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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificirile corespunzitoare, domeniului de pregitire
profesionala TURISM $I ALIMENTATIE, domeniul de pregatire generali ALIMENTATIE:

1. Organizator banqueting
2. Tehnician in gastronomie

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregitire profesionald (SPP) aferente

calificarilor sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor — 4
Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii —
tehnice generale (URI)

Denumire modul

URI 1. Eticii i comunicare profesionali

MODUL I. Etici si comunicare profesionali

URI 3. Utilizarea metodelor, procedeelor si
principiilor contabilititii

MODUL II. Contabilitate generali

URI 7. Pregiitirea sortimentului de
preparate si bauturi

MODUL III. Sortimentul de preparate si
bauturi

URI 8. Utilizarea sistemelor de servire in
restauratie

MODUL 1V. Sisteme de servire

Domeniul de pregitire profesionala: Turism si alimentatie

Domeniul de pregéatire generald : Alimentatie




PLAN DE INVATAMANT
Clasa a X-a
Invagimant liceal- filiera tehnologica
Aria curriculari Tehnologii

Domeniul de pregitire profesionalid: TURISM SI ALIMENTATIE

Domeniul de pregitire generali: ALIMENTATIE
Calificirile profesionale: Organizator banqueting, Tehnician in gastronomie

Culturi de specialitate si pregitire practicd siptimanali

Modul I. Etica §i comunicare profesionali
Total ore/an: 70
din care: Laborator tehnologic -
Instruire practica -

Modul II. Contabilitate generali
Total ore/an: 70
din care: Laborator tehnologic 35
Instruire practica -

Modul II. Sortimentul de preparate si bauturi

Total ore/an: 140
din care: Laborator tehnologic 35
Instruire practicé 70

Modul IV. Sisteme de servire
Total ore/an: 70
din care: Laborator tehnologic -
Instruire practica 35

Total ore/an = 10 ore/sipt. x 35 saptimani = 350 ore/an

Pregitire practicd comasati - Curriculum in dezvoltare locali

Modwtv.*
Total ore/an: 90
Total ore /an = 3 séipt. x 5 zile x 6 ore /zi = 90 ore/an
TOTAL GENERAL: 440 ore/an
Nota:

Pregitirea practicd sdptimanald si pregitirea practicdi comasatd se desfasoarid preponderent la
operatorul economic.

Absolventii clasei a X-a, invatamant liceal-filiera tehnologic3, care opteaza pentru obtinerea unui
certificat de calificare de nivel 3, vor parcurge un stagiu de pregitire practici de specialitate cu
durata de 720 ore.

*'Dénﬁmirea. gi continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de catre unitatea de invatamant in
parteneriat-cu bgeratorul economic, cu avizul inspectoratului scolar.

m
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MODUL I: ETICA SI COMUNICARE PROFESIONALA

e Nota introductiva

Modulul, ,,Eticd §i comunicare profesionald”, componenti a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificdri profesionale din domeniul de pregitire profesionala Turism §i alimentatie,
domeniul de pregitire de bazd Alimentatie, face parte din cultura de specialitate si pregitirea
practica saptimanald, aferente clasei a X-a, invatdmant liceal — filiera tehnologici.

Modulul are alocat un numér de 70 ore/an, conform planului de invitimant.

Modulul ,Eticd si comunicare profesionald” este centrat pe rezultate ale invatirii si vizeazi
dobéndirea de cunostinte, abilititi si atitudini necesare angajirii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzitoare calificdrilor profesionale de nivel 4, din
domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentatie, domeniul de pregitire generald
Alimentatie, sau in continuarea pregatirii, intr-o calificare de nivel superior.

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatirii

URI 1. ETICA SI COMUNICARE
PROFESIONALA
Rezultate ale invitirii (codificate Continuturile invitirii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
1.1.1. 1.2.1. 1.3.1. Procesul comunicirii
1.3.2. e Ce este comunicarea
1.2.2. 1.3.3. o Elementele procesului de comunicare
13.4. e Pozitionarea intr-o schema de comunicare
1.2.3. 1.3.5. ¢ Obiectivele comunicérii
1.3.6. e Functiile comunicarii
e Nivelurile comunicirii
1.1.4. 1.2.4. 13.7. Forme de comunicare
1.2.5. e ¢ Comunicarea verbala
1.3.9. . «
¢ Comunicarea nonverbali
1.2.6. e Comunicarea scrisa
1.2.7. e Stabilirea formelor de comunicare indicate in diferite
1.3.10. contexte
1.1.5. 1.2.8. Mijloace de comunicare
1.3.11. ® Mass media
¢ Mijloace de comunicare orala
¢ Mijloace de comunicare scrisa
¢ Mijloace de comunicare vizuala
e Mijloace de comunicare audiovizuala
1.3.12. e Internet
1.1.6. 1.2.9. Comunicarea scrisa
1.2.10. e Caracteristicile mesajului scris
e Reguli de redactare a mesajului scris TR
eFormele comunicdrii scrise (proces vegrbal, miputi,.
memoriu, referat, raport, dare de seami{
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URI 1. ETICA ST COMUNICARE
PROFESIONALA

Rezultate ale invatirii (codificate

conform SPP)

Cunostinte | Abilitati

Atitudini

Continuturile invatarii

1.2.11.

1.2.12.
1.2.13.

1.2.14.

1.1.10.

1.I.T1.

1.1.12.

1.2.15.

1.2.16.

1.2.17.
1.2.18.

1.1.13.

1.2.19.

1.2.20.
1.2.21.

1.2.22.

1.1.14.

LIS

1.2.23.
1.2.24.
1.2.25.

1.3.13.
1.3.14.
1.3.15.
1.3.16.

e Corespondenta comerciald (cerere de ofertd, oferta,
comand)
e Raportul formal

Comunicarea nonverbali

e Limbajul tacerii

e Limbajul timpului

e Limbajul corpului

e Gestica

e Tonalitatea vocii

e Aspectul fizic/ prezenta personald
e Limbajul spatiului

e Limbajul culorilor

Comunicarea eficienti

e Factori ce influenteazi comunicarea

¢ Tehnici de ascultare

¢ Ascultarea activd/ pasiva

e Barierele comunicérii si indepértarea lor

Conflicte si solutionarea lor

e Ce este conflictul

o Tipuri de conflicte

o Surse de conflict

e Modele de conflict

e Metode de detensionare a situatiilor conflictuale
e Prevenirea conflictelor

Agenda electronica

¢ Importanta agendei electronice

¢ Colectarea, prelucrarea si folosirea informatiilor

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

e Utilizarea agendei electronice

Administrarea corespondentei

¢ Reguli de monitorizare a corespondentei

e Proceduri specifice de receptie a corespondentei si
aplicarea lor

oInregistrarea datelor cu privire la corespondenta
primita

e Expedierea corespondentei prin postd sau fax

e Posta electronici

Etica profesionald

e Relatiile interumane —climatul optim de munca

e Conditii care faciliteaza activitatea umana: structura
personalititii, tipuri de temperament, psihologia
grupurilor

e Imaginea personald

e Deontologia profesionald

Dcrfneﬁ'iul‘
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URI 1. ETICA SI COMUNICARE
PROFESIONALA

Rezultate ale invitirii (codificate Continuturile invitirii
conform SPP)

Cunostinte | Abilititi | Atitudini

e Principii de etic3 profesionald

eNorme etice la locul de muncid, norme de
comportament

e Disciplina In munca si secretul de serviciu

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

Tabla, cretd, markere, flipchart, coli;

Literatura de specialitate;

Formulare tipizate;

Filme didactice, calculator, videoproiector.

Computer, conexiune Internet,videoproiector.

Scanner, fax, telefon, imprimantd, copiator.

Dosare, bibliorafturi.

Documente specifice activititii economice.

Norme si normative etice.

