala: Turism si alimentatie
Modulul Ill: Structuri de primire turistica
Tema 2: Caracterizarea unitatilor de alimentatie

Tip de evaluare: test de evaluare

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.4Clasificarea tipurilor de | 5.2.3Verificarea existentei | 5.3.1Respectarea principiilor
unitati de alimentatie in unitatile de alimentatie a | dezvoltarii  durabile  in
5.1.5Caracterizarea echipamentelor specifice | planificarea lucrarilor de
unitatilor de alimentatie nivelului de clasificare curatenie si intretinere a

bazei tehnico-materiale din
unitatile de cazare i
alimentatie

5.3.2 Colaborarea cu colegii
in scopul indeplinirii
sarcinilor de lucru

Activitate realizata prin metoda Kahoot

Scurta descriere a metodei:

Kahoot! este o platformd cu ajutorul cdreia se pot crea teste interactive care cuprind o serie
de intrebdri. Formatul si numdrul de intrebdri depinde doar de alegerea celui care creeazd
testul.Se pot adduga imagini, clip-uri video si diagrame intrebdrilor pentru a face testul cat
mai pldcut. Elevii rdspund intrebdrilor de pe propriile dispozitive, in timp ce intrebdrile si
rdaspunsurile sunt afisate pe un ecran comun, pentru a uni lectia. Jocul creaza un "'moment-
foc de tabadra” , incurajénd jucdtorii sd interactioneze. Invdtarea prin joc promoveazd
discutia si impactul pedagogic.

Obiective:

01-Sa descrie unitatile de alimentatie;

02-Sa identifice asemanari si deosebiri intre unitati de alimentatie;

03-Sa analizeze elementele specifice fiecarui tip de unitate;

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Pe platforma Google Classroom profesorul a creat un curs pentru
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MODULUL: STRUCTURI DE PRIMIRE TURISTICA. La acest curs sunt invitati toti elevii din clasa
alXa.

Profesorul poate opta pentru stabilirea unei intalniri prin postarea unui anunt iar elevii vor
accesa link-ul clasei.

In cadrul Meet, profesorul ofera informatii privind Unitdtile de alimentatie. Acesta permite
interactiunea directa atat intre intre elevi si profesor, cat si intre elevi.

Profesorul prezinta un test de evaluare realizat pe platforma Kahoot, despre Structurile de
primire cu functiune de alimentatie.

Elevii primesc un link pentru conectarea la test.

https://create.kahoot.it/share/caracterizarea-unitatilor-de-alimentatie/5aaaacb0-37e3-
4dd5-8f6f-b5ff564b5109

Pentru rezolvarea testului au la dispozitie cate 20 de secunde pentru fiecare intrebare. Testul
are 10 intrebari. La final aplicatia ofera un clasament cu cinci locuri cu punctajele cele mai
mari obtinute de participanti. Dupa fiecare raspuns aplicatia ofera un clasament si un procent
cu privire la numarul de raspunsuri corecte/incorecte ceea ce ofera posibilitatea profesorului
sa explice conceptul prezentat prin fiecare intrebare.

Resurse materiale:
e Laptop/webcam
e TVHD
e conexiune internet
e platforma googleclassroom

Durata: 10 minute
Barem de corectare si notare

Testul creat in aplicatia Kahoot are 9 intrebari. Pentru fiecare raspuns corect se acorda
cate un punct. Din oficiu se acorda 1 punct.

https://create.kahoot.it/share/caracterizarea-unitatilor-de-alimentatie/5aaaacb0-37e3-
4dd5-8f6f-b5ff564b5109

Pentru rdspuns corect si complet se acordd cate 1 punct(9x1p=9p).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

BIBLIOGRAFIE

ABC_ghid_rapid_Classroom, ISJ lasi, mai, 2020

Mihai S., Capota V., lonesi C., Turcescu A., Costea F., Capota V. — Turism si
alimentatie: manual pentru clasa a IX-a, Editura CD PRESS, Bucuresti, 2010

3. Brumar C., Dorin, Viorica Bella, Manole M., Negoianu N., Structuri de primire turistica,
Editura CD PRESS, Bucuresti, 2018
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pentru clasa a IX a, Editura Niculescu, Bucuresti, 2004

. Mihai §., Capota V., Costea F., Ghinescu C., lordache C., Parjol 1., Popescu C.,
Veteanu C. Tehnologie hoteliera, manual pentru clasa a Xll-a, Editura Niculescu,
Bucuresti, 2003

. MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE SI CERCETARII STIINTIFICE, CENTRUL NATIONAL DE
DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC, STANDARD DE PREGATIRE

PROFESIONALA, Calificarea profesionala: TEHNICIAN IN TURISM, Nivel 4, 2016

7. CURRICULUM pentru clasa a

IX-a, CICLUL

INFERIOR AL LICEULUI -

TEHNOLOGICA, Calificarea profesionala TEHNICIAN IN TURISM, 2018

ACTIVITATEA DE INVATARE 8,

ONLINE

Modulul Ill: Structuri de primire turistica
Tema 2: Clasificarea structurilor de primire turistice cu functiuni de cazare
Tip de activitate: de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.1. Clasificarea tipurilor | 5.2.1. Verificarea existentei | 5.3.1.
de unitati de cazare |in unitatile de cazare a | Respectarea principiilor
echipamentelor  specifice | dezvoltarii  durabile  in
nivelului  de  clasificare | planificarea lucrérilor de

curatenie si intretinere a
bazei tehnico-materiale din
unitatile de cazare i
alimentatie

5.3.2.

Colaborarea cu colegii in
scopul indeplinirii sarcinilor
de lucru

Activitate realizata prin METODA TURUL GALERIEI

Scurta descriere a metodei:

Turul galeriei este o metoda de invatare prin cooperare ce ii incurajeaza pe elevi sa-si
exprime opiniile proprii. Clasificarile structurilor de primire turistice cu functiuni de cazare
realizate de elevi dupa diferite criterii sunt expuse online ca intr-o galerie, prezentate si
sustinute de reprezentantul grupului, urmand sa fie evaluate si discutate de catre toti elevii,

indiferent de grupul din care fac parte.

Pasii metodei:

o Profesorul comunica online tema si sarcina de lucru;
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o Se formeaza grupurile de lucru, online, din cate 6 elevi, in functie de numarul elevilor
din clasa;

o Fiecare grup va realiza o clasificare a structurilor de primire turistice cu functiuni de
cazare;

o Elevii prezinta in fata clasei online produsul, explicand semnificatiile ideilor
reprezentate si raspund intrebarilor puse de colegi;
Se expun online lucrarile;
Dupa vizualizarea fiecarui material expus online, elevii isi noteaza sugestii, aprecieri si
intrebari.

o Fiecare reprezentant de grup va transmite online concluziile grupului si va raspunde
la solicitarile colegilor din alte grupuri.
,,Turul Galeriei” urmareste exprimarea unor puncte de vedere referitoare la tema
pusa in discutie. Elevii trebuie invatati sa asculte, sa inteleaga si sa accepte sau sa
respinga ideile celorlalti prin demonstrarea valabilitatii celor sustinute.

Obiective:

- ldentificarea principalelor criterii de clasificare a structurilor de primire turistice
cu functiuni de cazare

- Stabilirea tipologiei unitatilor de cazare in concordanta cu diversitatea formelor de
turism

- Deprinderea de noi modalitati de comunicare

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Activitate pe grupe

Resurse materiale:

Tablete, calculatoare

Foi de hartie ; Foi de flipchart

Markere ; Echipamente multimedia

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

O

O

Organizarea elevilor in grupuri de 6, in functie de numarul elevilor din clasa

Profesorul prezinta tema de studiu,fiecare grup avand sarcina de a realiza o
clasificare a tipologiei unitatilor de cazare 1in functie de spatiile
hoteliere,echipamentele specifice, dotarile necesare in functie de nivelul de
clasificare,décor,amplasament,capacitate.

Platformele folosite: Meet, Zoom, Classroom,YouTube
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ACTIVITATEA DE EVALUARE 8, ONLINE

Modulul Ill: Structuri de primire turistica
Tema 2: Clasificarea structurilor de primire turistice cu functiuni de cazare

Tip de evaluare: fisa de lucru pentru activitatea de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

5.1.1. Clasificarea tipurilor | 5.2.1. Verificarea existentei | 5.3.1.
de unitati de cazare in unitatile de cazare a | Respectarea principiilor

echipamentelor specifice | dezvoltarii durabile in
nivelului  de  clasificare | planificarea lucrdrilor de
curatenie si intretinere a
bazei tehnico-materiale din
unitatile de cazare i
alimentatie

5.3.2.

Colaborarea cu colegii in
scopul indeplinirii sarcinilor
de lucru

Activitate realizata prin METODA STUDIULUI DE CAZ

Scurta descriere a metodei:

Studiul de caz - care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic. Pentru aplicarea acestei metode,
se vor parcurge urmatoarele etape:

Etapa 1: Prezentarea cazului respectiv:

- profesorul alege un caz reprezentativ pentru materia si obiectivelor propuse;
- cazul va fi propus elevilor spre analiza;

Etapa 2: Stabilirea aspectelor neclare de catre participanti:

- adresarea unor intrebari de lamurire din partea elevilor;

Etapa 3: Studiul individual al cazului propus:

- gasirea si notarea solutiilor de catre elevi;

Etapa 4: Compararea rezultatelor obtinute si analiza acestora;

Etapa 5: Evaluarea modului de rezolvare si evaluarea elevilor.

Statiunea Baile Herculane este cea mai veche statiune turistica din Romania si
totodata se afla printre cele mai importante si vizitate statiuni balneare din tara si din
Europa. Datorita apelor cu proprietati curative, acesta statiune atrage anual un numar mare
de turisti care cauta pe langa puterea tamaduitoare a acestor ape si confortul oferit de
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numeroasele structuri de cazare. Hotelul "Olimpic" **** este situat in centrul statiunii Baile
Herculane, oferind turistilor o panorama spectaculoasa a muntilor Domogled. Hotelul vine in
intampinarea persoanelor cu diverse afectiuni si ofera tratament pentru recuperare medicala.

Camere: 80 camere duble, 2 apartamente si 10 camere single. Camerele sunt repartizate pe 6
etaje. Sunt dotate cu aer conditionat, minibar, tv cu cablu, balcon, baie cu dus, uscator de

par.

Dotari hotel: parcare pazita, sala de conferinte cu 40 de locuri,doua restaurante puse la
dispozitia clientilor, salon de cosmetica, sala de fitness, centru de tratament si wellness,

dotat cu doua bazine cu apa termala si sauna uscata.
Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite:

-Competente sociale si civice;

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

cunoastere.

FISA DE LUCRU

Numele si prenumele elevului:

Data:

Cerinte:

CERINTE

RASPUNSURI

Ce nivel de clasificare are
Hotelul "Olimpic"?

Identificati dotarile
hotelului.

Identificati dotarile
existente in camerele
hotelului.

Stabiliti carei categorii
de turisti i se adreseaza
acesta  structura de
primire.

Folosind internetul,
cautati  structuri  de
primire similare, din tara
nostra, si identificati alte
dotari de care acestea
dispun, altele decat cele
prezentate anterior.

Obiective:
- ldentificarea elementelor caracteristice clasificarii structurilor de primire turistice

cu functiuni de cazare
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- Analizarea tipurilor de unitati de cazare si clasificarea acestora in functie de
forme de turism

- identificarea echipamentele specifice nivelului de clasificare

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Activitate individuala

Resurse materiale:

Tablete, calculatoare

Foi de hartie ; Foi de flipchart
Markere ; Echipamente multimedia

Durata: 50 minute
Barem de corectare si notare

Raspunsuri Punctaj acordat (100 Puncte)
1. patru stele 15 puncte
2. parcare pazita, sala de conferinte | 20 puncte

cu 40 de locuri,doua restaurante
puse la dispozitia clientilor, salon
de cosmetica, sala de fitness,
centru de tratament si wellness,
dotat cu doua bazine cu apa
termala si sauna uscata

3. aer conditionat, minibar, tv cu 20 puncte
cablu, balcon, baie cu dus, uscator
de par.
4. turistii veniti la tratament 10 puncte
5. salon de manichiura si pedichiura, | 35 puncte
internet wireless, seifroom-service,
bar de zi,teren de badminton,
teren minigolf, etc.
BIBLIOGRAFIE
1. Dinca, Cristian si colab. (2006) - Tehnician in turism, Bucuresti: Ed. Didactica si
Pedagogica R.A.;
2. Cerghit, loan (2002) - Sisteme de instruire alternative si complementare. Structuri,
stiluri si strategii, Bucuresti: Editura Aramis
3. Dinu,Mihaela (2006)- Geografia turismului, Bucuresti: Ed. Didactica si Pedagogica R.A.;
4. Stefania Mihai, Carmen lonesti, Aurelia Turcescu, Florentina Coste, Valentina Capota,
Turism si alimentatie, manual pentru clasa a IX-a, Editura CD PRESS, 2010.
5. Nicolescu Radu, Serviciile in turism si alimentatie publica, Bucuresti: Editura
SportTurism, 1998.
6. www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca
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ACTIVITATEA DE INVATARE 9, ONLINE

Modulul Ill: Structuri de primire turistica
Tema 2: Compartimente ale unitatilor de alimentatie

Tip de activitate: de teorie

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

5.1.8.Prezentarea 5.2.6 Participarea la | 5.3.3 Implicarea activa in
compartimentelor existente | organizarea activitatilor | organizarea activitatilor
in unitatile de alimentatie specifice  unitatilor  de | specifice  unitatilor de

alimentatie si unitatilor de
cazare

5.2.7 Selectarea
informatiilor specifice

primire turistica pe baza
informatiilor selectate

activitatii din unitatile de

primire  turistica  pentru
integrarea lor in activitatea
proprie

Activitate realizata prin metoda : clasa virtuald cu metoda Expunerea insotita de mijloace
tehnice utilizand prezentare PPT proiectata pe fluxul disciplinei pe google clasroom.

