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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificarea profesionali TEHNICIAN iIN AGROTURISM
corespunzitoare profilului RESURSE NATURALE SI PROTECTIA MEDIULUI, domeniul de
pregitire profesionali AGRICULTURA.

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardului de pregétire profesionala (SPP) aferent calificarii sus
mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 4

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invitirii si module:

Unitatea de rezultate ale invatirii

Unitatea de rezultate ale invatarii — Denumire modul

4 tehnice generale
URI 5. Administrarea unitatii agricole MODUL I. Gestionarea unitatii agricole
URI 7. Conducerea tractorului si auto MODUL VI. Conducerea tractorului si auto

Unitatea de rezultate ale invatirii —
tehnice specializate
URI 9. Organizarea serviciilor in pensiunea | MODUL IL. Serviciile din pensiunea turistica

Denumire modul

turisticd rurala si agroturistica rurald si agroturistica

URI 11. Organizarea lucrarilor de cultivare a | MODUL IIL. Cultura plantelor de camp si
plantelor de camp si horticole horticole

URI 8. Organizarea pensiunii turistice rurale | MODUL V. Promovarea traditiilor in

si agroturistice agroturism
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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a XII-a
Ciclul superior al liceului — filiera tehnologica

Calificarea: TEHNICIAN IN AGROTURISM
Domeniul de pregatire profesionala: AGRICULTURA

Culturi de specialitate si pregitire practica

Modul I. Gestionarea unititilor agricole
Total ore/an: 62

din care: Laborator tehnologic 31
Instruire practica -
Modul II. Serviciile din pensiunea turistica rurala si agroturistica

Total ore/an: 155
din care: Laborator tehnologic 62
Instruire practica 31
Modul III. Cultura plantelor de cimp si horticole
Total ore/an: 62
din care: Laborator tehnologic 31
Instruire practica -
Modul TV .o wmummmimsnisesssai Curriculum in dezvoltare locala*
Total ore/an: 62
din care: Laborator tehnologic -

Instruire practica -

Total ore/an = 11 ore/sipt. x 31 siptimani = 341 ore/an
Stagii de pregéitire practica

Modul V. Promovarea traditiilor in agroturism

Total ore/an: 120
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practica 30
Modul VI. Conducerea tractorului si auto
Total ore/an: 30
din care: Laborator tehnologic 30

Instruire practica -

Total ore /an = 5 sipt. x 5 zile x 6 ore /zi = 150 ore/an

TOTAL GENERAL: 491 ore/an
Nota:
Pregitirea practicd poate fi organizatd atit in unitatea de Invdtdmant cat si la operatorul
economic/institutia publicd partenera
*Pentru modulul Conducerea tractorului si auto, pregatirea va fi realizatd doar de persoane autorizate (ca
profesor de legislatie rutiera — pentru laborator tehnologic). Orele pentru conducerga tractorului si
automobilului sunt stabilite numeric conform legislatiei in vigoare si vor fi realiza I'programarea
individuala a elevilor. e
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*Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de citre unitatea de invatimant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia publica partenerd, cu avizul inspectoratului scolar.

Tehnician in agroturism
Clasa a XIl-a, domeniul de pregitire profesionali: Agriculturd



MODUL I: GESTIONAREA UNITATII AGRICOLE

e Noti introductivia

Modulul ,,Gestionarea unitifii agricole” componenta a ofertei educationale ( currriculare ) pentru
calificarea profesionala ,, Tehnician in agroturism”, domeniului de pregatire profesionald Agricultura,
face parte din cultura de specialitate si pregatirea practica aferente clasei a XII-a, ciclul superior al
liceului, filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numar de 62 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

= 31ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Gestionarea unititii agricole” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de
cunostinte, abilitati, atitudini necesare practicarii/angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate in SPP-ul corespunzitor calificérii profesionale de nivel 4, ,,Tehnician in agroturism” din
domeniul de pregitire profesionald ,,Agriculturd” sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel
superior.

Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regdsesc in Standardul de Pregitire
Profesionald pentru calificarea ,,Tehnician in agroturism”.

e Structuri modul

Rezultate ale invatirii/competente (codificate conform SPP)

URI 5 ADMINISTRAREA Continuturile invatarii
UNITATII AGRICOLE

Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

e Organizarea unititii agricole

5.1.1 5.2.1 531 Procesul managerial al unitdtii agricole:

5.2.2 - Definirea notiunii de proces managerial;

- Functiile managementului: previziune, organizare,
coordonare, antrenare, control-evaluare;

- Cadrul juridic de infiintare s1 functionare a unitatilor
agricole;

- Managementul calitaii in intreprinderile agricole: concept,
caracteristici de calitate a produselor agricole, factori care
determind calitatea produselor agricole;

- Functiunile unitatilor agricole: de productie, comerciald si
de marketing, financiar-contabila, de personal, de cercetare-
dezvoltare, de protectie a mediului.