AN N N N N NN

e Sugestii metodologice

Confinuturile modulului ,,Eticd si comunicare profesionali” trebuie sa fie abordate intr-o manieri
integratd, corelatd cu particularitétile si cu nivelul initial de pregitire al elevilor.

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

Modulul ,,Eticd si comunicare profesionald” are o structurd flexibild, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea se recomandi a
se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practici din
unitatea de Invé{imant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate
mai sus.

Pregitirea in cabinete/laboratoare tehnologice/ateliere de instruire practici din unitatea de
invatdmant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii.

Se recomandd ca in cadrul laboratorului tehnologic si fie abordate in context profesional cu
preponderentd urmitoarele teme: pozitionarea intr-o schemi de comunicare, formele comunicarii
scrise, corespondentd comerciala, raportul formal, aspectul fizic si prezenta personald, organizarea
agendei electronice, utilizarea agendei electronice, inregistrarea datelor cu privire la corespondenta
primitd, expedierea corespondentei prin postd si fax, posta electronici. Se recomandi ca orele
dedicate agendei electronice sa se desfasoare in laboratorul de informatica.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale fiecirui elev inclusiv
adaptarea la elevii cu CES. ¥,
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Aceste activitati de invitare 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 dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activititile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;

folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete;

insugirea unor metode de informare si de documentare independentd, care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invétare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Eticé si comunicare profesionald” sunt din categoria:

Profesorul trebuie sd promoveze experiente de invitare prin continuturi §i activitifi, cit mai variate

Competente de comunicare in limba romana si in limba materna;

Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invatare si
cunoastere;

Competente sociale si civice;
Competente antreprenoriale;
Competente de sensibilizare si de expresie culturali.

care si sustind dezvoltarea potentialului fiecérui elev.
Exemple de metode moderne de inviitare care pot fi utilizate in activitatea didactica:

Un exemplu de metodd didacticd ce poate fi folositd in activitifile de invitare este tehnica

Stiu/vreau si stiu/am invatat;
Jurnalul cu dubla intrare;
Cafeneaua;

Metoda diagramelor Venn;
Cubul;

Brainstorming;

Harta mintii;

Mdetoda bulgérelui de zdpada;
Metoda puzzle;

Metoda piramidei;

Cine stie castiga;

Turul galeriei;

Palariile ganditoare;

Harta scenariilor de viitor;
Impulsul fotografic, etc.

MOZAICULUI (Jigsaw puzzle)

Tehnica este bazatd pe invétarea in echipa.

Fiecare elev are o sarcind de lucru in care trebuie sé devind expert.
Metodologia:

N

Profesorul stabileste tema de studiu si o imparte in subteme.

Organizeaza colectivul in echipe de invétare (“grupuri casd”) cu numar de componenti
unzitor numdrului subtemelor, respectiv 1, 2, 3, 4, 5.

lev citeste independent subtema sa.

discutiile .Ein grup si construirea a ceea ce trebuie predat in grupul casa.
Reintoarcgrea in echipa initiala (grupul casa”).

. Domeniub de pregatire profesionald: Turism si alimentatie
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- Fazaraportului de echip4, unde fiecare expert transmite cunostintele asimilate. Prezentarea
trebuie sa fie scurtd, concisd, atractiva, putand fi insotitd de suporturi audiovizuale, diverse
materiale.

- Evaluarea. Faza demonstratiei. Grupele prezinti rezultatele intregii clase.

- Profesorul poate pune intrebari, poate cere un raport sau un eseu, sau poate da spre rezolvare
fiecirui elev o fisa de evaluare

Variante:
- Mozaic II- este varianta cu fige de expert. Elevii identificd raspunsurile din text si raspund in

scris la intrebéri.

Exemplificare metoda creativi ”Tehnica mozaicului”
Rezultatele invatirii:

Cunostinte Abilitaiti Atitudini
1.1.7. Caracterizarea 1.2.11. Aplicarea diferitelor 1.3.3.Congtientizarea nevoii de a
elementelor comunicérii forme ale comunicérii intelege si utiliza limbajul intr-un
nonverbale. nonverbale. mod responsabil si pozitiv social.

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

Activitate: Comunicarea nonverbali.

Obiective:
e sd participe cu interes §i placere la activititile desfasurate;
sa rezolve corect si complet sarcinile propuse spre rezolvare;
sa 1si dezvolte aptitudinile practice si simtul estetic;
sa 1si asume rolul atribuit in cadrul grupei de obtinere al unor “produse” de calitate;
sd comunice la nivelul clasei i in cadrul grupelor constituite.
sa aprecieze la justa sa valoare “produsul finit” al activititii lor.
sda formuleze corect, riguros stiintific, utilizdnd limbajul de specialitate, concluziile
(capacitatea de analiza si sintez3).

Mod de organizare a activitatii:
o Activitate pe grupe

Resurse materiale:
o Foi de hartie
o Foi de flipchart
o Markere
o Reviste, fotografii

Durati: 50 minute

Desfiasurare:
Pregitire:

o Organizarea colectivului in echipe de invatare (“grupuri casd”) cu numir de componenti
corespunzitor numarului subtemelor, respectiv 1, 2, 3 /4, 5, 6. Elevilor le sunt impér;ite fisele
1,2,3,4,5,6. »

o Profesorul stabileste tema de studiu (comunicarea nonverbalé) si o imparte

tacerii, limbajul culoru). Explica elev1lor modul de lucru.
Realizare:

Domeniul de pregitire profesionala: Turism si alimentatie S /-"
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o Fiecare elev citeste independent subtema sa.

o Se constituie grupurile de experti, unde se reunesc cei cu acelagi numir, unde are loc faza
discutiilor in grup si construirea a ceea ce trebuie predat in grupul casa.

o Reintoarcerea in echipa initiald (”grupul casi”).

o Faza raportului de echipa, unde fiecare expert transmite cunostintele asimilate. Prezentarea
trebuie si fie scurtd, concisa, atractiva.

o Elevii observa, analizeazi, noteazi

Evaluare si feed-back:
o Activitatea se va evalua conform sugestiilor de mai jos (detaliat la capitolul Sugestii privind
evaluarea)

e Sugestii privind evaluare

Evaluarea reprezintid partea finald a demersului de proiectare didacticd, prin care profesorul va
maésura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste masura in care elevii au
achizifionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregitire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invétarii poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
* Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflectd nivelul de pregatire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invddrii.
= Planificarea evaludrii trebuie si se deruleze dupi un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
c. Finala
= Realizatd printr-o metoda cu caracter aplicativ §i integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare §i care informeazid asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmétoarele instrumente de evaluare initiala:
o iIntrebari;
e Chestionare;
¢ Exercitii de tipul stiu/vreau sé stiu/am invitat;
¢ Brainstorming.
Sugerdm urmaétoarele instrumente de evaluare continui:
¢ Fise de observatie;
Fige test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Fige de monitorizare a progresului;
Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitagilor;
Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebéri structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;
o Fisa de autoevaluare a capacititii colaborative;
e Lista de verificare a proiectului;
e Brainstorming;
/ e —Plapifjcarea proiectului;
L]
(-]
]
[ ]

Fisa de bservatie;
Jurnalul elevului;
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e Prezentare.
Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finali:
e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;
e Proiectul - prin care se evalueazi metodele de lucru

, utilizarea corespunzitoare a

bibliografiei, materialelor §i echipamentelor, acuratetea tehnici, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de citre un grup de

elevi;

* Studiul de caz - care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari

electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;

¢ Portofoliul - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile

extragcolare, etc.

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

in contextul profesional.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatirii:

Cunostinte Abilitati

Atitudini

1.2.11.Aplicarea diferitelor
forme ale comunicirii
nonverbale.

1.1.7. Caracterizarea
elementelor comunicirii
nonverbale.

1.3.3.Congtientizarea nevoii de
a infelege si utiliza limbajul
intr-un mod responsabil §i

pozitiv social.

comunicare dati.