Scurta descriere a metodei:

n situatia data folosind clasa virtuald , expunerea va cuprinde o prezentare power
point intitulata Compartimente din Unitatile de alimentatie, prin care profesorul cu ajutorul
tehnicii:platforma google classroom pentru prezentare si siteul www.didactic.ro pentru
fixarea cunostintelor, va prezenta notiuni cu privire la toate compartimentele existente intr-
o unitate de alimentatie publica.Este o metoda care in zilele noaste se preteaza foarte bine
in mediul on line de invtare , prin care profesorul expune fapte, intamplari, informatii intr-un
mod sistematic cu scopul de dezvoltare a unor insusiri si abilitati a elevilor. Aceasta metoda
poate fi folosita ca atare, dar de regula se combina si cu alte metode, cum ar fi conversatia
si interactiunea cu alte filmulete pe youtube sau siteuri educationale.

Deci se poate realiza conexiunea cu metoda Instruirea bazata pe Web (WBL - Web-
Based Learning) prin care profesorul poate interfera materialul prezentat cu diversele
materiale educationale utilizate fiind accesibile online: instrumente software dedicate
instruirii, materiale didactice, manuale electronice, legaturi spre alte surse educationale.

Obiective:
1.Elevii sa identifice compartimentele operationale dintr-o unitate de alimentatie

2.Elevii sa identifice departamente(compartimente)functionale dintr-o unitate de alimentatie
3.Elevii sa caracterizeze principalele compartimente dintr-o unitate de alimentatie
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Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Se organizeaza Clasa virtuala (sincron) ca spatiul de invatare-predare-evaluare
online , se va folosi platforma google classroom, se va utiliza gmeet prin care profesorul se
conecteaza cu elevii la lectie. Expunerea va fi sub forma unei prelegeri live si cu interventii
din partea elevilor (intrebari, semnale, influentarea vitezei). in clasa virtuala se va integra
prin aplicatia Application Sharing prezentarea PPT a lectiei incarcata si pe fluxul
disciplinei:Structuri de primire turistica, clasa a IX a, pe google clasroom.

Resurse materiale:

-conexiunea la internet

-platforma google classroom https://classroom.google.com/
-link -siteul educational : www.didactic.ro

-manualul digital Structuri de primire turistica disponibil pe
https://clasadigitala.ro/rasfoieste/structuri-de-primire-turistica 9/

-prezentare PPT a lectiei

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

-se organizeaza clasa virtuala sincron, in sensul ca toti participantii la lectie se conecteaza in
acelasi timp si sunt sub indrumarea profesorului , asista la prezentarea lectiei , profesorul
partajeaza informatia , existand posibilitatea lucrului in comun , intreruperi pe parursul
prezentarii, conexiuni.

-distribuirea si diseminarea informatiei(35-40 min):Compartimentele din unitatile de
alimentatie dupa cum urmeaza:

-fixarea cunostintelor https://www.didactic.ro/r/pm7s5p prin generarea unui link pentru
elevi ce cuprinde un rebus cu cerinte de rezolvat(5-10 min)
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8/13/2021 Rebusuri | Didactic.ro
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ﬁ CANCELARIA NATIONALA

COMPARTIMENTELE DIN UNITATILE DE ALIMENTATIE

SPATIU DE PRODUCTIE DIN UNITATEA DE ALIMENTATIE PUBLICA
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1. COMPARTIMENT CU ROL DE GESTIONARE A BAUTURILOR SERVITE LA RESTAURANT
2. COMPARTIMENT RESPONSABIL DE SIGURANTA CLIENTILOR

3. COMPARTIMENT CU ROL DE APRVIZIONARE

4. SE PASTREAZA HAINELE CLIENTILR

5. COMPARTIMENT CE ASIGURA FUNCTINAREA OPTIMA A INSALATIILOR

6. POATE FI DE ALIMENTE, BAUTURI, MATERIALE

7. VASELE, TACAMURILE, VESELA SUNT OBIECTE DE.

8. COMPARTIMENT CU ROL DE PROMOVARE

9. SE MAI NUMESSTE BUCATARIA RECE

https:/Aww.didactic.ro/instrumente-interactive/printati-rebus/compartimentele-din-unita-ile-de-alimenta-ie

n”m
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Prezentarea power point a lectiei in imagini:

COMPARTIMENTE
DIN UNITATILE DE
ALIMENTATIE

TIPURI DE
COMPARTIMENTE
m COMPARTIMENTELE OPERATIONALE
DIN UNITATILE DE ALIMENTATIE
PUBILICA

m COMPARTIMENTE FUNCTIONALE DIN
UNITATILE DE ALIMENTATIE PUBLICA
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COMPARTIMENTE FUNCTIONALE DIN UNITATILE DE
ALIMENTATIE

a. Departamentul vanzari-marketing : are rolul de a realiza
actiunile de promovare si de a genera incasari pentru hotel.

b. Departamentul resurse umane: desfasoara activitati de
selectie,recrutare de personal,perfectionare.

c.Departamentul comercial: indeplineste functii de aprovizionare si

gestiune a stocurilor.

d.Departamentul financiar-contabil: indeplineste toate functiile
referitoare la evidenta si controlul platilor.

e.Departamentul securitate: este responsabil de siguranta si
securitatea clientilor si a angajatilor.

[-Departamentul intretinere-tehnic : are rolul de a asigura

functionarea optima a instalatiilor a echipamentelor,a mobilierului si
a accesoriilor din spatiile hoteliere.
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Compartimentele operationale de alimentatie sunt
compartimentele in care se desfasoara activitati de baza ale
unitatilor de alimentatie, acestea fiind generatoare atat de costuri
cat si de incasari.

Compartimentele de alimentatie asigura productia, servirea si
comercializarea unor preparate culinare si bauturi prin intermediul

restaurantului, barului, cofetariilor dar si prin serviciile banchete si
roomservice.

Compartimentele operationale de alimentatie sunt:
Receptia, spatiile de depozitare
Spatiile de productie, spatiile pentru intretinerea
obiectelor de inventar
Saloane de servire
Bar, garderoba
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Bucataria este un sector in cadrul unitatilor de alimentatie in care se
obtin si se desfac preparate culinare. Bucataria trebuie sa aiba in
componenta diferite mobiliere pentru a satisface nevoile unei
bucatarii destinate alimentatiei publice.

Alaturi de ustensile si utilaje, mobilierul tehnologic completeaza
echipamentul specific activitatii de productie care se desfasoara in

bucatarie.
Trebuie sa aiba ca dotari: aragaz, gratar, masina pentru fierberea
legumelor si fructelor, etc.

De asemenea, trebuie sa fie dotata cu utilaje mecanice, cum ar fi
masina de tocat, robot de bucatarie, masina de taiat mezeluri si
legume, masina de feliat paine, masina pentru macinat zahar,
masina pentru cafea, cuptoare electrice, malaxor, etc.
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Bucataria calda reprezinta spatiul
in care se realizeaza preparate
culinare care necesita prelucrarea
la cald.

In general se face o legatura intre
bucataria calda, bucataria rece,
spatiile unde se spala vesela si

tacamurile.

Bucataria trebuie sa efectueze
toate operatiile de prelucrare
tehnologica la cald a sortimentelor
de preparate corespunzator
comenzilor primite si portionarea
si montarea acestora in vesela
corespunzatoare pentru
prezentare si servire.
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m Bucataria rece este rezervata
pentru pregatirea preparatelor
culinare reci.

Avand in vedere operatiile
tehnologice ale acestor tipuri
de preparate culinare, in

interiorul bucatariei reci este
necesara existenta unei
camere frigorifice, indeajuns
de mare incat sa poata fi
depozitate, in interiorul ei, atat
alimente semipreparate cét si
preparate finite.
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m Barul poate fi un sector din
incinta unitatii de alimentatie a
unui  hotel sau unitate
independenta.

Ofera  consumatorilor  un
sortiment bogat de bauturi
alcoolice si nealcoolice, simple
sau in amestec, reci sau calde,
aperitive sau digestive.

Pe langa sortimentul de
bauturi, ofera si un sortiment
restrans de gustari si produse
de cofetarie-patiserie, precum
si tigari.
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m Cofetaria sau patiseria
reprezinta un sector in cadrul
unitatilor de alimentatie sau
pot fi unitati independente in
care se prepara, finiseaza si
desfac produse de cofetarie si

patiserie (prajituri, fursecuri,
inghetata) si bauturi
racoritoare, cafea sau ceai.
Sortimentele care se servesc
aici pot fi realizate in
laboratoare proprii sau in
laboratoarele altor unitati de
profil.
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m Sala de servire trebuie sa
asigure conditii pentru servirea
preparatelor si bauturilor.
Trebuie sa fie dotata
corespunzator categoriei de
incadrare pentru asigurarea
serviciilor de calitate.

Sala de servire trebuie sa
ofere conditii de confort, astfel
incat decorarea si amenajarea
salii sa dea impresia de 0
atmosfera relaxanta si intima.
Sunt preferate saloanele cu
numar mic de locuri, intime.

Saloanele trebuie sa asigure o
ambianta deosebita,
incantatoare, un iluminat si o

muzica discreta.

ACTIVITATEA DE EVALUARE 9, ONLINE

Modulul Ill: Structuri de primire turistica
Tema 2: Compartimente ale unitatilor de alimentatie

Tip de evaluare: test

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini

5.1.8.Prezentarea 5.2.6 Participarea la | 5.3.3 Implicarea activa in
compartimentelor existente | organizarea activitatilor | organizarea activitatilor
in unitatile de alimentatie specifice unitatilor de | specifice  unitatilor de

alimentatie si unitatilor de
cazare

5.2.7 Selectarea informatiilor
specifice  activitatii = din
unitatile de primire turistica
pentru integrarea lor in
activitatea proprie

primire turistica pe baza
informatiilor selectate
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Activitate realizata prin metoda clasa virtuala-Activitate la curs

Scurta descriere a metodei:
Se va folosi https://classroom.google.com/

Obiective:
1.Elevii sa identifice compartimentele operationale dintr-o unitate de alimentatie

2.Elevii sa identifice departamente(compartimente)functionale dintr-o unitate de
alimentatie

3.Elevii sa caracterizeze principalele compartimente dintr-o unitate de alimentatie

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Se incarca testul de evaluare ca tema de predat, indicandu-se timpul de lucru si baremul de
rezolvare.

La final se comunica punctajul (nota)elevilor, se acorda feedback.(10 min)

Resurse materiale:

Clasa virtuala
https://classroom.google.com/
test de evaluare

Durata: 40 minute

Test de evaluare

Toate subiectele sunt obligatorii.
Se acorda 10 puncte din oficiu.
1Y U o] =T ot o U1 N 30 puncte
A. Tncercui;i litera corespunzatoare raspunsului corect:
1.Din categoria spatiilor de productie fac parte:
a) Spalatorul de vase
b) Salonul pentru mic dejun
c) Laboratorul de patisserie-cofetarie
d) Spatiile de depozitare

2.Bucataria rece se ocupa de :
a) Realizarea preparatelor culinare calde
b) Realizarea produselor de cofetarie
c) Pregatirea gustarilor si a salatelor
d) Transarea materiilor prime
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3.Departamentul reurse umane are rolul de :
a) A aproviziona si gestiona stocurile
b) A asigura siguranta si securitatea clientilor
c) A realiza politica in domeniul resurselor umane
d) A genera noi incasari pentru unitatea de alimentatie publica

4.Nu este considerat departament operational:
a) Marketing-vanzari
b) Spatiile de productie
c) Spatiile de depozitare
d) Receptia

B. in tabelul de mai jos, in coloana A sunt enumerate departamentele functionale din
unitatile de alimentatie , iar in coloana B sunt enumerate rolul fiecaruia dintre ele.

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele
corespunzatoare din coloana B.

Coloana A -departamente functionale Coloana B -rolul lor

1.marketing -vanzari a.asigura functionarea optima a
instalatiilor, echipamentelor mobilierului,
accesoriilor din spatiile hoteliere

2.financiar contabil b.este responsabil de siguranta si
securitatea clientilor

3.securitate c.realizeaza actiuni de promovare

4.intretinere-tehnic d.indeplineste toate functiile referitoare la
evidenta si controlul platilor

5.comercial e.indeplineste functii de aprovizionare si

gestiune a stocurilor

SUDIECHUL MM 2. e iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieettteienestecsennsssessnnssccannnassaasssa 30 PUNCLE
1.Enumerati 5 compartimente operationale dintr-o unitate de alimentatie publica

2.Definiti bucataria calda

3.Caracterizati bucataria rece

SUDIECHUL MM 3.t iiiiiiiiiieiiettteeiensasscccsnnssscacnnssccannnsasaessss 30 PUNCtE
Alcatuiti un eseu intitulat:”Importanta saloanelor de servire dintr-o unitate de

alimentatie publica”, in care sa urmariti:
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a) Caracterizarea saloanelor de servire
b) Tipuri de saloane de servire
c) Reguli privind amenajarea saloanelor de servire

Barem de corectare si notare

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

o Se acorda 10 puncte din oficiu. Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului
total acordat la 10.