1.3.4.Manifestarea
de concentrare intr-o situatie de

capacitatii

Activitate: Comunicarea nonverbala.

Obiective:

* sd participe cu interes si placere la activitaile desfasurate;
® sdrezolve corect si complet sarcinile propuse spre rezolvare;

(capacitatea de analiz3 §i sintezi).

sd 1si dezvolte aptitudinile practice si simtul estetic;
sa 1si asume rolul atribuit in cadrul grupei de obtinere al unor “produse” de calitate;
sd comunice la nivelul clasei i in cadrul grupelor constituite.

s aprecieze la justa sa valoare “produsul finit” al activititii lor.
sa formuleze corect, riguros stiintific, utilizdind limbajul de specialitate, concluziile

» Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora

Nr. | Criterii de realizare si ponderea Indi .. . . Punctaj
ndicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
1. | Primirea si planificarea 15% | Analizarea pertinentd a sarcinii de 30% 5
sarcinii de lucru lucru.
Alegerea instrumentelor specifice 40% 5
prezentarii cat mai eficiente a
elementelor comunicarii nonverbale. It 0
Planificarea activititilor aferente 30% [ 50
prezentdrii elementelor comunicarii | -~ ' \
nonverbale. i '7_ :
2. | Realizarea sarcinii de 35% | Respectarea etapelor de studiere a ] 40% 147 7]
T ¥ 7
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Nr. | Criterii de realizare si ponderea . " . 3 Punctaj
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
lucru elementelor comunicérii nonverbale.
Rezolvarea sarcinii de lucru este in 40% 14
conformitate cu obiectivele stabilite.
Folosirea corespunzitoare a 20% 7
instrumentelor pentru prezentarea
elementelor comunicarii nonverbale.
3. | Prezentarea si 50% | Utilizarea corecti a termenilor si 20% 10
promovarea sarcinii limbajului de specialitate.
realizate Prezentarea elementelor comunicarii 20% 10
nonverbale.
Argumentarea alegerii metodelor de 40% 20
prezentare a elementelor comunicarii
nonverbale.
Indicarea ciilor de imbunatétire. 20% 10
TOTAL PUNCTAJ 100% | 100p
Fisa de evaluare a activititii
Criterii de apreciere a performantei
Indicatori de apreciere a performantei Punctaj
Analizarea pertinenta a sarcinii de lucru
Alegerea instrumentelor specifice prezentarii cit mai eficiente a elementelor comunicirii
nonverbale.
Planificarea activitailor aferente prezentirii elementelor comunicérii nonverbale.
Respectarea etapelor de studiere a elementelor comunicirii nonverbale.
Rezolvarea sarcinii de lucru este in conformitate cu obiectivele stabilite.
Folosirea corespunzétoare a instrumentelor pentru prezentarea elementelor comunicérii
nonverbale.
Utilizarea corectd a termenilor si limbajului de specialitate.
Prezentarea elementelor comunicirii nonverbale.
Argumentarea alegerii metodelor de prezentare a elementelor comunicarii nonverbale.
Indicarea cidilor de imbunitétire.
Py N
~\J
Pl )
.II. JI
”" i
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profesionald, Manual pentru instruire practicd, a IX a, Scoala de arte si meserii, Bucuresti:
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Manual pentru clasa a X a, Scoala de arte si meserii, Bucuresti: Editura OscarPrint;

6. Prutianu, Stefan (2000) — Manual de comunicare §i negociere in afaceri ( vol. I si 1I), lasi:
Editura Polirom;

7. Stanton, Nicki (1995) — Comunicarea, Bucuresti: Editura Stiinti si Tehnici;

8. Xxx (2005) — Comunicarea eficienti / Biblioteca performantei in carierd, Bucuresti:
Editura All

Softuri
1. Word sau orice alt editor de text
2. Excel sau orice alti aplicatie de calcul tabelar
3. Access sau orice altd bazi de date
4. Internet explorer sau orice alt browser.
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MODUL II: CONTABILITATE GENERALA

e Nota introductivi

Modulul, ,,Contabilitate generali”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificari profesionale din domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentatie, domeniul de
pregitire generald Alimentatie, face parte din cultura de specialitate §i pregitirea practici
sdptamanala, aferente clasei a X-a, invatamant liceal - filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numér de 70 ore/an, conform planului de invitimant, din care :

. 35 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Contabilitate generald” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeazi dobandirea de

are w e

SPP-urile corespunzitoare calificdrilor profesionale de nivel 4, din domeniul de pregatire
profesionald Turism si alimentatie, domeniul de pregatire generald Alimentatie, sau in continuarea
pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatirii

URI 3. UTILIZAREA
METODELOR, PROCEDEELOR §I
PRINCIPIILOR CONTABILITATII
Rezultate ale invitarii (codificate
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
3.1.1. 3.2.1. 3.3.1 Procedeele comune disciplinelor economice:
a) Evaluarea
» Definitie, importanta, componente;
» Metode de evaluare:
e Evaluarea la data intrarii in entitate.
o Evaluarea la inventar §i prezentarea elementelor
in bilant.
o Evaluarea la data iesirii din entitate.
e Reevaluarea in contabilitate.
b) Calculatia:
e Definitie, importants;
e Exemple de calculatii;
¢) Inventarierea:
Definitie, importanta, scop, obiect;
Clasificarea inventarierii;
Principiile inventarierii;
Organizarea si desfasurarea inventarierii;
Documentele utilizate 1n inventarierea gestiunilor.
3.12 322 332 Principiile contabile generale;
AT 323 Procedeele specifice metodei contabilititii:
——\\ a) Bilantul contabil (situatia pozitiei financiare)
\ e Definitie, importanta, functii, structura (active,
capitaluri proprii si datorii);
, ,\ / e Tipuri de modificari bilantiere;

.\' Domeniul de pfegitire profesionala: Turism i alimentatie
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URI 3. UTILIZAREA
METODELOR, PROCEDEELOR SI
PRINCIPIILOR CONTABILITATII
Rezultate ale invatarii (codificate
conform SPP)

Cunogtinte | Abilitati Atitudini

Continuturile invatirii

e Situatia performantei financiare (cheltuieli,
venituri, rezultate).
b) Contul - instrument de inregistrare, calcul si
control:
Definitie, importanti, structurd, forma;
Planul de conturi general;
Regulile de functionare a conturilor;
Dubla inregistrare si corespondenta conturilor;
Analiza contabili;
Formula si articolul contabil.
c) Balanta de verificare:
e Definitie, importantd, functii;
e Clasificarea balantelor de verificare;
o Intocmirea balantelor de verificare;
o Tipuri de erori relevate si nerelevate de
balanta de verificare.

3.1.3 324 333 Preturile marfurilor, definitie, caracteristici,
3.2.5 clasificare:
32,6 a) Preturile en gros;

b) Preturile en detail,;
¢) Reducerile de pret.
Documentele specifice operatiilor economice cu
mirfuri:
Nota de receptie;
Factura fiscali;
Chitanta;
Raport de gestiune zilnic;
Borderou de véinzare;
Aviz de insotire a marfii;
Registrul de casé;
Bon de predare primire transfer restituire;
. Proces verbal de receptie;
j. Fisa de magazine.

FRee e o

jto

e Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime §i materiale, documentatii tehnice, economice, juridice, etc.) necesare
dobandirii rezultatelor invitirii (existente in gcoali sau la operatorul economic)

v’ Tabla, cretd, marker, flipchart.

v Literatura de specialitate.

v' Formulare tipizate.

v’ Filme didactice, calculator, videoproiector.

v" Computer, conexiune Internet, videoproiector.

v’ Scanner, fax, telefon, imprimanti, copiator.

v" Dosare, bibliorafturi.

v" Documente specifice activitatii economice.
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e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Contabilitate generali” trebuie sa fie abordate intr-o maniera integrata,
corelatd cu particularititile si cu nivelul initial de pregitire al elevilor.

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

Modulul ,,Contabilitate generalid” are o structuri flexibild, deci poate incorpora, in orice moment
al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea se recomandi a se desfisura in
laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de invatimant
sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.

Pregitirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practici din unitatea de
invatdmant sau de la operatorul economic are importantd deosebiti in atingerea rezultatelor
invitarii.

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

Aceste activitdti de invitare vizeaza:

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

* imbinarea §i alternanta sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;

= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete;

= finsugirea unor metode de informare §i de documentare independentd, care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invétare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Contabilitate generalid” sunt din categoria:
e Competente de bazd de matematici, stiinte si tehnologie;
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere.
Profesorul trebuie s& promoveze experiente de invatare prin continuturi si activititi, cdt mai variate
care sd sustina dezvoltarea potentialului fiecirui elev.

Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate in activitatea didactica:
o Stiu/vreau si stiu/am invatat;
e Jurnalul cu dubli intrare;
o (Cafeneaua;
e Metoda diagramelor Venn;
e Cubul;
e , Urcusul pe munte”;

EL une-mi mai mult;

o “Métgda puzzle;
e Cine §tie castiga, etc.

\ [
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Un exemplu de metoda didactici ce poate fi folosita in activititile de invitare este metoda ,,Cubul”.
Exemplu de activitate de invitare:

Modulul: ,,Contabilitate generali”
Tema: Articolul contabil
» Elevii sunt impartiti in 6 grupe.
* Fiecare din cele 6 grupe si-a ales anumite simboluri.
* Profesorul le prezintd elevilor un cub care are desenat pe fiecare laturd unul din
simboluri, asociate cu verbe:
Simbol 1 — DESCRIE
Simbol 2 - COMPARA
Simbol 3 — ANALIZEAZA
Simbol 4 — ASOCIAZA
Simbol 5 — APLICA
Simbol 6 - ARGUMENTEAZA
Toate aceste operatiuni elevii le vor face pe fise, fiecare echipa va primi o fisi conform
simbolului ales.
e Dupa ce elevii vor lucra pe echipe aceste fise, un reprezentant va prezenta colegilor
rezultatele finale.

AUl e

Rezultatele invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
3.1.2. Prezentarea principiilor | 3.2.2. Aplicarea 3.3.2 Asumarea responsabilititii
si procedeelor specifice reglementirilor contabile in inregistrarea corecti a
metodei contabilitatii: bilantul | privind inregistrarea operatiilor | operatiilor economice in
contabil, contul, balanta de in contabilitate cu ajutorul contabilitate, aplicand principiile
verificare. procedeelor contabile specifice | si procedeele contabilitatii.
metodei contabilitatii

Activitatea: Articolul contabil — aplicarea reglementirilor contabile.

Obiective:
e identificarea formei si structurii contului;
® aplicarea regulilor de functionare a conturilor;
¢ stabilirea articolului contabil.

Mod de organizare a activititii:
o Activitate pe grupe
Resurse materiale:
o Foi de hartie
o Foi de flipchart
Durata: 45 minute

Desfiasurare:

- Pregitire:
o Se organizeazi elevii in 6 grupe pe criteriul ales de profesor.

- Realizare: =
o Profesorul prezintd modul de lucru. . \\
o Fiecare echipd va primi o fisd conform simbolului ales. b \

o Profesorul prezintd grupa castigitoare.
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o Fiecare grupa desemneazi cite un reprezentant care va argumenta activitatea desfasurati de

grupa sa.
- Evaluare si feed-back:
o Activitatea se va evalua pe baza unei fise de evaluare (detaliatd la capitolul Sugestii privind

evaluarea)

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste masura in care elevii au
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregitire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale i scrise.
= Reflectd nivelul de pregitire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invatdrii.
s Planificarea evaluarii trebuie si se deruleze dupa un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioadi de timp.
¢. Finald
= Realizatd printr-o metodad cu caracter aplicativ i integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invitare si care informeazi asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmétoarele instrumente de evaluare initiali:
o Intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau si stiu/am invétat;
¢ Brainstorming.
Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:
o Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Fise de monitorizare a progresului;
Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitétilor;
Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duald, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebéri structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;
Fisa de autoevaluare a capacititii colaborative;
Lista de verificare a proiectului;
Brainstorming;
Planificarea proiectului;
Mozaicul;
Fisd de observatie;
Jurnalul elevului;
Teme de lucru;

e & o o 9o @ o o

e Proiectul - prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
. _bibliografiei, materialelor §i echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a
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ideilor §i materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de
elevi;
e Studiul de caz - care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistriri
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;
e Portofoliul - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extrascolare, etc.
Rezultatele invatirii/ competentele cheie dobandite se evalueazi integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate
in contextul profesional.

Exemplificarea evaludrii rezultatelor invatirii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
3.1.2. Prezentarea principiilor | 3.2.2. Aplicarea 3.3.2 Asumarea
si procedeelor specifice reglementarilor contabile responsabilitétii in inregistrarea
metodei contabilitéfii: bilantul | privind inregistrarea operatiilor | corecti a operatiilor economice
contabil, contul, balanta de in contabilitate cu ajutorul in contabilitate, aplicand
verificare. procedeelor contabile specifice | principiile si procedeele
metodei contabilitatii contabilitatii.

Activitate: Articolul contabil — aplicarea reglementarilor contabile.
Obiective:

o identificarea formei si structurii contului;

o aplicarea regulilor de functionare a conturilor;

o stabilirea articolului contabil.

e Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora
Nr. | Criterii de realizare si
crt. | ponderea acestora

1. | Primirea si planificarea | 30% | Selectarea informatiilor necesare pentru
sarcinii de lucru identificarea, aplicarea regulilor de 60% 18p
functionare a conturilor.
Alegerea instrumentelor de lucru: foi de
flipchart, marker. 40% 12p

Indicatorii de realizare si ponderea acestora Punctaj

2. | Realizarea sarciniide | 40% | Respectarea etapelor prezentate de 0
- 25% 10p
lucru cadrul didactic.
Identgﬁcarea si aphc.area regulilor de 50% 20p
functionare a conturilor.
Utilizarea corectd a notiunilor stiintifice. | 250, 10p
3. | Prezentarea si 30% | Folosirea corectd a terminologiei de 20% 6
promovarea sarcinii specialitate. ° p
realizate Prezegtarea' unei aprecieri globale a 20% 6p
muncii realizate.
Argumentarea activititii realizate. 40% 12p
!ndlcar'ea corecta a articolelor contabile 20% 6p
intocmite.
Total punctaj 100

\

\
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Fisa de evaluare a activitatii

Criterii de apreciere a performantei

1) Selectarea informatiilor necesare pentru identificarea si aplicarea regulilor de functionare
a conturilor.

2) Alegerea instrumentelor de lucru: foi de flipchart, marker.

3) Respectarea etapelor prezentate de cadrul didactic.

4) Realizarea identificarii si aplicarii regulilor de functionare a conturilor.
5) Utilizarea corecta a notiunilor stiintifice.

6) Folosirea corectd a terminologiei de specialitate.

7) Prezentarea unei aprecieri globale a muncii realizate.

8) Argumentarea activitatii realizate.

9) Indicarea corecti a articolelor contabile intocmite.