SUBIECTUL | 30 puncte
A. 20 puncte
1-..c;2-...c.;3-..c...;4....a..;

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate .5. puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

B. 10 puncte
1-..c.;2-.d..... ;3-..b....4-.a...5-..e...

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 2 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

SUBIECTUL I - 30 puncte
I.
1. Se acorda cate 2 puncte pentru enumerarea fiecarui compartiment operational din

unitatea de alimentatie publiCa.........c.oeveviiiiiiiiiiiiiiii i 10 puncte
Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda cate 0 puncte.
2. Se acorda 10 puncte pentru definirea bucatariei calde.........cc......... 10 puncte

Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda cate 5 puncte.Pentru raspuns
incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

3. Se acorda 10 puncte pentru caracterizarea bucatariei reci................ 10 puncte

Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda cate 5 puncte.Pentru raspuns incorect
sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.

SUBIECTUL 1l - 30 puncte

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda cate 10. puncte. Pentru fiecare
raspuns partial corect sau incomplet se acorda cate 5 puncte. Pentru raspuns incorect sau
lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.
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ACTIVITATEA DE INVATARE 10, ONLINE

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 1: Obiectele metalice de inventar necesare servirii
Tip de activitate: Instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.3. Clasificarea dotarilor
specifice spatiilor de servire.

6.1.4. Caracterizarea
mobilierului,
echipamentelor si obiectelor
de inventar necesare servirii
consumatorilor.

6.2.3. Verificarea pieselor
de mobilier, a
echipamentelor si obiectelor
de inventar necesare servirii
consumatorilor.

6.2.4. Folosirea diferitelor
surse de informare pentru
identificarea noutdtilor
privind dotarea spatiilor de
servire.

6.3.2. Manifestarea
interesului in identificarea si
prezentarea corecta a
dotarilor din spatiile de
servire, cautdnd
oportunitati de
imbundtdtire a propriilor
cunostinte.

Activitate realizata prin metoda: Stiu / Vreau sa stiu / Am invatat

Scurta descriere a metodei:

Utilizarea acestei metode 1i solicita pe elevi sa realizeze conexiuni intre cunostintele anterior
insusite si noile informatii, ceea ce favorizeaza invatarea.

Individual, cu grupuri mici sau cu intreaga clasa, se trece in revista ceea ce elevii stiu deja
despre o anumita tema si apoi se formuleaza intrebari la care se asteapta gasirea raspunsului
in lectie.
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Obiective:
- ldentificarea obiectelor metalice de inventar necesare servirii;
- Caracterizarea obiectelor metalice de inventar necesare servirii.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Activitate individuala

Resurse materiale:

Device-uri necesare conectarii pe platforma Google Classroom
Platforma Google Classroom (sau o alta platforma)

Fisa de documentare

Fisa de lucru

Test (formular) on-line

Durata: 50 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o Elevii si cadrul didactic de conecteaza la platforma Google Classroom sau o alta
platforma de lucru si acceseaza link-ul intalnirii pe Google Meet;

Bd (6 unread) - costache.rodica®ys X [ M4 - Procese de baz in aliment X + o = o X
&

< C @ dlassroom.google.com/c/MzcyMDIANZQXNDk

= Ma-Procese de baza in alimentatie - IX A Fux  Activitatelacus  Persoame  Note s = @

In curdnd @ .
2

RODICA COSTACHE a postat o tema noua: Obiectele metalice de inventar necesare servirii,
5
erl (Editat la 134

@ 27°C Partlysunny ~ = 7

o Pentru desfasurarea metodei propriu zise, vor accesa din meniul ”Activitate la curs”,
activitatea ”Obiecte metalice de inventar necesare servirii”, in categoria ”Instruire
practica”;
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x B Act

& (6 unread) - costache.rodi

< C @ dassroom.google.com/w

elacurs  Persoane  Note s = @

Instruire practica

— M4 - Procese de baza in alimentatie - IX A Flux

$a de documentare $i
i 0 0

ta etapd va fi
. g
Fisa.documentare_M4_.. il Howtouseandhold cu...
PDF N A ip YouTube 1 minut
il Wi

ConterplateSpokane: H.. m Ospatar
Videoclip YouTube 7 minute Videoclip YouTube 15 min v

o Cadrul didactic prezinta elevilor metoda ”Stiu/Vreau sa stiu/Am invatat” si 1
informeaza referitor la Fisa de lucru atasata activitatii, care este editabila si care
cuprinde pentru fiecare elev o linie cu cate 3 celule pentru cele 3 componente: Stiu,
Vreau sa stiu, Am invatat;

B (7 unread) - costacherodica@y= X [P Activitate la curs pentru M4 x + [-] - o x
¢« C @ dassroomgooglecom/ MDIANZCONDKS/t/all B aw @

Pentru

Toti studentii

dobandi rezultatels & feritoare |a dotare: Puncte
dié lucru, Stagats Sctvtat atile necesare I m
100 -
Termen limita
B I U=
Ny existh .
sl A Sublect
Fisa.documentare_M4_Obiecte.metalice.de.inventar.pdf e nsindre practicd -
i Studentil pot vedea fisierul - X
b -
Grild de

How to use and hold cutlery %

: How to Set a Table of Ten ”

"
- ®I8 Centerplate Spoka
5 Tube 7

Ospatar

g g v ’ ' )
Videoclip YouTube 15 minu
Fisa.lucru_StiuVreau.sa.stiu.Am.invatat_M4_Obiecte.metalice.de inventar.doc .
1es Studenti pot edita fisierul - X
Evaluare - Obiectele metalice de inventar necesare serviril %
Formulare Google
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Fisa de lucru

Obiecte metalice de inventar necesare servirii

1. Vesela metalica:

Elev

Stiu

Vreau sa stiu

Am invatat

Elev 1

Elev 2

Elev 3

Elev 4

Elev 5

Elev 6

Elev n

2. Tacamurile

Elev

Stiu

Vreau sa stiu

Am invatat

Elev 1

Elev 2

Elev 3

Elev 4

Elev 5

Elev 6

Elev n
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o Elevii vor completa in Fisa de lucru, fiecare in dreptul numelui sau, pentru ambele
categorii de obiecte metalice, ceea ce considera ca stiu, ce si-ar dori sa stie si ce au
invatat;

o Sub coordonarea cadrului didactic, elevii discuta pe Google Meet, aspectele
consemnate in Fisa de lucru stabilind modalitatile in care vor fi completate
informatiile consemnate de catre elevi la rubrica Vreau sd stiu (documentare
individuala din literatura de specialitate si folosind internetul, discutii de grup,
discutii in cadrul activitatilor teoretice si practice etc)

ACTIVITATEA DE EVALUARE 10, ONLINE

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 2: Obiectele metalice de inventar necesare

Tip de evaluare: test, focus-grupa, chestionar, proba practica pentru activitatea de laborator
si/sau instruire practica, etc..

Test - on-line

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.3. Clasificarea dotarilor | 6.2.3. Verificarea pieselor 6.3.2. Manifestarea
specifice spatiilor de servire. | de mobilier, a interesului in identificarea si

echipamentelor si obiectelor | prezentarea corecta a

de inventar necesare servirii | dotarilor din spatiile de
consumatorilor. servire, cautdnd
oportunitati de
imbundtadtire a propriilor
cunostinte.

6.1.4. Caracterizarea
mobilierului,
echipamentelor si obiectelor
de inventar necesare servirii | 6.2.4. Folosirea diferitelor
consumatorilor. surse de informare pentru
identificarea noutatilor
privind dotarea spatiilor de
servire.

Activitate realizata prin metoda Test on-line (Formularul chestionar din aplicatiile
platformei Google Classroom)

Scurta descriere a metodei:

Chestionarul oferit de platforma Google Classroom permite formularea diferitelor tipuri de
itemi, cu alocarea punctajelor aferente si oferirea de raspunsuri pentru itemii propusi. Poate
fi aplicat si in cadrul activitatilor practice, deoarece pot fi verificate achizitiile cu caracter
practic.

Obiective:
- Identificarea obiectelor metalice de inventar necesare servirii;
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- Caracterizarea obiectelor metalice de inventar necesare servirii.
Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Elevii impreuna cu cadrul didactic vor utiliza platforma Google Classroom, atat prin intalniri
directe pe Google Meet cat si in activitati pregatite si sustinute cu fise de documentare, fise
de lucru, fise de evaluare, chestionare, jurnale de invatare etc.

Resurse materiale:
Device-uri necesare conectarii pe platforma Google Classroom
Platforma Google Classroom (sau o alta platforma)

Test (formular) on-line

Durata: 30 minute

TEST (Chestionar)

B (13 unread) - costacherodica@y % | [ Activitate la curs pentru M4 x cle metalicede X 4 e - o X
€ > C & docsgoogle.com/forms/d/1KNu4i40XzjRoa1ZLOPINvuSelyPpRELyx-05aSp3od0/edi Ex @
E Evaluare - Obiectele metalice de inventar necesare servirii. [ ¥y e o & i ‘@
Tntrebari  Raspunsuri

Evaluare - Obiectele metalice de inventar 8

necesare servirii. -

ularult [

(]

Numele i prenumele %

Din categoria obiectelor de inventar din metal face parte: *

Servetul

Paharul de vin

Culitul pentru peste

Fata de masa
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Evaluare - Obiectele metalice de
iInventar necesare servirii.

*Obligatoriu

1. HNumele si prenumele *

10 puncte

2. Din categoria obiectslor de inventar din metal face parte: * 5 puncte

Marca;i un singur oval.

) Servetul

() Paharul de vin

() cutitul pentru peste

() Fata de mas3
3. Pentru transportul ocbiectelor de inventar se fosoleste: 5 puncte

Marcati un singur oval.
[ ) Tava

' Legumiera

) Frapiera

) Timbalul
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4. Inimaginea de mai jos aveti prezentata: * 10 puncte

5. Asociati obiectele metalice de inventar cu utilizarile aferente acestora.*  30de puncte

Marcati un singur oval pentru fiecare rand.

Prezentarea Servirea Transport Servirea
Servirea produselor  preparatelor sosurilor  Prezentarea
2 obiecte K
deserturilor de cu legume calde si fructelor
p : 3 inventar 2
panificatie si s0s reci
Legumiera () - O (B O D
Sosierd O B - O & O
Fructiera - O - O - -
Lingurita
pentru ) @) O B &) &
desert
Tava - - G - O O
Cos
pentru O O O O O O
paine
6. Tacamul pentru gustare este alcatuit din: * 10 puncte
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7. Tavile pentru servire pot avea forma (precizati 2 variante): * 10 puncte

8. Inimagine se regasesc tacamuri pentru peste: * 5 puncte

[ |pa
[ | Nu

9. Furculita pentru preparate de baza (felul 2) este prevazuta cu 3 furcheti. *  5puncte

Bifati toate variantele aplicabile.

| |Da
[ |Nu
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10. Mentionati 2 categorii de tacamuri incluse in mise-en-place-ul din 10 puncte

imagine: *

Barem de corectare si notare

1. Numele si prenumele (Punctaj din oficiu)
2. Cutitul pentru peste
3. Tava
4. Frapiera
5. (30p) Legumiera - Servirea preparatelor cu legume si sos 5p
Sosiera - Servirea sosurilor calde si reci
Fructiera - Prezentarea fructelor
Lingurinta pentru desert - Servirea deserturilor
Tava - Transport obiecte inventar
Cos pentru paine - Prezentarea produselor de panificatie
6. Furculita cu 4 furcheti si cutit
7. Doua variante dintre: Dreptunghiulara / Rotunda / Patrata / Ovala
8. Da
9. Nu

10. Doua tipuri dintre: Tacam pentru gustare / Tacam pentru preparat lichid /
Tacam pentru desert / Cutit pentru produse de panificatie
TOTAL: 100 de puncte

10p
Sp
Sp
10p

5p
5p
5p
5p
5p
10 p
10 p
5p
5p
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ACTIVITATEA DE INVATARE 11, ONLINE

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 2: Prelucrarea termica a materiilor prime si auxiliare in alimentatie

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

Tip de activitate: laborator tehnologic

Rezultate ale invatarii vizate

*** - www.asociatia-profesorilor.ro/metode-de-predare-interactive.html
*** - https://www.youtube.com/
*** - https://classroom.google.com/

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.11. Enumerarea
operatiilor de prelucrare
termica a materiilor prime
din alimentatie.

6.1.12. Descrierea
operatiilor de prelucrare
termica a materiilor prime
vegetale si animale.

6.1.13. Clasificarea
ustensilelor aparatelor,
utilajelor si echipamentelor
necesare pentru prelucrarea
termica a materiilor prime
din alimentatie.

6.1.14. Caracterizarea

6.2.10. Efectuarea
operatiilor de prelucrare
termica, respectand regulile
care stau la baza proceselor
tehnologice din alimentatie.