O0O0O0ooOooo

e Bibliografie

. Legea contabilitatii 82/1991 — republicati;

. OMFP 1802/2014 — Reglementirile contabile privind situatiile financiare anuale individuale
si situatiile financiare anuale consolidate;

3. Noi reglementari contabile privind directivele europene, Ed. Best Publishing;

4. Norme metodologice pentru intocmirea si utilizarea formularelor contabile comune privind
activitatea financiara §i contabild i modelele acestora, Ed. Economici;

. Legea 571/2003, Codul Fiscal;
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MODUL III: SORTIMENTUL DE PREPARATE SI BAUTURI

e Noti introductivi

Modulul, ,,Sortimentul de preparate si bauturi”, componenti a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificdri profesionale din domeniul de pregitire profesionald Turism si alimentatie,
domeniul pregitirii generald Alimentaie face parte din cultura de specialitate si pregitirea practica
saptamanald, aferente clasei a X-a, invitimant liceal — filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numar de 140 ore/an, conform planului de invatdmant, din care :

* 35 ore/an — laborator tehnologic

* 70 ore/an — instruire practici

Modulul ,,Sortimentul de preparate si bauturi” este centrat pe rezultate ale invagirii si vizeazi
dobdndirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajirii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-urile corespunzitoare calificdrilor profesionale de nivel 4, din
domeniul de pregitire profesionald Turism si alimentafie, domeniul de pregitire generald
Alimentatie sau in continuarea pregitirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatirii

URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI
DE PREPARATE SI BAUTURI
Rezultate ale invitarii (codificate conform Continuturile invitirii
SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.1. 7.2.1. 7.3.1. Dozarea materiilor prime.
7.1.2. 7.2.2. - Calcule specifice de determinare a cantititilor de
7.2.3. materii prime necesare conform retetei si numirului de
portii: adundri, scideri, calcul procentual, impirtiri,
inmultiri.
- Aparate §i ustensile pentru cintirirea si misurarea
volumetricd a materiilor prime: céntare, balante, pahare
si céni gradate, cilindrii gradati etc .

7.1.3. 724. 73.2. Procese tehnologice de obtinere a semipreparatelor

7.1.4. 7.2.5. 7.3.3.7.3.4. | culinare si de patiserie-cofetirie;

7.1.5. 7.2.6. - Operatii de prelucrare termici si asezonare;

7.1.6. 7.2.7. - Metode de remediere a defectelor;

7.1.7. 7.2.8. - Metode de pistrare a semipreparatelor si de

7.1.8. conservare;

7.1.9. - Verificarea organoleptici a semipreparatelor;
Sortimentul de semipreparate culinare si de
patiserie-cofetarie:

- Semipreparate culinare: fonduri, sosuri reci, sosuri
calde, umpluturi, panade;

- Alvaturi: aluat dospit, opdarit, fraged, foietaj
(frantuzesc); S

- Semipreparate de cofetirie: siropuri, blaturi, foi, creme
simple (pe bazé de lapte, pe baza dé grisimi); bgrot\ﬁi
simple, fondant. [/ &
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URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI
DE PREPARATE SI BAUTURI

Rezultate ale invitarii (codificate conform
SPP)

Cunostinte Abilititi Atitudini

Continuturile invatarii

Procese tehnologice de obtinere a preparatelor
culinare §i a produselor de cofetiirie-patiserie cu
grad redus de complexitate:

- Operatii de prelucrare termicé gi asezonare;

- Metode de remediere a defectelor;

- Verificarea organoleptica a preparatelor.

Sortimentele de preparate culinare si de produse de
patiserie-cofetirie:

- Gustari reci: pe bazd de umpluturi;

- Gustdri calde pe bazd de aluaturi: aluat opdrit, aluat
foietaj, aluat fraged;

- Preparate lichide: supe limpezi, ingrosate, ciorbe,
borsuri;

- Preparate din peste;

- Preparate servite ca prim fel: din legume, din crupe,
paste fainoase si branzi;

- Preparate de bazi din legume cu sos;

- Preparate din carne de mécelérie cu legume si sos;

- Preparate din carne tocata: tocaturi in legume;

- Preparate din carne de pasére cu sos alb si rosu;

- Preparate simple din subproduse comestibile;

- Dulciuri de bucitirie;

- Produse simple din aluaturi;

- Préjituri si torturi simple cu blat alb si colorat, barotate
si acoperite cu crema.

Calitatea semipreparatelor, preparatelor culinare,
produselor de cofetirie-patiserie cu grad redus de
complexitate si a bauturilor

- Indici de calitate ai semipreparatelor, preparatelor
culinare, produselor de cofetirie-patiserie si a
bauturilor;

- Valoarea nutritivd §i energeticd a semipreparatelor,
preparatelor culinare, produselor de cofetirie-patiserie si
a bauturilor;

Norme si reglementiri specifice

- Norme de igiend in timpul prelucrdrii si pastririi
semipreparatelor, preparatelor culinare, produselor de
cofetdrie-patiserie si a bauturilor;

- Norme de siguranti si securitate a muncii in bucatirie
si laboratoarele de patiserie i cofetdrie;

Finisarea preparatelor culinare, produselor de
cofetirie-patiserie si a bauturilor

- Tehnici de montare a preparatelor culinare, a
produselor de cofetérie-patiserie i a bauturilor pe/in
obiectele de inventar specifice;

- Decorarea preparatelor culinare, a produselor de
cofetdrie-patiserie si a bauturilor.
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URI 7. PREGATIREA SORTIMENTULUI

DE PREPARATE SI BAUTURI

Rezultate ale invitirii (codificate conform Continuturile invitirii

SPP)

Cunostinte Abilitati Atitudini

7.1.10. 7.2.9. 7.3.5. Criterii de clasificare a biuturilor: concentratia
7.1.11. 7.2.10. 7.3.6. alcoolicd, continut de zahdr, tehnologia de obtinere,
7.1.12. locul si rolul in de preparate si bauturi; sortimentele de
7.1.13. biuturi;

Caracteristici ale bauturilor identificate prin analiza
organolepticé: aspect — limpiditate, culoare, gust, aroma,
miros, degajarea CO»;

Reguli privind procesul de degustare a biuturilor:
ordinea de degustare a bauturilor, temperatura, tipuri de
pahare folosite, modalitati de degustare;

Reguli de asociere a biauturilor cu preparatele
servite: compozitia preparatelor, locul in meniu,
preferintele consumatorilor, obiceiuri si traditii de
consum, tipul si durata mesei.

e Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime §i materiale, documentatii tehnice, economice, juridice, etc.) necesare
dobéndirii rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic)

v" Dotirile specifice sililor de clasi;
v' Literatura de specialitate si documente specifice: buletine de analiz3, fise tehnologice,
albume si cataloage, reviste de specialitate etc;

Aparaturd multimedia: computere, multifucntionale, videoproiector;

Retetare, fise de documentare;

Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare

activitatii la clasa;

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

si alcoolice;

V' Vase, ustensile, utilaje si echipamente specifice bucatiriilor i laboratoarelor de patiserie

si cofetdrie;

v" Alte tipuri de dotiri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activititile
planificate.

ANANEN

o Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Sortimentul de preparate si bduturi” trebuie si fie abordate intr-o
maniera integratd, corelati cu particularititile si cu nivelul initial de pregitire al elevilor.

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

Modulul ,,Sortimentul de preparate si bauturi” are o structurd flexibila, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea se recomandi a
se desfisura in laboratoare sau/si in cabinete de spemahtate ateliere de instruire practici din
unitatea de invatdmant sau de la operatorul economic, dotate conform recomandgrrlor mentiapate
mai sus. /’ >

fo/
{j(.
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Pregitirea 1n cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practici din unitatea de
invagimant sau de la operatorul economic are importantd deosebiti in atingerea rezultatelor
invatarii.
Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invitare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecirui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Aceste activititi de invatare vizeaza:
= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive i operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;
= imbinarea si alternanta sistematicé a activititilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programati, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu
activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;
* folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;
= fnsugirea unor metode de informare si de documentare independentd, care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Sortimentul de preparate si biuturi” sunt din
categoria:

e Competente sociale si civice:

e Competente de sensibilizare la culturi si de expresie culturali:

Profesorul trebuie si promoveze experiente de invatare prin continuturi §i activitati, cit mai variate
care si sustind dezvoltarea potentialului fiecérui elev.

Exemple de metode moderne de invitare care pot fi utilizate in activitatea didactica:
® Metoda bulgirelui de zépada (Metoda piramidei);

Cine stie castiga;

Turul galeriei;

Pilariile ganditoare;

Schimbad perechea;

Studiul de caz;

Jurnalul cu dubli intrare;

Cafeneaua;

Stiu / vreau sa stiu / am invatat;

Cubul;

Brainstorming;

Harta mintii;

Metoda puzzle etc.

Un exemplu de metodé didacticd ce poate fi folosita in activititile de invitare este metoda Metoda
bulgarelui de zipada (Metoda piramidei).
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Desfiagurare

» Profesorul expune datele problemei in cauzi;

> Elevii lucreazi pe cont propriu la solutionarea problemei intr-un timp dat. in aceasti etapa se
noteazi eventualele nelamuriri legate de subiectul tratat.

> Elevii formeaza perechi de céte doi elevi pentru a discuta rezultatele individuale la care a
ajuns fiecare. Se solicitd raspunsuri la neldmuririle individuale din partea colegilor si, in
acelasi timp, se noteazi daci apar altele noi.

» Reuniunirea elevilor in 2 — 3 grupuri mai mari, aproximativ egale ca numar de participanti,
alcatuite din perechile formate anterior i se discutd despre solutiile la care s-a ajuns.
Totodatd se lanuresc probelemele nesolutionate.

> In final, intreaga clasa, reuniti, analizeaza si concluzioneaza asupra ideilor emise. Acestea
pot fi trecute pe tabld pentru a putea fi vizualizate de citre toti participantii si pentru a fi
comparate. Se lamuresc toate neclaritaile rimase, cu ajutorul cadrului didactic;

> Se alege solutia finald si se stabilesc concluziile asupra demersurilor realizate si asupra
participarii elevilor la activitate.

Exemplificarea Metodei creativd bulgdrele de zdpadd (Metoda piramidei) in vederea dobandirii
unor rezultate ale invitarii

Cunostinte | Abilitati | Atitudini Continuturile invatarii
7.1.1. 7.2.1. 7.3.1. | Dozarea materiilor prime.
7.1.2. 7.2.2 - Calcule specifice de determinare a cantitatilor de materii

prime necesare conform retetei §i numdrului de portii:
adundri, scéderi, calcul procentual, impartiri

Activitate: Calculul necesarului de materii prime pentru un numdr de portii de preparat, pe baza
refetei date.

Obiective:
o Si citeascd responsabil o reteti;
o Sa efectueze calcule simple pentru determinarea cantitétilor de materii prime necesare pentru
un numdr de portii date;
o Si identifice propriile neldmuriri generate de efectuarea sarcinii date;
o Sa comunice cu colegii si cu cadrul didactic pe marginea sarcinii de lucru.

Mod de organizare a activititii:
o Activitate individuald, in perechi si in echipe.
Resurse materiale:
o Fise de lucru continnd reteta si cerinta datd (numaér de portii pentru care se fac calculele);
o Foi pentru efectuarea calculelor;
o Foaie flipchart si marker.
Durati: 50 minute

Desfiasurare:
Pregitire:
o Elevilor li se asociazi o cifrd prin numararea de la 1 la 4;
o Se distribuie figa de lucru;
o Se precizeazi faptul ca in prima etapi elevii cu cifra 1vor face pereche cu cei cu cifra 3, iar cei
cu cifra 2 vor face pereche cu cei cu cifra 4 iar la final se vor constitui doua echipe mari, una

cu elevii cu cifrele 1 si 3 si alta cu elevii cu cifrele 2 si 4. /‘
Elevii sunt informati ci la final intreaga clasi se va reuni pentru a centraliza p ?.kate]e;
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Realizare:

o Se comunicd prima sarcina de lucru: Elevii cu cifrele 1 si 3, vor calcula necesarul pentru
materii prime localizate in fisd la pozitiile 1, 3, 5, 7 iar elevii cu cifrele 2 si 4 vor calcula
necesarul pentru materii prime localizate in fisa la pozitiile 2, 4, 6, 8;

o Dupia realizarea primei sarcini se vor constitui perechile anuntate §i se vor confrunta
rezultatele;

o Dupi activitatea pe perechi se constituie cele 2 echipe mari pentru a se confrunta datele
obtinute pe perechi si se desemneazi un reprezentant care va transcribe pe foaia de flipchart
pregitita rezultatele finale, pentru intreaga clasa;,

o Fiecare elev isi consemneazi in fisa personala rezultatele finale;

o La final se discutd pe baza observatiilor din fisa de lucru, concluzionind rezultatele activititii.

FISA DE LUCRU
individuala
Numele si prenumele:
Cifra atribuita:

Cerinta: Calculati cantititile necesare pentru 15 de portii precum de Salata din crudititi cu mere,
avand dati reteta pentru 10 portii:

Nr. Materia prima / auxiliar Cantitate pentru 10 | Cantitate pentru 15 | Observatii
crt. portii, g portii, g

1 Mere 500

2 Telind radécina 300

3 Morcovi 200

4 | Salatd verde 150

5 | Sméantana 200

6 | Lamaie 100

7 | Migdale razuite (decor) 100

8 | Sare 20

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd, prin care profesorul va
mésura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste miasura in care elevii au
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregitire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatérii poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale i scrise.
» Reflectd nivelul de pregitire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invitdrii.
* Planificarea evaludrii trebuie si se deruleze dupa un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
c. Finald
= Realizatd printr-o metodd cu caracter aplicativ i integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invitare si care informeazid asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
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Se propun urmitoarele instrumente de evaluare initiali:

e Intrebari;
e Chestionare;

e Exercitii de tipul stiu/vreau si stiu/am invitat;

¢ Brainstorming.

Sugerdm urmitoarele instrumente de evaluare continui:

¢ Fise de observatie;
Fise test;

Fise de lucru;

Fige de autoevaluare;

Fise de monitorizare a progresului;
Figse pentru evaluarea/ autoevaluarea abilititilor;
Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipl, itemi alegere duals, itemi de

completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebiri structurate sau itemi de tip rezolvare

de probleme;

Brainstorming;
Planificarea proiectului;
Mozaicul;

Fisa de observatie;
Jurnalul elevului;

Teme de lucru;
Prezentare.

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;
Lista de verificare a proiectului;

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finali:
e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;

¢ Proiectul - prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnici, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de citre un grup de

elevi;

°* Studiul de caz - care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;
¢ Portofoliul - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile

extragcolare, etc.

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

in contextul profesional.

Exemplificarea evaluirii rezultatelor invatirii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.1. Prezentarea modalitatilor | 7.2.1. Efectuarea calculelor | 7.3.1. Implicarea responsabila
de stabilire a necesarul de | matematice simple pentru | in utilizarea echipamentelor

conform
de

materii prime
retetarelor specifice
bucitarie, patiserie, cofetarie;

dozarea materiilor prime;
7.2.2. Stabilirea necesarului de
materii prime, in functie de
numarul portiilor;

pentru dozarea materiilor prime
conform retetelor de obtinere a
diferitelor ~ preparate,  sub

supravegherea;ﬂ}zcmrd-it" de
igiend si sigurafifd, — "\
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Activitate: Calculul necesarului de materii prime pentru o portie, respectiv pentru 6 portii de Tditei
din cartofi, plecand de la reteta pentru 10 portii:

Obiective:
o Sai citeascd atent reteta de lucru;

o Sa efectueze corect calcule simple pentru determinarea cantititilor de materii prime necesare
pentru un numar de portii date.