6.2.11. Folosirea ustensilelor
si utilajelor specifice
prelucrarii termice a
materiilor prime de origine
vegetala si animala, in
conditii de igiena, siguranta
si securitate.

6.3.6. Implicarea
responsabila in efectuarea
operatiilor de prelucrare
termica a materiilor prime
vegetale si animale prin
utilizarea eficientd si sigurd
a echipamentelor din
alimentatie cu respectarea
principiilor dezvoltdrii
durabile.

312



http://www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca
https://www.youtube.com/

ustensilelor, aparatelor,
utilajelor si echipamentelor
necesare in prelucrarea
termica.

Activitate realizata prin metoda - lectie online desfasurata pe platforma Google Classroom

Scurta descriere a metodei:

O clasa virtuala este creata in spatiul virtual, un loc in care se intalnesc elevii si
profesori, se prezinta si dezbat idei, concepte, teme prin intermediul platformei.

Materialele de invatare pot fi prezentate intr-o forma multimedia (text, sunet,
imagine filme, etc) sau utilizand hyperlink-ul (presupune accesul la informatii prin crearea
unor legaturi multiple cu o singura pagina).

Profesorii pot monitoriza progresul pentru fiecare elev, iar dupa ce ii noteaza pe elevi,
profesorii pot lasa comentarii private pe baza temei.

Obiective:
e Descrierea operatiilor termice aplicate materiilor prime vegetale si animale;

e Identificarea utilajelor, vaselor si ustensilelor necesare realizarii tratamentelor
termice;

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
e Activitate individuala

Resurse materiale:
o tablete/ laptop/ telefoane cu conexiune la internet;
o fise de documentare, manual de specialitate;
e materiale informative

Durata: 40 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

e Anterior intalnirii, profesorul realizeaza o fisa de documentare , Tratamente
termice aplicate in alimentatie” pe care o incarca pe platforma.

o Elevii acceseaza fisa de documentare si parcurg informatiile

Activitatea la curs:

e Profesorul creeaza in Google Classroom o Fisa de lucru - Tratamente termice pe
care o posteaza in modulul Procese de bazd in alimentatie creat in grupul clasei;

e La inceputul orei, cadrul didactic prezinta tema, solicita elevilor sa deschida Fisa
de documentare - ,, Tratamente termice aplicate in alimentatie” si sd acceseze Fisa de lucru
postata.
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e Profesorul deschide subiecte de discutii pe baza informatiilor transmise, iar elevii
completeaza fisele de lucru cu notiunile corespunzatoare, iar la final le incarca in pe grupul
clasei la modulul Procese de bazd in alimentatie.

e La final, profesorul ofera feed-back prin analizarea fiecarei fise de lucru care
poate fi notata cu un max. de 100 puncte.

Fisa de documentare nr. 1
TRATAMENTE TERMICE APLICATE IN GASTROTEHNIE

Prelucrarea termica a materiilor de start in vederea obtinerii preparatelor culinare
se realizeaza printr-un transfer de caldura de la sistemul cu temperatura mai ridicata la
sistemul cu temperatura mai scazuta.

Metodele de prelucrare termica pot fi impartite in doua grupe:

a) prelucrare termica cu ajutorul cdldurii umede: fierbere (clasica, in vapori),
posare, inabusire;

b) cu ajutorul cdldurii uscate: brezare, sotare, frigere, prajire, coacere

Avantajele aplicarii tratamentului termic in arta culinara sunt urmatoarele:

o proprietatile organoleptice ale preparatelor obtinute sunt superioare fata de
cele ale materiilor prime folosite in pregatirea lor, datorita posibilitatilor de asociere a mai
multor materii prime si auxiliare necesare in obtinerea produsului finit;

o se usureaza digestia diferitelor alimente si se mareste gradul de utilizare a lor
in organism;

a,) Fierberea:

Este o metodad de prelucrare termicd a alimentelor intr-un lichid aflat la punctul de
fierbere. Lichidul poate fi apd, lapte sau stock (fond) (supd de oase)

In timpul fierberii alimentele suferd o serie de transformari care, in final, fac ca
acestea:

& sa fie edibile (comestibile), cu o aroma placuta;

@ sa confere textura optima, ferma sau moale, corespunzatoare alimentului;

& sa fie usor digerabile;

& sa fie lipsite de microorganisme patogene.

Fierberea alimentelor se poate realiza in doua variante;

o introducerea alimentelor in lichidul aflat la temperatura de fierbere si
reducerea energiei calorice (a flacarii) pentru mentinerea la fierbere;

o introducerea alimentelor in lichidul rece urmata de aducerea sistemului lichid -
alimente la temperatura de fierbere si reducerea intensitatii de incalzire pentru mentinere la
temperatura de fierbere (fierbere extractiva).

Avantajele utilizarii celor doua variante de fierbere sunt urmatoarele:

» in cazul adaugarii alimentelor in lichid rece: are lor fragezirea structurilor
fibroase (carne), extragerea amidonului (supe vegetale) si a aromelor din diferite alimente;
se Impiedica deformarea sau ruperea alimentelor, atunci cand se doreste pastrarea acestora
(ex. pestele intreg);
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> in cazul adaugarii alimentelor in lichid fierbinte: este preferabila in cazul
legumelor verzi, pentru pastrarea valorii nutritive (caz in care durata de fierbere trebuie sa
fie minima) si pentru paste fainoase pentru a-si pastra forma.

Parametrii care trebuie controlati (temperatura si durata de fierbere) variaza in
functie de caracteristicile alimentul supus fierberii.
Utilajele folosite in cazul fierberii pot fi:

# de sine statatoare: masina de gatit (electrica sau cu gaz), marmita;

# ncorporate in ansambluri de pregatire, respectiv elemente modulare ce includ
masina de gatit.

az) Posarea:
Operatia constd in plasarea alimentelor (ex. bucdti de peste cu os - cod, somon, pui,

oud) in lichidul preincalzit la temperatura de gdtire (respectiv, apd, stock, lapte, vin) si
mentinerea sistemului sub punctul de fierbere al acestuia.

Scopul tratamentului termic rezida in caracteristicile senzoriale (consistenta, gust,
miros, aroma, inocuitate) si nutritive deosebite ale produsului finit.

Metoda poate fi efectuata in doua variante:

& posare superficiald - in care alimentele introduse intr-o cantitate minima de
lichid, a carei temperatura este aproape de punctul de fierbere sunt mentinute pentru
finisarea tratamentului termic la cuptor in regim moderat (-~ 180°C);

& posare volumicd - la punctul de fierbere lenta al mediului lichid (alimentele sunt
puse in lichid rece).

Diferenta dintre cele doua variante de posare consta in valoarea temperaturii atinse
de lichid, respectiv:

= posarea superficiala are loc la o temperatura mai mica decat temperatura

punctului de fierbere lenta;

= posarea volumica are loc la o temperatura egala cu cea a punctului de fierbere

lenta.

Utilajele folosite pentru posare sunt masina de gatit (electrica sau pe gaz) individuala
sau inclusa intr-un sistem modulat si cuptorul.

a;) Indbusirea

Este procesul termic de gdtire al alimentelor portionate in grdsime si o cantitate mica
de lichid aflat la fierbere (apd, stock sau sos), sistemul alimentar format fiind servit ca
atare. In acest procedeu, lichidul nu acopera produsul si nici macar jumatate din inaltimea
acestuia.

Procedeul de inabusire se aplica bucatilor de carne (porc, vita, pasare) care nu sunt
fragede; in timpul inabusirii, lichidul din vas se evapora, de aceea trebuie inlocuit din cand in
cand.

TnébU§irea se realizeaza si in suc propriu, caz in care, in vas, se pune o cantitate mica
de lichid si grasime, urmand ca, la atingerea temperaturii de fierbere, inabusirea sa continue
in sucul propriu expulzat de carne sub actiunea caldurii.

Deci, inabusirea este o combinare a fierberii clasice cu fierberea in vapori, insa
temperatura atinsa in timpul procesului este cu 5°C mai mica decat temperatura de fierbere.
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Mentinerea temperaturii de gatire este asigurata de acoperirea vasului de fierbere sau la foc
moderat in cuptor.
Prelungirea duratei de inabusire produce:
evaporarea lichidului (pierderi nejustificate);
ruperea alimentelor
decolorarea
pierderea aromei produsului finit.

YV VYV

b;) Brezarea

Brezarea este o metodd de prelucrare termicd cu cdldurd uscatd a alimentelor,
respectiv in cuptor, intr-un vas acoperit cu o cantitate micd de lichid (grdsime sau suc
propriu).

Metoda, care este o combinare intre inabusire si prajire, se poate aplica in doua
variante:

» brezare cu rumenire - se aplica bucatilor de carne de vita (muschi, cotlet, ficat)
sau caprioara, marinate - maturate; carnea se introduce la cuptor pentru rumenire sau in
tigaie pe plita. Bucatile de carne sunt apoi plasate pe un pat de vegetale in tigaia de brezare,
cu putin lichid si alte condimente, dupa care se acopera cu un capac si se lasa la cuptor la foc
mic. Crusta care se formeaza impiedica iesirea sucului din carne;

» brezare fdrd rumenire - aplicata vegetalelor (telina, varza) si specialitatilor de
paine; produsele sunt blansate (oparite), racite si gatite pe pat de legume proaspete cu fond
alb, in vas acoperit, in cuptor.

Gatirea prin brezare are loc la 160°C, la foc mic.

b;) Sotarea

Sotarea sau gratinarea superficiald constd in prdjirea intr-o cantitate micd de unt,
grasime sau ulei, a produselor (legume, organe). Timpul este determinat de consistenta
alimentelor supuse operatiei. Spre deosebire de prajirea obisnuita, sotarea este cel mai
adesea finalizata cu un sos preparat din reziduurile ce raman in tigaie.

La gratinarea (sotarea) superficiala in tavi, produsul poate fi servit fara grasimea de
insotire (sistem clasic) sau impreuna cu sosul format din grasimea de prajire, vin, stock si suc
de lamaie (sistem sautée).

Alimentele sotate sunt de obicei gatite o perioada relativ scurta, la foc iute, in scopul
de a fi rumenite rapid, pentru a-si pastra culoarea, textura si suculenta. Se foloseste mai ales
cu bucatile fragede de carne: pui, cotlet de porc, muschiulet de porc, file mignon.

Uleiul de masline sau untul sunt grasimile cel mai des utilizate la sotare, dar se pot
utiliza aproape orice fel de uleiuri. Untul obisnuit da mai mult gust, dar se arde la
temperaturi mai joase si mai rapid decat alte grasimi, din cauza reziduurilor lactate solide pe
care le contine.

Pentru sotare sunt potrivite tigaile mari, cu baza mare, care sa asigure o suprafata mai
mare de contact. Marginile nu foarte inalte permit evaporarea si evacuarea aburului.
Lateralele unei astfel de tigai sunt rotunjite si largite spre exterior, pentru a permite
amestecarea rapida a ingredientelor.
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astfel:

b;) Frigerea

Este procedeul prin care prelucrarea termicd se realizeazd expundnd direct
alimentele la actiunea radiatiilor calorice (grdtar/frigare) sau prin intermediul unei tigdi de

Poate fi aplicata in urmatoarele variante:
« sistem charcoal, pe gratar incalzit cu gaz sau electric;

« sistem salamander, cu transportor tip grila vertical si cuva la partea inferioara
pentru colectarea grasimii si sucului exprimat la incalzire;
« sistem de frigere pe bare sau placi incalzite electric aplicat bucatilor mici si subtiri
de carne;
« sistem barbecue de frigere pe grile incalzite direct la flacara de ardere a
combustibilului solid (lemn) sau lichid.

Metodele de realizare a frigerii sunt:

v plasarea alimentului de preparat (carne porc, vita, pasare) pe o frigaruie rotativa

sau in fata sursei de radiatie a caldurii;
v plasarea alimentelor intr-un cuptor care functioneaza cu:
e caldura uscata;
e convectie fortata a aerului; -
e caldura prin convectie combinata cu microunde.
Tabel nr.1 Timpul necesar pentru realizarea unei fripturi
Timp [minute]

T.lpu.l. (incalzire + mentinere)/ 0,5 Gradul de frigere
carnii Ke
Porc 25 + 25 Foarte bine fripta
Vitel 20 + 25 Bine fripta
Vita 15+ 15 Nefripta

20 + 20 Bine fripta
Miel 15 + 15 In sange

20 + 20 Bine fripta
Oaie 20 + 20 Bine fripta

Recunoasterea punctului final de frigere se bazeaza pe analiza sucului exprimat carne,

> suc clar - friptura bine facuta;
> suc roz - friptura mediu patrunsa
> suc rosu - friptura in sange.

b,) Prajirea

Prdjirea este o metodd de gdtire cu cdldurd uscatd, cu adaos de grdsime sau ulei,
realizatd in cuptor sau pe frigare, cu sotare periodicd in cursul gatirii.
Oprirea gatirii se realizeaza la atingerea temperaturii de 55-60°C in centrul termic al
produsului pentru o friptura in sange, la 66-71°C pentru o friptura de fragezime medie si la
78-80°C pentru o friptura bine tratata termic.
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Recunoasterea punctului final de gatire se poate realiza pe baza culorii sucului
exprimat la gatire; culoarea rosie pentru carnea in sdnge, roz la mijlocul perioadei de gdtire
si clar la un tratament termic complet.

Prajirea in baie de grasime fierbinte (175-195°C) se aplica pentru crochete de cartofi
sau produse de patiserie trecute prin lapte sau ou batut. Baia de ulei a aparatului de prajire
va fi umpluta pe jumatate cu ulei si se va pastra un raport corect intre grasime si produs.

bs) Coacerea

Coacerea este o metodd de gdtire cu cdldurd uscatd, realizatd in spatiul unui cuptor
de coacere in care transferul convectiv de cdldurd este suplimentat de incdlzirea cu abur.
Metodele de coacere sunt urmatoarele:

@ coacere uscata (prajituri, produse de patiserie, cartofi in coaja) in care doar
aburul format prin evaporarea apei din produs se combina cu fluxul de caldura uscata din
atmosfera cuptorului;

@ coacere in atmosfera de umiditate crescanda (paine) obtinuta prin injectie de
abur sau prin evaporarea apei dintr-un vas generator de abur, plasat in spatiul de coacere;

@ coacere in sistem "bain-marie", prin plasarea produsului intr-un container cu apa
fiarta, care permite modificarea aportului termic transferat sistemului de coacere (compozitii
pe baza de ou si smantana).

Nume si prenume:
FISA DE LUCRU
Avand la dispozitie Fisa de documentare ,Tratamente termice aplicate in

alimentatie” si informatiile obtinute in urma discutiilor din timpul orei de curs, completati
urmatorul tabel cu notiunile corespunzatoare:

-
Q¢

Fierbere Posare nabusire Frigere Prajire

-n

Modul de
realizare

Temperatura

Scop

Particularitati
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Echipamente

ACTIVITATEA DE EVALUARE 11, ONLINE

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 2: Prelucrarea termica a materiilor prime si auxiliare in alimentatie

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

Tip de evaluare: chestionar online

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.11. Enumerarea
operatiilor de prelucrare
termica a materiilor prime
din alimentatie.

6.1.12. Descrierea
operatiilor de prelucrare
termica a materiilor prime
vegetale si animale.

6.1.13. Clasificarea
ustensilelor aparatelor,
utilajelor si echipamentelor
necesare pentru prelucrarea
termica a materiilor prime
din alimentatie.

6.1.14. Caracterizarea
ustensilelor, aparatelor,
utilajelor si echipamentelor
necesare in prelucrarea
termica.

6.2.10. Efectuarea
operatiilor de prelucrare
termica, respectand regulile
care stau la baza proceselor
tehnologice din alimentatie.

6.2.11. Folosirea ustensilelor
si utilajelor specifice
prelucrarii termice a
materiilor prime de origine
vegetala si animala, in
conditii de igiena, siguranta
si securitate.

6.3.6. Implicarea
responsabila in efectuarea
operatiilor de prelucrare
termica a materiilor prime
vegetale si animale prin
utilizarea eficientd si sigurd
a echipamentelor din
alimentatie cu respectarea
principiilor dezvoltdrii
durabile.

Activitate realizata prin METODA: CHESTIONAR (PLATFORMA GOOGLE CLASSROOM)
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Scurta descriere a metodei:

Crearea unui chestionar on-line folosind aplicatia Formulare Google;

Profesorul se asigura ca elevii dispun de resursele necesare: computer/ laptop/
tableta/telefon smart, conexiune la internet;

Profesorul posteaza link-ul la care elevii pot accesa chestionarul;

Timpul de lucru este de 10 minute;

Punctajul maxim care poate fi obtinut este 100 puncte (nu se acorda punctaj din
oficiu);

Dupa expirarea timpului de lucru stabilit profesorul inchide chestionarul;

Profesorul evalueaza raspunsurile deschise ale elevilor;

Transmite elevilor rezultatele (se transmit automat, individual la adresa de e-mail cu
care se conecteaza pe platforma);

Analizeaza statistica rezultatelor (folosind facilitatile aplicatiei Formulare Google) si
stabileste masuri remediale;

1. Se acceseaza Google Forms fie tastand in bara de adrese a browser-ului

https://forms.google.com fie din meniul rapid, ca in imaginea de mai jos:

forma

™M - °© =0

.

A

iy ;010

2. in pagina nou aparutd se selecteaza butonul”+”

»”.,”

3. Dupa apasarea butonului ”+” se va deschide pagina formularului, care va fi de
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B e 2o o IR @

4. Se selecteaza titlul formularului si se scrie numele testului.

°

lest tratamente termics

5. Sub titlul formularului se completeaza descrierea acestuia

6. In mod implicit, formularul va avea o intrebare generica care trebuie editata.

Test tratamente termice

il [SEep——

nEn48®

[E . Q-
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e Din partea dreapta a intrebarii se selecteaza tipurile de variante de raspuns:

e Raspuns scurt - Permite un raspuns cu un numar limitat de caractere din partea
elevului

e Paragraf - Permite un raspuns cu un numar mare de caractere din partea elevului

e Raspunsuri multiple - Permite selectarea unuia sau mai multor raspunsuri corecte

e Caseta de selectare - Permite selectarea unei singure valori

e Dropdown - O lista verticala de tip acordeon care permite selectarea unui singur
raspuns

o Incarcati fisiere - Permite incarcarea de catre elevi a unor materiale

Celelalte variante pot fi utile in cazuri speciale, numele acestora fiind sugestive
pentru functiile lor.

7. In primele cazuri se va utiliza ”Ra&spunsuri multiple” care este, optiunea implicita
si se vor adauga, rand pe rand, optiunile:
i ——

ry— )

tamente termice

8. Pentru a adauga o noua intrebare, se acceseaza butonul ”+” din partea dreapta
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9. Exemplu de intrebare cu raspuns unic, utilizand optiunea ”Caseta de selectare”
e e —C

B o S — BN

°

10. Exemplu de intrebare cu raspuns unic de tip ””dropdown”
e e — —

B - )

11. Pentru intrebarile cu raspunsuri de tip adevarat/fals se utilizeaza ca tip de
raspuns “Caseta de selectare”
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12. Google Forms permite sa se marcheze raspunsurile corecte pentru ca respondentii

sa se poata autoevalua prin accesarea optiunii Ssetari de langa butonul "Trimiteti”

— °
B e 6 EEET — BCH
. =

14. Se activeaza optiunea "Faceti un chestionar” si se selecteza “Salvati”
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15. Se parcurge fiecare intrebare din chestionar, se marcheaza raspunsurile corecte
prin selectarea ”Cheie de raspuns”, se alege raspunsul/raspunsurile corecte, iar la final se
selecteaza butonul "Terminat”

Test tratamente termice

16. Formularul este finalizat si poate fi trimis catre elevi/respondenti prin apasarea

butonului "Trimiteti” de la partea superioara a formularului

°
[ —— Y — B

HEDFB@

17. Tn fereastra pop-up aparutd se completeaza adresele de e-mail ale destinatarilor,
separate prin virgula.

Obiective:
- Sa descrie modul de realizare a diferitelor operatii termice;

- Sa identifice utilajele, vasele si ustensilele necesare realizarii operatiilor
respective;

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
e Activitate individuala

Resurse materiale:
e tablete/ laptop/ telefoane cu conexiune la internet;
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Durata: 10 minute

Barem de corectare si notare

A. Tncercuiti litera corespunzatoare raspunsului corect.

1. Tncélzirea grasimii impreund cu putin lichid, in vas acoperit cu capac, reprezinta
tratamentul termic de: 10 puncte
a) fierbere;
b) inabusire;
C) prajire;
d) brezare.
2. Sotarea reprezinta: 10 puncte
a) frigerea rapida;
b) fierberea sub presiune;
C) rumenirea;
d) brezarea.
3. Prajirea la tigaie, pe termen lung, se realizeaza la temperatura de: 10 puncte
a) 180-240 °C;
b) 150-200 °C;
c) 100-120 °C;
d) 60-120 °C.
2. Fierberea legumelor se realizeaza la temperatura de: 10 puncte
a)70 °C
b) 90 °C;
c) 100 °C;
d)60 °C.
3. indbusirea in abur se realizeaza in: 10 puncte
a) vase sub presiune;
b) vase acoperite partial;
c) vase emailate;
d) vase din alpaca argintata.

B. Raspundeti cu A (adevarat) sau F (fals) la urmatoarele enunturi.

(10 p) F. 1. indbusirea se realizeaza intr-o cantitate mare de grasime. F

(10 p) A. 2. Frigerea se realizeaza expunand direct alimentele la actiunea radiatiilor
calorice.

(10 p) A. 3. Prajirea se realizeaza la 240 °C.

(10 p) A. 4. Coacerea se desfasoara la 250- 350 °C.

(10 p) A. 5. Oparirea este un proces de scurta durata, folosind apa la temperatura
relativ scazuta, 80-100 °C.
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ACTIVITATEA DE INVATARE 12, ONLINE

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 2: Materii auxiliare- condimente
Tip de activitate: teorie

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini

6.1.6. Clasificarea materiilor | 6.2.7. Verificarea materiilor | 6.3.4. Implicarea activa si

prime si auxiliare utilizate in | prime vegetale si animale responsabila in gestionarea

alimentatie. precum si a materiilor corecta a stocurilor de
auxiliare folosite in materii prime necesare in
alimentatie. procesele de productie din

alimentatie si in
completarea documentelor
necesare

Activitate realizata cu metoda: studiu individual folosind lectiile digitale interactive.

Scurta descriere a metodei:

Lectiile digitale interactive reprezinta instrumente atractive si eficiente pentru activitatea de
invatare independenta a elevilor. Acestea pot fi accesate/ create pe diferite platforme
online.
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LIVRESQ (https://livresq.com/ro/) este o platforma integrata pentru realizarea, publicarea,
editarea, consultarea si gestiunea online a lectiilor interactive, manualelor digitale si
cursurilor eLearning.

LIVRESQ este o platforma online full responsive, adaptata lucrului pe o multitudine de
terminale si ecrane, de la desktop la smartphone. Platforma LIVRESQ poate fi folosita pentru
realizarea lectiilor digitale interactive care pot fi apoi vizualizate folosind orice browser, fara
a fi necesar un cont LIVRESQ.

Caracterul interactiv al lectiilor este dat de prezenta, in afara textului, a unor elemente care
necesita interactiunea cu cititorul, cum ar fi: imagini, galerii de imagini, clipuri video, clipuri
audio, chestionare, teste, animatii, simulari etc., ce pot fi lansate/ vizualizate in corpul
lectiei sau in ferestre pop-up. O carte interactiva mai poate contine si trimiteri (hyperlinkuri)
catre alte site-uri internet sau alte sectiuni ale lectiei digitale.

Obiective:

— Argumentarea rolurilor condimentelor.

— ldentificarea sortimentelor de condimente si incadrarea in grupa corespunzatoare.
— Utilizarea si pastrarea corecta a condimentelor.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:
Online asincron

Resurse materiale:

Computer/ tableta/ telefon smart
Conexiune la internet

Lectie digitala interactiva

Durata: 50 minute

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

o Profesorul transmite elevilor link-ul lectiei digitale

o Elevii acceseaza lectia digitala si o parcurg independent in mai multi pasi mici

o Dupa fiecare pas elevul poate obtine feedback cu privire la nivelul rezultatelor invatarii

raspunzand unui chestionar de invdtare (rezolvarea chestionarului conditioneaza trecerea
la pasul urmator).

o La finalul lectiei elevul se poate autoevalua raspunzand unui chestionar de evaluare.
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ACTIVITATEA DE EVALUARE 12, ONLINE

Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 2: Materii auxiliare

Tip de evaluare: test sumativ

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.6. Clasificarea materiilor | 6.2.7. Verificarea materiilor | 6.3.4. Implicarea activa si
prime si auxiliare utilizate in | prime vegetale si animale responsabila in gestionarea
alimentatie. precum si a materiilor corecta a stocurilor de
auxiliare folosite in materii prime necesare in
alimentatie. procesele de productie din

alimentatie si in
completarea documentelor
necesare

Activitate realizata cu ajutorul chestionarului creat cu aplicatia Google Forms (Formulare)

Scurta descriere a metodei:

Aplicatia Google Forms (Formulare) face parte din suita Google pentru educatie. Utilizata
intr-un mod inteligent de catre profesor, se poate dovedi un instrument puternic de evaluare
si autoevaluare pentru elevi.

Aceasta aplicatie permite crearea de chestionare de evaluare online cu itemi variati (raspuns
scurt, raspuns scurt, paragraf casete de selectare, dropdown, incarcati fisiere scara liniara,
grila cu mai multe variante, caseta de selectare sub forma de grila s.a.).

In functie de tipul de itemi , corectarea se poate realiza automat sau manual.
Permite vizualizarea raspunsurilor in timp real atat de profesor cat si de elevi.
Chestionarele realizate cu google forms pot fi utilizate atat sincron cat si asincron.

Obiective:

Evaluarea rezultatelor invatarii cu privire la

— Argumentarea rolurilor materiilor auxiliare.

— ldentificarea sortimentelor de materii auxiliare si incadrarea in grupa corespunzatoare.
— Utilizarea si pastrarea corecta amateriilor auxiliare.