FISA DE EVALUARE
Numele si prenumele elevului:
Data:
Cerinta: Calculati cantitatile necesare pentru 1 portie respectiv pentru 6 portii de Taitei din

cartofi, avind datd reteta pentru 10 portii si continuturile in substante nutritive din materiile
prime folosite:

Nr. Materia prima / Cantitate pentru 10 | Cantitate pentru 1 Cantitate pentru 6
crt. auxiliara portie, g portii, g portii, g

1 Cartofi 800

2 | Féind 300

3 {Oui 100

4 Piper 1

5 Sare 20

e Criterii de realizare si ponderea acestora

Nr. Criterii de realizare si . .. . . Punctaj
Indicatorii de realizare §i ponderea acestora

crt. ponderea acestora

I. Primirea si 20% | Analizarea retetei pentru calculul 25% 5p
planificarea sarcinii de necesarului de materii prime
lucru Alegerea metodelor adecvate de calcul. | 45% 9p

Respectarea regulilor de calcul simplu 30% 6p

2. | Realizarea sarciniide | 60% | Calcularea corecti a necesarului de 40% 24p
lucru materii prime pentru o portie.

Calcularea corectd a necesarului de 40% 24p
materii prime pentru 6 portii.

Folosirea corectd a datelor din fisa de 20% 12p
lucru.

3. Prezentarea si 20% | Intocmirea corecti a fisei de lucru 40% 8p
promovarea sarcinii Utilizarea corecta a termenilor de 30% 6p
realizate specialitate

Evidentierea datelor din fisa de lucru, 30% 6p
A conform cerintelor
7 [Tetal/ o\ 100% | 100 p

E Y
.
3 ,’ 3 s
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MODUL IV: SISTEME DE SERVIRE

e Nota introductivi

Modulul, ,Sisteme de servire”, componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru calificiri
profesionale din domeniul de pregitire profesionald Turism §i alimentatie, domeniul pregitirii de
generald Alimentatie face parte din cultura de specialitate §i pregitirea practicd siptiménali,
aferente clasei a X-a, invatimant liceal — filiera tehnologica.

Modulul are alocat un numér de 70 ore/an, conform planului de invatdmant, din care :
= 35 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Sisteme de servire” este centrat pe rezultate ale inviatarii si vizeazi dobandirea de
cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajirii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-urile corespunzitoare calificirilor profesionale de nivel 4, din domeniul de pregitire
profesionald Turism si alimentatie, domeniul de pregitire generald Alimentatie sau in continuarea

pregitirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invatirii

URI 8. UTILIZAREA SISTEMELOR
DE SERVIRE IN RESTAURATIE

Rezultate ale

conform SPP)

invatarii

(codificate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

Continuturile invatéirii

8.1.1.

8.2.1.
8.2.2.
8.2.3.

8.3.1.

Realizarea mise-en-place-ului.
e Obiectele de inventar necesare efectuiirii mise-en-

place-ului;

Operatiie specific realizérii mise-en-place-ului:
aerisirea silii, stergerea prafului, fixarea meselor,
a moltonului, aducerea fetelor de masi si agezarea
pe mese, aducerea §i agezarea pe mese a
farfuriilor, tacimurilor, paharelor, aducerea si
agezarea pe mese a servetelor (servetelelor) si a
altor obiecte de servire;

Modalitdti de refacere a mise-en-place-ului,
conform meniului.

8.2.4.
8.2.5.
8.2.6.
8.2.7.

8.3.2.

Sisteme de servire — caracteristici, avantaje si
dezavantaje, criterii de selectare a sistemului:
e Sistemul de servire direct (englez) - cu clestele de

pe platou, cu lusul din supierd, la farfurie, la
gheridon, cu caruciorul;

Sistemul de servire indirect (francez);

Sisteme de servire speciale: autoservirea; servirea
la  domiciliu (prin casele de comenzi);
roomservice (servirea la camerd), servirea prin
intermediul automatelor; servirea in unititi de
transport (aeriene, navale, terestre)

eniul
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URI 8. UTILIZAREA SISTEMELOR
DE SERVIRE IN RESTAURATIE

Rezultate ale 1invitirii (codificate Continuturile invatarii

conform SPP)

Cunostinte | Abilititi Atitudini
8.1.6. 8.2.8 8.3.3. Tehnici specifice de debarasare pentru obiectele de
8.1.7. 829 inventar: farfurii, tacdmuri, pahare, olivieri etc. (in

functie de meniul comandat);

Etapele si modalititile de transport la oficiu a
obiectelor debarasate: pe tavi, pe antebratul sting, pe
carucior.

* Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice, ete.) necesare
dobéndirii rezultatelor invitirii (existente in ycoali sau la operatorul economic)

v" Dotirile specifice sililor de clasi;

v" Normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si de
documentare;

Flipchart, markere;

Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii la clasi;

v Dotiri specifice i obiecte de inventar din sala de servire: mobilier specific si aparatura
specificd, inventarul textil, tavi, farfurii, platouri, servicii specifice, obiecte de servire
din sticla, tacAmuri, obiecte de decor, etc.;

Filme didactice;

Alte tipuri de dotri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate.

AN

AN

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Sisteme de servire” trebuie si fie abordate intr-o manieri integrata,

corelatd cu particularitatile si cu nivelul initial de pregitire al elevilor.

Numdrul de ore alocat fiecérei teme raméne la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul

modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu

care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de

asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.

Modulul ,,Sisteme de servire” are o structurd flexibila, deci poate incorpora, in orice moment al

procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea se recomandi a se desfisura in

laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de inviimant

sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mentionate mai sus.

Pregatirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practici din unitatea de

invatdmant sau de la operatorul economic are importantid deosebiti in atingerea rezultatelor

invatarii.

Se recomandi abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invitare

variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale fiecirui elev,

inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Aceste activititi de invitare vizeaza: W
= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive £1-operatorii ale

elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transfornfas¢a elevului n
coparticipant la propria instruire si educatie; )
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= imbinarea §i alternanta sistematicé a activititilor 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 fige) cu
activitdtile ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;

= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete;

» insugirea unor metode de informare §i de documentare independentd, care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invétare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Sisteme de servire” sunt din categoria:
¢ Competente sociale si civice:

Profesorul trebuie sd promoveze experiente de invétare prin continuturi si activitéti, cAt mai variate
care si sustind dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode moderne de Invitare care pot fi utilizate in activitatea didactica:
e Metoda cubului;

Metoda bulgérelui de zapada (Metoda piramidei);

Cine stie castiga;

Turul galeriei;

Pilariile ganditoare;

Schimba perechea;

Studiul de caz;

Jocul de rol;

Jurnalul de reflectie;

Jurnalul cu dubli intrare;

Cafeneaua;

Stiu / vreau si stiu / am invitat;

Brainstorming;

Harta mintii;

Metoda puzzle etc.

Un exemplu de metoda didactici ce poate fi folosita in activititile de invitare este metoda Metoda
Cubului.

Metoda Cubului este o strategie care faciliteaza analiza unui subiect din puncte de vedere diferite si
poate fi folositd in orice moment al lectiei. Aceastdi metodd oferd elevilor posibilitatea de a-si
dezvolta competentele necesare unor abordari complexe.

Desfasurare

» Se realizeaza un cub pe ale cirui fete sunt scrise cuvintele: descrie, compari, analizeazi,
asociaza, aplica, argumenteazi;

> Se anunta tema pusa in discutie.

parte clasa in 6 grupe, fiecare dintre ele examinand tema din perspectiva cerintei de pe

tre fetele cubului.

> Se redacteaza forma finald si impartasirea ei celorlalte grupe.