Mod de organizare a activitatii online/a clasei

Chestionarul va fi aplicat in cadrul activitatii online-sincron desfasurata folosind aplicatia
Classroom din suita Google pentru educatie:
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— Cadrul didactic comunica elevilor modul in care se va realiza evaluarea, explica modul in

care trebuie completat chestionarul, incarca link-ul pentru accesarea acestuia.
— Timpul de rezolvare a achestionarului poate fi controlat de catre cadrul didactic
e Manual: deschide chestionarul (Formulare google- Intrebari- optiunea ”Se
accepta raspunsuri”), inchide chestionarul (Formulare google- intrebari-
optiunea ”Nu se accepta raspunsuri”);
sau
o Automat folosind suplimentul ”Timify.me”.

— Elevii vor primi punctajele obtinute: in functie de setarile pe care alegem sa le facem

chestionarului elevii vor putea vedea (dupa ce au trimis raspunsurile), punctajul obtinut,

raspunsurile corecte, raspunsurile gresite.

— Cadrul didactic va partaja ecranul cu intrebarile din chestionar si impreuna cu elevii se

vor prezenta raspunsurile corecte.

Resurse materiale:

Computer/ tableta/ telefon smart

Conexiune la internet

Cont google

Chestionar Google Forms (https://forms.gle/Jfu51kpwf6L8W1CP9)

Durata: 10 minute

Barem de corectare si notare (se construieste odata cu chestionarul)

Chestionarul google propus (https://forms.gle/Jfu51kpwf6L8W1CP9) are 18 itemi obligatorii.

Corectarea se realizeaza automat pe baza baremului creat odata cu chestionarul.

Chestionarul este setat astfel incat elevii, dupa trimiterea raspunsurilor, sa poata vedea

punctajul obtinut si raspunsurile corecte/gresite.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 1 punct. Pentru raspuns gresit se acorda Op.
Nota se calculeaza impartind la doi punctajul obtinut si adunand punctul din oficiu.

BIBLIOGRAFIE

1. Brumar, Constanta (2006) - A B C - ul bucatarului, Bucuresti: Ed. Diasfera; ;
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ACTIVITATEA DE INVATARE 13, ONLINE
Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 2: Masina de curatat cartofi si radacinoase

Tip de activitate: de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.2. Descrierea | 6.2.1. Verificarea echipamentelor, 6.3.1. Manifestarea
echipamentelor, utilajelor, aparatelor, vaselor si interesului in identificarea si
utilajelor, ustensilelor necesare in productia prezentarea corecta a
aparatelor, culinara si de patiserie - cofetarie dotarilor din spatiile de
vaselor si 6.2.2. impartasirea in grupul de lucru | Productie din alimentatie,
ustensilelor a informatiilor referitoare la dotérile | cautand oportunitati de

din spatiile de productie imbunatatire a propriilor
cunostinte.

Activitate realizata prin metoda ” PPT- Fisa de documentare”

Scurta descriere a metodei: Noile cunostinte ce urmeaza a fi dobandite de elevi, sunt
prezentate n cateva slide - uri dintr-o prezentare PPT pe Classroom. Elevii participa la
activitate online

Obiective:
- ldentificarea partilor componente a masinii de curatat cartofi si radacinoase
- Descrierea functionarii masinii de curatat cartofi si radacinoase
- Respectarea normelor SSM

Mod de organizare a activitatii online/a clasei: Grup

Resurse materiale: Calculator, internet, Prezentare PPT,

Durata: 45 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

o Profesorul realizeaza prezentarea PPT - Fisa de documentare - ”Masina de curatat
cartofi si radacinoase”, incarca prezentarea PPT- fisa de documentare pe Classroom,
creeaza un MEET iar elevii vor participa online. Fisa de documentare - ”Masina de
curatat cartofi si radacinoase” este prezentata in PPT-ul atasat mai jos.

@

Microsoft
PowerPoint Present:
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https://livresq.com/ro/
https://author.livresq.com/workshop/6103c2f39aefa20008ab90d3

ACTIVITATEA DE EVALUARE 13, ONLINE
Modulul IV: Procese de baza in alimentatie
Tema 2: Masina de curatat cartofi si radacinoase

Tip de evaluare: de instruire practica

Rezultate ale invatarii vizate

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.2. Descrierea | 6.2.1. Verificarea echipamentelor, 6.3.1. Manifestarea
echipamentelor, utilajelor, aparatelor, vaselor si interesului in identificarea si
utilajelor, ustensilelor necesare in productia prezentarea corecta a
aparatelor, culinara si de patiserie - cofetarie dotarilor din spatiile de
vaselor si 6.2.2. Impartasirea in grupul de lucru | Productie din alimentatie,
ustensilelor a informatiilor referitoare la dotarile | cautand oportunitati de

din spatiile de productie imbunatatire a propriilor
cunostinte.

Activitate realizata prin metoda Test de evaluare online
Scurta descriere a metodei:

Profesorul realizeaza testul de evaluare online si prezinta elevilor link-ul testului.

Fiecare elev va rezolva testul online , la final exista butonul trimiteti, iar profesorul primeste
rezultatele salvate in GOOGLE DRIVE.

Obiective:
- ldentificarea partilor componente a masinii de curatat cartofi si radacinoase
- Descrierea masinii de curatat cartofi si radacinoase
- Exploatarea masinii de curatat cartofi si radacinoase
- Respectarea normelor SSM

Mod de organizare a activitatii online/a clasei: individual
Resurse materiale:

Calculator, internet, Prezentare PPT

Durata: 45 minute

Link catre TEST DE EVALUARE ONLINE:
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfOFFzj2B5k6rRS5CG55JMQFMB-IcktBKfEXo9f1W8DiV383w/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfOFFzj2B5k6rRS5CG55JMQFMB-IcktBKfEXo9f1W8DiV383w/viewform?usp=sf_link

TEST DE EVALUARE ONLINE
MASINA DE CURATAT CARTOFI SI RADCINOASE

SUBIECTUL | 12 puncte

I.1. 4 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos scrieti litera corespunzatoare
rdaspunsului corect. Este corecta o singurd varianta de rdaspuns.
1. Masina de curatat cartofi si radacinoase este:
a. o unealta
b. un utilaj termic
c. un utilaj frigorific
d. un utilaj mecanic
2. Durata de curatare a unei incarcaturi de cartofi variaza intre:
a. 1si2min

b. 2si4min
c. 55si 10 min,
d. 5si15 min
1.2, 8 puncte

Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 4
1. Tn timpul functionarii masinii, este interzisa introducerea mainii, paletei sau a oricarui
alt obiect in masina
2. Se toarna in palnia de alimentare o cantitate de 15 kg de legume care au fost in
prealabil alese.
3. Pornirea masinii se realizeaza dupa verificarea starii de curatenie a cilindrului.
4. Dupa terminarea curatirii legumelor, se mareste jetul de apa sise lasa masina sa
functioneze in gol.
Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 4, alegeti litera A, dacd apreciati cd
afirmatia este adevdratd, sau litera F, dacd apreciati cd afirmatia este falsd.

SUBIECTUL I 28 puncte
In figura de mai jos este prezentata schita masinii de curatat cartofi:
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7

a. Denumiti reperele 2, 3,4, 5
b. Descrieti masina de curatat cartofi si radacinoase

SUBIECTUL 1l 50 puncte
Alcatuiti un eseu cu titlul ,, Exploatarea si intretinerea masinii de curatat cartofi

si radacinoase”, dupa urmatoarea structura:
a) Pornirea/oprirea masinii
b) Supravegherea functionarii
c) Doua masurile de protectie a muncii si de intretinere a masinii
BAREM DE EVALUARE $I NOTARE

Se puncteaza oricare alte modalitati de rezolvare corecta a cerintelor.
Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit prin barem.
Nota finala se calculeaza prin impartirea punctajului total acordat la 10.

SUBIECTUL | 12 puncte

1.1. 4 puncte
1-d;2-b;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cate 2 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului se acordd 0 puncte.

1.2, 8
puncte

Identificarea valorii de adevar a afirmatiilor

1-A;2-F;3-A;4-A

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.
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SUBIECTUL I 28 puncte

a. 12 puncte

2 — corpul masinii; 3- strat abraziv; 4 - disc abraziv; 5- motor de antrenare Pentru fiecare
rdspuns corect se acordd cdte 3puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

b. Descrierea masinii 16 puncte

Batiul sau corpul masinii este executat din fonta sau otel. Ea prezinta la partea
superioara palnia de alimentare, prin care cartofii si radacinoasele sunt introdusi in cilindrul
masinii, captusit in interior cu un strat abraziv. La partea inferioara a cilindrului, este montat
un disc abraziv, actionat de un motor, plasat in interiorul batiului.

Sub palnia de alimentare se gaseste o teava pentru racordarea masinii la reteaua de
apa. Evacuarea apei folosite si a reziduurilor se face printr-un cot de scurgere, montat pe
peretele cilindrului.

Evacuarea din cilindru a cartofilor si a radacinoaselor curatate se face printr-o usita cu
maner si cu un jgheab de alunecare a cartofilor sau radacinoaselor. Masina mai este
prevazuta cu un mecanism de actionare manuala pentru cazul defectarii motorului electric
sau intreruperii curentului electric.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 16 puncte.
Pentru rdspuns corect dar incomplet se acordd 10 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte.

SUBIECTUL 1l 50 puncte

a) Pornirea/oprirea masinii 15 puncte
Pornirea:-se verifica starea de curatenie a cilindrului, se declanseaza automatul de protectie
impotriva pornirilor accidentale, se conecteaza la retea in gol apoi se alimenteaza cu
legumele.

Oprirea:- Dupa terminarea curatirii legumelor, se mareste jetul de apa si se lasa masina sa

functioneze in gol, pana ce toate resturile de legume au fost evacuate,.

La terminarea lucrului, masina se opreste atat de la butonul de oprire, cat si de la

automatul de protectie.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 15 puncte.

Pentru raspuns corect dar incomplet se acordd 10 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

b) Supravegherea functionarii 20 puncte

Se toarna in palnia de alimentare o cantitate de 9 - 10 kg de legume care au fost in
prealabil alese, se deschide robinetul de alimentare a masinii cu apa.
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Motorul electric, prin angrenajul cilindric, pune in miscare de rotatie discul abraziv,
care antreneaza legumele, intr-o miscare de rotatie, izbindu-le alternativ de peretele abraziv
si de discul abraziv, curatindu-le.

Apa adusa in permanenta prin conducta spala legumele si evacueaza reziduurile
rezultate.

Durata de curatare a unei incarcaturi de cartofi variaza intre 2 si 4 min. Lucratorul
care supravegheaza trebuie sa aiba grija ca, in momentul cand legumele sunt curatate, sa
deschida usita de evacuare si sa goleasca cilindrul, fara a opri motorul sau admisia apei. Dupa
golirea masinii, se inchide usita, se alimenteaza din nou masina si se continua functionarea.
Pentru rdspuns corect si complet se acorda 20 puncte.

Pentru rdspuns corect dar incomplet se acordd 10 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

c) Doua masurile de protectie a muncii si de intretinere a masinii 15puncte

 Inainte de pornirea masinii se verificd legarea utilajului la pamant, pentru a se
evita accidentele prin electrocutare.
o In timpul functionarii masinii, este interzisd introducerea mainii, paletei sau a
oricarui alt obiect in masina.
e In cazul blocarii masinii, aceasta se deconecteaza atat de la butonul de oprire, cat
si de la automatul de protectie, fiind anuntat si mecanicul de intretinere.
e In timpul lucrului, lucritorul trebuie s& stea pe un gritar de lemn asezat langa
masina, si sa poarte sort din material plastic, manusi si cizme din cauciuc.
Pentru rdspuns corect si complet se acordd 15puncte.
Pentru rdspuns corect dar incomplet se acordd 10 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului se acordd 0 puncte

BIBLIOGRAFIE

1. Brumar, Constanta si colab. (2006) - Tehnologia Culinara cls. a IX - a, Bucuresti, Ed.
Didactica si Pedagogica R.A.;

2. Brumar, Constanta si colab. (2006) - Tehnologia Culinara cls. X-XIl, Bucuresti, Ed.
Didactica si Pedagogica R.A.;

3. Brumar, Constanta si colab. (2010) - Alimentatie publica, manual pentru clasa a X - a,
Bucuresti, Editura CD Press

4. Cerghit, loan (2002) - Sisteme de instruire alternative si complementare. Structuri,
stiluri si strategii, Bucuresti, Editura Aramis

5. Dinca, Cristian si colab. (2006) - Tehnician in turism, Bucuresti, Ed. Didactica si
Pedagogica R.A.;

6. Dinca, Cristian si colab. (2006) - Calificarea profesionala Bucatar, manualul pentru
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http://www.esanatos.com/nutritie/alimentatie/alimentele/legumele-frunzoase94349.php

ACTIVITATEA DE INVATARE 14, ONLINE

Modulul: Procese de baza in alimentatie

Tema 1: Operatii de prelucrare termica (oparire, fierbere, sotare, prajire, inabutire, friger,
coacere, etc) - caracterizare, mod de realizare, conditii de lucru cu ustensilele si
echipamentele specifice prelucrarii termice a materiilor prime si auxiliare folosite in
alimentatie

Tip de activitate: teorie

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.11. Enumerarea operatiilor de | 6.2.10. Efectuarea 6.3.6.Implicarea
prelucrare termica a materiilor operatiilor de prelucrare | responsabila in

prime din alimentatie
6.1.12. Descrierea operatiilor de
prelucrare termica a materiilor

termica, respectand
regulile care stau la
baza proceselor

efectuarea  operatiilor
de prelucrare termica a
materiilor prime

prime vegetale si animale

6.1.13. Clasificarea ustensilelor,

aparatelor, utilajelor si

echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termica a materiilor

prime din alimentatie

tehnologice din
alimentatie

6.2.11. Folosirea
ustensilelor si utilajelor
specifice prelucrarii
termice a materiilor

vegetale si animale prin
utilizarea eficienta si
sigura a echipamentelor
din  alimentative cu
respectarea principiilor
dezvoltarii durabile

6.1.14. Caracterizarea
ustensilelor, aparatelor, utilajelor
si echipamentelor necesare in
prelucrarea termica

prime de origine
vegetala si animal, in
conditii de igiena,
siguranta, securitat

Activitatea este realizata in mediul on line, pe platforma Google Classroom unde este creat
de catre profesor cursul pentru MODUL IV: Procese de baza in alimentatie. Fiecare elev are
deja un cont creat pe care il poate accesa si pe care poate primi sarcini de lucru. Metoda
folosita este invdtareai prin descoperire. Ea se bazeaza pe investigarea proprie a elevului
cu scopul de a dobandi, prin activitatea independenta, dirijata, cunostinte noi din diferite
surse de informatii si de a invata abilitati, deprinderi, priceperi, capacitati.

Obiective:
1. Enumerarea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime din alimentatie;
2. Descrierea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime vegetale si animale;

3. Formularea de exemple concrete de operatii de prelucrare termica aplicate materiilor
prime vegetale si animale;

4. Clasificarea ustensilelor, aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare pentru
prelucrarea termica a materiilor prime din alimentatie;

5. Caracterizarea ustensilelor, aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare in
prelucrarea termica.
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Mod de organizare a activitatii/a clasei:

Elevii vor participa la o activitate de invatare prin descoperire, combinata sincron/
asincron, desfasurata online pe Classrom. Vor interactiona pe Google Classroom / Meet, unde
li se vor explica sarcinile de lucru, vor lucra individual si in echipa.

Resurse materiale:

- Fisa de lucru/ fixare
- Fisa de evaluare

- Calculator

- platforma G Suite

Durata: 25 -30 minute

Modalitatea de aplicarea metodei pentru continutul ales - Etape de lucru:

Anterior desfasurarii activitatii de invatare elevii au primit ca tema pentru acasa
recomandarea de navigare pe linkul siteului OPERATII DE PRELUCRARE TERMICA creat de
profesor si incarcat la teme pe Classroom si sa parcurga Fisa de documentare 1 si Fisa de
documentare 2, Resursele didactice.

https://sites.google.com/cevm.ro/activitationlinevoineaoanaalin ( Pentru a accesa
acest site se solicita acordul Colegiului Economic "Virgil Madgearu" Targu-Jiu).

€« C @ sitesgoogle.com/d/17ut) 0/p/10xtDeNfzB_emKsEOukISItkS6LZsHIhW/edit b o H

matsApp

ACASA, FISADOCUMENTARE 1 SSEISADOCUMENTARE 2 MAUMBEIE
FISA DE LUCRU
FISK DE EVALUARE

RESURSE DIDACTICE

Domeniul de pregatire profesionala: Alimentatie
Modulul: Procese de baza in alimentatie (clasa a IX-a invatamant profesional si liceal)

Continutul: Operatii de prelucrare termica (oparire, fierbere, sotare, prdjire, inabusire, frigere,
coacere, etc) — caracterizare, mod de realizare, conditii de lucru cu ustensilele si echipamentele
specifice prelucrarii termice a materiilor prime gi auxiliare folosite in alimentatie

Cuvinte cheie: Q
prelucrare termica, opdrire, fierbere, sotare, prajire, inabusire, frigere, coacere, gratinare, oparire,
flambare, ustensile si utilaje termice

FHll © Tastati aici pentru a cauta
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B ACTIVITATE ONUNE x I 0 - o X

< C @ sitesgoogle.com/d/17utijSabbubigBe

@ Galera de imagini 2

Al MULTE Oy

FISA DE LUCRU
FISA DE EVALUARE

RESURSE DIDACTICE

Tratamentele termice in gastronomie sunt procedee tehnice aplicate materiei prime sau auxiliare, in vederea obtinerii de
preparate culinare finite, cu proprietati organoleptice mai atractive pentru consumator.
Aplicarea tratamentului termic in gastrotehnie se poate efectua:
a) in prezenta apei -> fierbere in apa, fierbere in vapori, inabusire;
b) fara prezenta apei -> coacere, prajire, frigere.
in functie de durati si intensitate, procedeele (tratamentele) termice se grupeazi in doud categorii:
a. procedee termice principale (au o durata mai lunga si prelucreaza termic in profunzime alimentele): fierberea, inabusirea,
préjirea, sotarea, coacerea, frigerea, brezarea;
b. procedee termice auxiliare (au o durata mai scurta si prelucreaza termic superficial alimentele, fiind re
completarea unui procedeu termic principal): oparire (blansare), flambare, gratinare, etc.

O Tastati aici pentru a cauta

339



ACTIVITATE ONLINE

0
H P Tastati aici pent

FIEBEREA EXTRACTIVA

Alimentul se pune la fiert
odatad cu apa, fierberea se
realizeazd la foc mic, timp

indelungat.

Aceasta  modalitate  de
fierbere favorizeazd difuzia
substantelor nutritive
solubile  din  alimente
(substantele proteice,
vitaminele, ~ substantele
extractive, sarurile

minerale) in lichidul de

Tu a cauta

xtDeNfzB_emKsEQukiSItk56

FIERBEREA PRIN
INTRODUCEREA
ALIMENTULUI TN APA
AJUNSA LA
TEMPERATURA DE
FIERBERE

Se realizeazd la foc mediu/
mare.

Difuzia  substantelor nutritive
solubile din alimente in apa de
flerbere este micd.

Se utilizeazd atunci cdnd dupd

ACASA

FIERBEREA IN ABUR

Se realizeazda in vase

speciale cu capac,
prevdzute cu 1-2 funduri
false perforate (pe care se
asazd alimentele), astfel
incdt alimentele nu intrd in
contact cu apa de fierbere,
ci doar cu aburul rezultat

prin evaporarea acesteia.

FISA DOCUMENTARE 1

FISA DOCUMENTARE 2

FISA DE LUCRU

[E] Lista de lectura

MAIMULTEy  Q

FISA DE EVALUARE

RESURSE DIDACTICE

FIERBEREA SUB
PRESIUNE

Se realizeazd in vase
speciale, ermetic inchise.
Are avantajul cd dureazd
mai putin decat fierberea
clasicd ceea ce face ca
alimentul sd-si pdstreze

mai
nutrit

Se utilizeazd in general

340



[ ACTIVITATE ONLINE x I o - o X

56LZsHORW/edit % @ :

[ Lista de lecturd

€« C @ sitesgoogle.com/d/17utlj5g6bubigBeyQ7YnB1jeC652BE00/p/ToxtDeNfzB_emKsEOUKIS

Aplicatii @) (22) WhatsApp R M

a de imagini a.

\TE ONLINE ACASA  FISADOCUMENTARE1  FISADOCUMENTARE2 MAIMULTE v Q

DE EVALUARE

RESURSE DIDACTICE

SOTAREA

Este o prdjire rapida a alimentelor (lequme sau mici piese de carne sau
peste) intr-o cantitate foarte mica de grdsime, fara lichid, la foc iute,
intr-o tigaie neacoperitd.

Ce inseamna a sota?

N 1 “Sauter” inseamna, in limba franceza, “a sari". Motivul pentru care
INABUSIREA tehnica se numeste precum acest verb )
sotezi, alimentele din tigaie nu trebuie sa

ci trebuie miscate constant, cu ajutorul un

usor n aer prin tigaie pana sunt gata.

Prelucrarea termica se realizeazd in cantitati egale de grdsime si apd, la
foc mic/ mediu, in vase acoperite.

gle.com/u/0/d/17utSq6bubigBeyQTYnB1jeC652BEC0/p/

H P Tastati aici pentru a cauta

JaznCIDNIMICCQO_KGKLPepDn_/previewlauthuser

341



x4

C & sitesgoogle.com/d/17utlj

© (22)WhatsApp M Meet - vgo-emnb-.

i Aplicatii

ACTIVITATE ONLINE

-_
‘@’ Cheeseburger cu cartofi prdjitisi salata c.

Iy

i

|
P

@ Galeria de imagini 2

xtDeNfzB_emKsEOukiSItk56LZsHIhW/edit

FISADOCUMENTARE 2~ MAI MULTE v

ACASA  FISA DOCUMENTARE 1

FISA DE LUCRU

PRAJIREA FISK DE EVALUARE
RESURSE DIDACTICE
1. Préjirea reprezinta o metoda de preparare a alimentelor prin introduc
in grasime incinsa. Prin contactul intre suprafata alimentului si grasimea
incalzita se formeaza o crusta care va impiedica pierderea substantelor sapide
la exterior. Desi alimentele prajite au o savoare deosebitd, aparitia unor
compusi deosebit de toxici (prin descompunerea lipidelor din grasimea de prdjire)
in cursul incalzirii grasimilor, precum si degradarea unor vitamine limiteaza
indicatiile acestei metode de gastrotehnie, in alimentatia dietetica.
2.Pentru a limita cantitate de grdsime absorbitd de aliment in timpul prdjirii,
aceasta trebuie sd fie incinsd in prealabil (astfel nu se va ingreuna foarte mult
digestibilitatea alimentului prdjit).
3.Prdjirea nu trebuie sa se realizeze la temperaturi foarte ridicate, iar aceiasi
grdsime sd nu fie refolositd de multe ori (uleiurile vegetale nu trebuie refolosite)

(6]

COACEREA

google.com/u/0/d/1Tuti]

XQ7YnB1jeC65zBE0O/}

/s

Q

H P Tastati aici pentru a cauta

o = o

X

x

+

& sitesgoogle.com/d/17u

22) WhatsApp (N Meet

ACTIVITATE ONLINE

- -
FRITEUZA

(0]
H P Tastati aici pentru a cauta

* @ :

& Lista de lecturs

p/10xtDeNfzB_emKsEOUKIS|

ACASA  FISA DOCUMENTARE 1 FISA DOCUMENTARE 2 MAI MULTE v Q

MARMITA

GRATAR MASINA DE GATIT

@ i@ ROU

& 25°C Cloudy
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x o+ © - 0O x
e C @ sites.google.com/d/17utlj5q6bubigBeyQ7YnB1jeC65zBE0O/p/1oxtDeNfzB_emKsEOuKISItkS6LZsHIhW/edit % Q §

3t Aplicati @ (22)WhatsApp (N Meet - vgo-emnb-.. @ Galeria de imagini &, @ Lista de lecturs

-ACTIVITATEONLINE } : —Z}v ﬁs/\ ifls»:\‘nowr»:{mc:z: FISADOCUMENTARE2 MAIMULTE v Q
\ " PROCEDEE TERMICE AUXILI

FISA DE LUCRU

FISA DE EVALUARE

'4
- : RESURSE DIDACTICE
< o
£
! s
»
o
.
-
‘@' Clatite cICE0S de'@hiac si dllceata - Buc... FLAMBAREA
—
i Flambarea este un procedeu ce implica adaugarea de alcool in tigaie, pentru ca
LLE” e flacara sa il aprinda.

Flambarea creeaza o infuzie de arome si, desi alcoolul se consuma cu rapiditate,
ramén anumite arome reziduale, care dau un plus de savoare preparatului.

Ustensile pentru flambat: arzator pentru flambat, tigaie pentru flambat.

https://www.gastrotech.ro/tigaie-flambare-cupru-inox-2

» | 9 & 25°C Cloudy & = ROU =)

B_emKsEOUKIS!

ZsH9hW/edit * @ :

B Lista de lectura

ACTIVITATE ONLINE ACASA  FISADOCUMENTARE1 FISADOCUMENTARE2 MAIMULTEv Q

FISA DE LUCRU

> \ad b ‘
M SE DECOJESC ROSIILE.._ AL ¥ ‘.lz . k FISK DE EVALUARE
- r‘ .

g RESURSE DIDACTICE
5

OPARIREA

Opérirea (blansarea) constd in contactul alimentului,
timp scurt (5-10 min.) cu apa fierbinte (100°C), cu
scopul igienizdrii alimentului/ fixarii pigmentului
(protejarea culorii)/ inmuierii texturii. Gratinarea provine din frantuzescul gratin, care inseamnd o crustd aurie (sau
brun-aurie) ce se formeazi la suprafata unui preparat ce a fost tinut la cuptor
(eventual doar sub grill). Scopul gratindrii este obtinerea crustei care impiedica
preparatul si se usucd, oferindu-i, in plus, aspect, gust =% ~==+ =

De ce blansam legumele? Gratinarea se poate produce si simultan cu coacerea
4 constitui si o etapd separatd, finald. Gratinarea se fa.. .. --. —
« pentru culoare (re)incdlzirea produsului, in vederea servirii. De cele mai multe ori, gratinarea

GRATINAREA

octe "aiutati” de adiunarea necte nrenarat a unor anumite inaradienta roal mai

P Tastati aici pentru a cauta » | 9 & 25°C Cloudy & ‘m ROU
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Falab

‘l

OPERATII DE
PRELUCRARE TERMICA (OPARIRE, FIERBERE, SOTARE, PRAJIRE, INABUSIRE, FRIGERE,
COACERE, ETC)
https://www.youtube.com/watch?v=w30ax-Hv-lw&t=391s
https://www.youtube.com/watch?v=YfEgbsAi3Bk

https://www.youtube.com/watch?2v=WfDVmiBZvwM
https://www.youtube.com/watch?v=aip35sfADZo

10} https://www.youtube.com/watch?v=2ss8csbqzbA
httns//iwww voutyghe com/iwa = g

H P Tastati aici pentru a cauta

Profesorul i-a informat pe elevi cu privire la tema activitatii, rezultatele invatarii
asteptate, cerintele de lucru si modul de rezolvare a acestora. Aceasta etapa se realizeaza
prin mesaj scris pe platforma de invatare Classroom sau prin intalnire video on-line pe Meet.