> Seafiseazii forma finald pentru a fi accesibil tuturor elevilor.

|
‘|\ S
f &%5_
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Exemplificarea Metodei cubului in vederea dobandirii unor rezultate ale invatarii

Cunostinte | Abilitati | Atitudini Continuturile invagirii
8.1.2. 8.24. 8.3.2. Sisteme de servire — caracteristici, avantaje si dezavantaje,
8.1.3. criterii de selectare a sistemului:

- Sistemul de servire direct (englez) - cu clestele de pe
platou, cu lusul din supiera, la farfurie, la gheridon, cu
céruciorul;

Activitate: Particularitdtile variantelor sistemului de servire direct cu clestele de pe platou §i la
farfurie.

Obiective:
o Si caracterizeze sistemul de servire direct;
oS4 identifice particularititile celor doua variante ale sistemului de servire direct: cu clestele de
pe platou si la farfurie;
o Sa identifice avantajele si dezavantajele fiecireia dintre variante;
o Sa comunice cu colegii si cu cadrul didactic pe marginea sarcinii de lucru.

Mod de organizare a activititii:
o Activitate in echipe.

Resurse materiale:
o Cubul;
o Foi pentru efectuarea sarcinii grupei;
o Foaie flipchart gi marker.

Durati: 50 minute
Desfasurare: _

Pregitire:
o Elevii sunt imparti{i in 6 grupe;
o Fiecare grupi primeste una dintre cerintele precizate pe fetele cubului:
Grupa 1: Descrie cele 2 variante ale sistemului de servire direct: cu clestele de pe platou si la
farfurie.
Grupa 2: Compari cele 2 variante ale sistemului de servire direct: cu clestele de pe platou si
la farfurie.
Grupa 3: Analizeazi modalitatea de realizare a fiecireia dintre cele 2 variante ale sistemului
de servire direct, pentru diferite tipuri de preparate.
Grupa 4 : Asociazi cele 2 variante ale sistemului de servire direct: cu clestele de pe platou si
la farfurie cu preparatele care este indicat si fie servite prin una sau alta dintre variante.
Grupa 5: Aplica concret cele 2 variante ale sistemului direct de servire la situatii intalnite in
activitatile la care ati participat.
Grupa 6: Argumenteazi avantajele si dezavantajele fiecdreia dintre variante

Realizare:

o Fiecare grupa redacteazi pe o foaie de flipchart concluziile la care a ajuns, raportindu-se la
sarcina primiti. ped N

o Toate foile de flipchart se vor expune pe tabli sau pe peretii silii de clasy/sajrai laboratoru\i,
pentru stabilirea concluziilor finale. m f/' .

Fiecare grupd, printr-un reprezentant stabilit isi prezinti rezultatul activi
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e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticé, prin care profesorul va
misura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste misura in care elevii au
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregitire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invétarii poate fi:
d. La inceputul modulului — evaluare initiala.
s Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
» Reflectd nivelul de pregitire al elevului.
e. Intimpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invddrii,
» Planificarea evaludrii trebuie sa se deruleze dupd un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
f Finala
= Realizata printr-o metodd cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invéatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
e intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invitat;
e Brainstorming.
Sugerdm urmitoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
o Fise test;
e Fise de lucru;
e Fise de autoevaluare;
Fise de monitorizare a progresului;
Fige pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitétilor;
e Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipld, itemi alegere duali, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;
Fisa de autoevaluare a capacititii colaborative;
Lista de verificare a proiectului;
Brainstorming;
Planificarea proiectului;
Mozaicul;
Fisd de observatie;
Jurnalul elevului;
Teme de lucru;
Prezentare.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:
o Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;
e Proiectul - prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a

electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;

. ) Port;zoliul - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
N

2) extrascolare, etc.
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Rezultatele invatirii/ competentele cheie dobandite se evalueazi integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unititile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate

in contextul profesional.

Exemplificarea evaludrii rezultatelor invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

8.1.2. Prezentarea sistemelor de
servire §i a criteriilor de alegere
a acestora.

8.1.3. Caracterizarea sistemului
de servire direct (englezesc), cu

8.2.4. Efectuarea operatiilor
specifice sistemului de servire
direct sau englezesc: cu clestele
de pe platou, cu lusul din
supiera, la farfurie, la gheridon,

8.3.2. Manifestarea atitudinii
proactive si a spiritului de
echipd n efectuarea operatiilor
specifice ~ de  servire a

consumatorilor prin adaptarea

tehnicilor de servire la conditii
si situatii particulare din
unititile de alimentatie, cu
respectarea regulilor de igiena,
sigurantd si  securitate fin
munca.

variantele sale. cu ciruciorul.

Activitate: Instruire practicd — Servirea gustdrilor de pe platou cu clestele — in perechi

Obiective:

o Sarelationeze cu colegul cu care formeaza perechea, pe care il serveste;

o Si efectueze corect etapele servirii gustérilor de pe platou cu clestele;

o Si-si autoevalueze obiectiv intreaga activitate desfasurata.
Sarcini de lucru: Pentru inceput recomanda colegului din pereche 3 tipuri de gustdri servite de pe
platou. Avénd in vedere deprinderile ce trebuie sa ti le formezi pentru servirea directi cu clestele de
pe platou, efectueazd mise-en-place-ul specific si executd operatiile specifice de servire si
debarasare pentru acest produs.
Pentru a avea o imagine cdt mai corectd despre calitatea activititii desfasurate vei completa in
rubrica de autoevaluare Fisa de observare de mai jos. in rubrica Evaluare coleg va completa
colegul din perechea in care ai lucrat, iar rubrica finala va fi completata de citre cadrul didactic sau
tutorele de practica.

FISA DE OBSERVARE
Autoevaluare e
Nr. .
crt. Cesnis Sict = WA Cadru
* | Coleg | didactic/
tutore
Cerinti: Serveste gustdri prin sistem direct cu clegte de pe platou
Recomandarea a 3 tipuri de gustéri privind locul in
1. de preparate §i bauturi, valoare nutritivi, ingrediente,
digestibilitate, etc.
2. Alegerea obiectelor de inventar necesare servirii
3. Aranjare mise-en-place-ului pentru servire
4. Transportul platoului
5 Servirea preparatelor cqnform regulilor de servire, T
respectind etapele specifice N \
6. Debarasarea obiectelor de inventar inutile wa \
7 Relationarea cu clientul prin transmiterea de mesaje mf . )
) clare in termeni de specialitate '- /
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Nota:

Apecierea se va face cu Da sau (V) daci cerinta a fost realizata in proportie de 75% si cu Nu
sau (X), daca cerinta nu a fost realizati in procentul amintit mai sus.

* Se va trece numele si prenumele elevului.

e Ciriterii de realizare si ponderea acestora

Nr. Criterii de realizare si Indi . . . Punctaj
ndicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. Primirea si 25% | Analizarea sarcinilor de lucru specifice 30% 7,5p
planificarea pentru servirea cu clestele de pe platou
sarcinii de lucru Alegerea metodelor adaptate servirii cu 40% 10p
clestele de pe platou.
Respectarea normelor de dezvoltare 30% 75p
durabild, a normativelor, regulilor i
reglementarilor privind igiena, sinitatea si
securitatea muncii in spatiile de servire.
2. Realizarea sarcinii | 50% | Respectarea etapelor specifice de realizare | 40% 20p
de lucru a servirii cu clestele de pe platou.
Rezolvarea responsabild a sarcinii de lucru | 40% 20p
in conformitate cu tehnica specifica servirii
cu clestele de pe platou.
Folosirea corespunzitoare a dotérilor 20% 10p
specifice activititii de servire.
3. Prezentarea si 25% | Intocmirea corectd a documentelor de lucru | 40% 10p
promovarea individual si 1n echipa.
sarcinii realizate Utilizarea corecti a termenilor de 30% 75p
specialitate in mesajele transmise colegilor
de echipa si consumatorilor.
Argumentarea eficientd a sarcinilor de 30% 75p
lucru realizate pentru derularea in bune
conditii a activititii de servire.
Total 100% | 100p
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