Site-ul are in cuprinsul sau:
Fisa de documentare 1;
Fisa de documentare 2;
Fisa de lucru;

Fisa de evaluare;

Resurse didactice.

AN NI NN

Etape de lucru:

1. Profesorul expune sarcina de lucru - completarea Fisei de lucru (Anexal) si organizeaza
clasa in mai multe grupuri, fiecare dintre acestea notand raspunsurile pe o foaie.

3. Se elaboreaza, in fiecare grup, o lista cu intrebari diverse, care au legatura cu tema de
discutat.

4. Fiecare grup comunica rezultatele activitatii, prin incarcarea pe platforma Cllassroom.

5. Profesorul verifica documentele incarcate de elevi, initiaza si conduce o dezbatere pe
MEET cu privire la rezolvarea corecta a cerintelor Fisei de lucru. Se evidentiaza cele mai
interesante intrebari si aprecierea muncii in echipa.

6. Profesorul le solicita elevilor sa completeze Fisa de evaluare (Anexa 2) si ofera feed-back
elevilor (in scris pe platforma de invatare sau prin intalnire video on-line).

7. La sfarsitul activitatii, se vor mentiona caracteristicile operatiilor de prelucrare primara,
se vor caracteriza echipamentele tehnologice( ustensilele, aparatele, utilajele)i necesare in
prelucrarea termica. Concluziile formulate de grupuri vor fi notate de catre profesor intr-un
document word, iar de catre elevi in caiete. La finalul activitatii, profesorul va posta
materialul tuturor elevilor clasei.
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ANEXA 1
FISA DE LUCRU

A. Activitate in perechi

1.

Analizati filmul video de obtinere al preparatului -Pui intreg la cuptor cu fondue
de cassaval- din Fisa de documentare 1 si notati:

a. procedeul termic utilizat la obtinerea preparatului si alimentele carora se aplica;

d. utilajele folosite la prelucrarea termica a alimentelor;

e. respectarea conditiilor de sanatate si securitate in munca si de igiena specifice
operatiilor executate la obtinerea preparatului.

B. Activitate individuala

1.

2.

3

Utilizand Fisa de documentare 1, Fisa de documentare 2 si reteaua internet,
identificati si scrieti doua avantaje si doua dezavantaje ale urmatoarelor procedee
termice: fierberea extractiva, inabusirea, sotarea, coacerea, gratinarea.

Descrieti modul de efectuare a unui procedeu de prelucrare termica la alegere.
Exemplificati pe baza unui preparat.

C. Activitate individuala

1.
1.

3.

4.

5

Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, informatia care completeaza spatiile libere.

Tigaia basculanta se foloseste pentru................... (1)eeeeenn... .

Marmita se utilizeaza pentru.................. (V2 I preparatelor lichide( supe,
ciorbe, etc).

................. (3)..........este un procedeu termic ce implica adaugarea de alcool in
tigaie, pentru ca flacara sa il aprinda.

Prajirea cartofilor se realizeaza in ................ 4)..........

D. Activitate individuala

1.

Dati exemple concrete de operatii de prelucrare termica aplicate urmatoarelor materii
prime vegetale si animale: carne de porc, oua, legume, cascaval, peste.
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ANEXA 2
FISA DE EVALUARE

Scrieti, pe caiet, informatia corecta pentru cerintele din Fisa de evaluare.

A.
30 puncte
Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos (1 - 3) scrieti, pe caiet, litera corespunzatoare
raspunsului corect. Este corecta o singura varianta de raspuns.
1. Prdjirea reprezintd o metodd de preparare termica a alimentelor care se realizeazd
prin introducerea lor:
a) in grasime incinsa;
b) la cuptor incins;
c) in vase speciale cu capac, prevazute cu 1-2 funduri false perforate; d) in
vase speciale, ermetic inchise.

2. Marmita este folositd pentru:
a) coacerea alimentelor;
b) prajirea alimentelor;
c) gratinarea alimentelor;
d) la obtinerea preparatelor lichide( supe, ciorbe, etc).

3. Flambarea este un procedeu termic ce implica:
a) fierberea la foc mic, timp indelungat;
b) introducerea alimentelor in cantitati egale de grasime si apa, la foc mic/ mediu,
in vase acoperite;
c¢) contactul alimentului, timp scurt (5-10 min.) cu apa fierbinte (100°C);
d) adaugarea de alcool in tigaie, pentru ca flacara sa il aprinda.

B.
30 puncte
Scrieti, pe foaia cu raspunsuri, procedeul termic care completeaza spatiile libere.

a. Procedeul termic de expunere a preparatelor aflate intr-o tava, la aerul cald al unui
cuptor incins la temperaturi intre 160 - 250°C, in functie de natura si cantitatea preparatului
este.ivviiiiiiiinnn, (1)eeeeeennnns .

b. Tratamentul termic realizat prin expunerea alimentului direct la sursa de caldura (la

gratar, rotisor, frigare, protap) se numeste............. (2)eeen......
c. Procedeul termic de prelucrare in cantitati egale de grasime si apa, la foc mic/mediu, in
vase acoperite este...........ceuveens (3)eeennennn. .

d. Tratamentul termic care consta in introducerea alimentelor intr-o cantitate mare de
grasime incinsa ( 160 - 180°C ), pana cand acestea capata o crusta crocanta la suprafata si
sunt bine patrunse este................... () PO .

e. Procedeul termic care consta in cufundarea unui aliment in apa clocotita in prealabil si
mentinerea alimentului in apa fierbinte pentru cateva secunde sau minute

B. 30 puncte
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Cititi, cu atentie, afirmatiile urmatoare, numerotate cu cifre de la 1 la 5.

1.
2.

3.
4.

5.

Indbusirea este un tratament termic care se efectueaza in prezenta apei.

Difuzia substantelor nutritive solubile din alimente in apa de fierbere este mare in
cazul fierberii prin introducerea alimentului in apa ajunsa la temperatura de fierbere.

Se toarna apa pe un foc de grasime.

Fierberea sub presiune se utilizeaza in general pentru fierberea unor alimente care
fierb greu cum sunt leguminoasele uscate (fasole boabe, linte boabe, soia boabe, etc).
La sotare, alimentele din tigaie trebuie miscate constant, cu ajutorul unei palete sau
aruncate usor in aer prin tigaie pana sunt gata.

Pentru fiecare dintre afirmatiile de la 1 la 5, scrieti, pe foaia cu raspunsuri, cifra
corespunzatoare enuntului si notati in dreptul ei litera A, daca apreciati ca afirmatia este
adevarata, sau litera F, daca apreciati ca afirmatia este falsa.

Oficiu: 10 puncte

ACTIVITATEA DE EVALUARE 14, ONLINE

Modulul: Procese de baza in alimentatie

Tema 1: Operatii de prelucrare termica (oparire, fierbere, sotare, prajire, inabutire,
friger, coacere, etc) - caracterizare, mod de realizare, conditii de lucru cu ustensilele si
echipamentele specifice prelucrarii termice a materiilor prime si auxiliare folosite in
alimentatie

Tip de evaluare: test

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.11. Enumerarea 6.2.10. Efectuarea | ¢ .3.6.Implicarea responsabila in
operatiilor de prelucrare operatiilor de efectuarea operatiilor de
termica a materiilor prime prelucrare termica, | prelucrare termica a materiilor
din alimentatie respectand regulile | prime vegetale si animale prin
6.1.12. Descrierea operatiilor | care stau la baza utilizarea eficienta si sigura a
de prelucrare termica a proceselor echipamentelor din alimentative
materiilor prime vegetale si tehnologice din cu respectarea principiilor
animale alimentatie dezvoltarii durabile
6.1.13. Clasificarea 6.2.11. Folosirea
ustensilelor, aparatelor, ustensilelor si
utilajelor si echipamentelor utilajelor specifice
necesare pentru prelucrarea prelucrarii termice a
termica a materiilor prime materiilor prime de
din alimentatie origine vegetala si
6.1.14. Caracterizarea animal, in conditii
ustensilelor, aparatelor, de igiena, siguranta,
utilajelor si echipamentelor securitat
necesare in prelucrarea
termica
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Activitatea de evaluare se realizeaza cu ajutorul aplicatiilor GOOGLE:

1. Document: https://docs.google.com/document, transmis pe contul fiecarui elev, cu
limita de timp si drept de editare pentru acestia.

sau

2. Formulare: https://docs.google.com/forms, transmis pe contul fiecarui elev, cu
limita de timp pentru rezolvare.

Scurta descriere a metodei:
Testul va fi creat in prealabil de profesor si transmis la momentul oportun elevilor.

Acesta va fi rezolvat individual de catre fiecare elev, prin accesarea link-ului transmis de
profesor sau prin accesarea contului individual, vizualizand postarea profesorului.

Obiective:
- identificarea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime din alimentatie;

- descrierea operatiilor de prelucrare termica a materiilor prime vegetale si
animale;

- selectarea corecta a ustensilelor, aparatelor, utilajelor si echipamentelor necesare
in prelucrarea termica;

Mod de organizare a activitatii online/a clasei:

Se creaza un test constituit din itemi cu alegere multipla, itemi de completare si de
rezolvare de probleme, care se transmite pe Classroom spre rezolvare.

Testul de evaluare poate avea urmatorul continut:

TEST DE EVALUARE

A 40 puncte
1. Coacerea reprezintd o metodd de preparare termica a alimentelor care se realizeazd
prin introducerea lor:
a) in grasime incinsa;
b) la cuptor incins;
c) in vase speciale cu capac, prevazute cu 1-2 funduri false perforate;

2.. Friteuza este folosita pentru:
a) coacerea alimentelor;

b) prajirea alimentelor;

c) gratinarea alimentelor;

3. Flambarea este un procedeu termic ce implica:

a) fierberea la foc mic, timp indelungat;

b) introducerea alimentelor in cantitati egale de grasime si apa, la foc mic/ mediu, in
vase acoperite;

c) adaugarea de alcool in tigaie, pentru ca flacara sa il aprinda.

4. Scopul gratindrii este.:
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https://docs.google.com/document
https://docs.google.com/forms

a) obtinerea crustei care impiedica preparatul sa se usuce, oferindu-i in plus, aspect,
gust si textura;

b) scurtareai timpului de prelucrare termica prin cresterea temperaturii si, concomitent,
minimalizarea pierderilor unor substante nutritive termosensibile de tipul vitaminelor
hidrosolubile;

c) protejarea culorii/ inmuierii texturii;

B 50 puncte
1. Completati spatiile libere cu informatia corecta: 20 puncte
==
M) 4
............... () FOSTTUOUUR TR 17 FEOUUSIE EFVUURPORTPRIN 1: ) FRPUORE EPOUPPRURTPRRITPRIN - ) RPN
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2. Pentru fiecare dintre echipamentele tehnologice
identificate mai sus mentionati opertiile
30 puncte

(ustensilele, aparatele, utilajele)
de prelucrare termica la care se utilizeaza.

Resurse materiale:
- Testul de evaluare
Durata: max. 10 minute

Barem de corectare si notare

A. 40 puncte
1-b; 2-b; 3-c; 4-a;

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdate 10 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acorda 0 punct.

B. 50 puncte
1. 20 puncte

1 - tava dreptunghiulara pentru gratinare; 2 - oala; 3 - tigaie wok; 4 - tigaie pentru
flambare; 5 - oala sub presiune; 6- masina de gatit; 7- tigaie basculanta; 8- aparat de
gatit cu aburi; 9- aparat de fiert orez; 10- aparat shaorma si kebab electric;

Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cate 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului se acorda 0 punct.

2. 30 puncte

1 - tava
dreptunghiulara

gratinare 6- masina de gatit tratinare, fierbere,

sotare, inabusire,

pentru gratinare

oparire, etc

2 - oala

fieberea extractiva

7- tigaie basculanta

sotare

3 - tigaie wok

sotare

8- aparat de gatit cu
aburi

fierberea in abur
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4 - tigaie pentru flambare 9- aparat de fiert fierbere

flambare orez

5 - oala sub presiune | fierberea sub 10- aparat shaorma | frigere
presiune si kebab electric

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 3 puncte.
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului se acorda 0 puncte.
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