3.1.2 5.2.3 5.3.2 Structura organizatoricd a unitdafii agricole:

- Elementele structurii organizatorice: post, functie,
compartiment, nivel ierarhic, pondere ierarhici, relatii
organizatorice;

strategia de dezvoltare;
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- Tipuri de structuri organizatorice;

Documentele specifice structurii organizatorice:
- Regulamentul de organizare si functionare, Organigrama,
Fisele posturilor.

e Fundamentarea productiei in unitatile agricole

5.14 5.2.5 534 Fundamentarea productiei in unitdtile agricole in
5.2.6 5.3.5 functie de cerintele pietei:
Gestiunea economicd a productiei

- Concept, factori de influentd;
Sisteme de productie
- Concept, componente (mediul extern natural si socio-
economic, factorii de productie, productiile, tehnologii
aplicate);
- Influenta factorilor din mediul intern (optiuni, suprafata,
capital, muncd) si extern al unitafii agricole (conditii
pedoclimatice, posibilitati de valorificare, facilitati

515 5.2.7 financiare, piata funciard, mediul tehnic, social, economic,
poluarea mediului, politica agricold, piata interna si externa)
in planificarea productiei optime

Metode de fundamentare a sistemelor de productie
agricola:
- Metoda bazata pe marja brutd: caracterizare, determinarea
profitului pe baza marjei brute;
- Metoda bazatd pe costul de oportunitate: caracterizare,
determinarea costului de oportunitate.
e Resursele umane ale unitatii agricole
5.1.6 5.3.6 Particularitdtile muncii in agriculturd

5.2.8 - Asigurarea necesarului de fortd de muncd a unitatii
agricole;

81T Procesul de incadrare in muncd a resurselor umane —
etape, particularitati;

5.1.8 5.2.9 Forme de salarizare pentru angajati cu contract de
muncd si zilieri;

- Calculul drepturilor salariale: salariul brut, impozabil, net.
e Marketingul produselor agricole

51.9 5.2.10 3,37 Conceptul de marketing - obiective, functii;

5.1.10 5.2.11 5.3.8 Piata si componentele ei:

5.1.11 - Cererea si oferta de produse agricole;

5.2.12 - Factori de influenta a comportamentului consumatorilor de
produse agricole;
5.2.13 - Tipuri de consumatori pentru produsele agricole;

5.1.12 5.2.14 Indicatori ai pietei produselor agricole: potentialul
pietei, gradul de saturare a pietei, cota de piaid a unitatii
agricole, a unui produs;

5.1.13 5.2.15. Modalitdti de prospectare a pietei: cantitative (ancheta,

5.2.16. sondajul, testarea produsului, targurile); calitative (interviuri,
analize de grup);

5.1.14 5.2.17 Mixul de marketing in unitatea agricold - cei 4P
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- Produsul: caracterizarea produselor agricole prin functi
sale: tehnice, de utilitate, psihologice si de simbol;
- Pretul: tipuri de preturi, factori ce influenteaza forma

preturilor pe piatd (costuri, concurenta, clienti);




- Promovarea: modalitdti de promovare;
- Plasamentul (distributia): canale de distributie (directe,
indirecte), piete agricole (de productie, de gros, de detail, de
marfuri agricole):
e Finantarea unitatii agricole
5.1.15 5.2.18 Institutii publice din agriculturd — rol, atributii
5.1.16 539 Politici agrare nationale si europene — particularitati
5.1.17 5.2.19 5.3.10 Surse de finantare a unitdfii agricole — autofinantare,
5.2.20 5.3.11 surse de finantare externe
5.1.18 5.2.21 Conditii de finantare - perioada de creditare, dobanzi,
perioada de gratie, termene de rambursare, garantii.
e Patrimoniul unititii agricole
5.1.19 5.2.22 5.3.12 Obiectul de studiu al patrimoniului unitdtii agricole
5.1.20 Ecuatia generald a patrimoniului si a patrimoniului net
52.23 - descriere
5.1.21 5.2.24 Elemente patrimoniale
- Activul patrimonial: active imobilizate, active circulante,
active de regularizare
- Pasivul patrimonial: datorii, capitaluri proprii, provizioane,
pasive de regularizare
5.1.22 5.2.25 Cheltuielile si veniturile
- Cheltuielile si veniturile unitétii agricole
5.3.13 | - Rezultatul activitatii unitatii agricole
5.1.23 5.2.26. 5.3.14 Inventarierea patrimoniului - functii, etape, documente
5.2.27 aferente
5.1.24 5.2.28 Situatiile financiare anuale
5.2.29 - Rolul, functiile si structura situatiilor financiare
5.1.25 Eficienta economicd
- Conceptul de eficienta economica
5.2.30 2515 - Indicatori economico-financiari de caracterizare a eficientei
5.2.31 economice
- Modalitati de crestere a eficientei economice
5.1.26 5.2.32 5.3.16 Modalitati de evidentd contabild
- Contabilitatea in partidd simpla, contabilitatea in partida
dubla
- Registrul de incasari si plati la contabilitatea in partida
simpla

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,

materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii

rezultatelor invatirii (existente in scoali sau la operatorul economic):
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o Auxiliare curriculare
o Formulare tipizate contabile;
o Legislatia in vigoare:

Legea 31/1990 privind societatile comerciale;

Legea 36/1991 privind societatile agricole si alte forme de asociere in agriculturi;
Legea cooperatiei agricole nr. 566/2004;

OUG 108/2001 si Legea nr. 166/2002 privind exploatatiile agricole;
Legea nr. 204/2008 privind protejarea exploatatiilor agricole;

Legea nr. 1/2005 privind societatile cooperative agricole;

OUG nr. 44/2008 privind infiintarea persoanelor fizice autorizate, a
individuale si intreprinderilor familiale;




= Anexele 1 si 2 la OMEF nr. 3512/2008 - Norme metodologice de intocmire $i
utilizare a documentelor financiar-contabile;
= Legea arendarii nr. 16/1994, cu modificarile si completarile ulterioare.
o calculator, videoproiector, imprimantd, copiator, documente tipizate;
o conexiune la internet.

Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Gestionarea unitéatii agricole” trebuie sa fie abordate intr-o maniera flexibila,
diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de nivelul initial de
pregatire.

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.

Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:

= 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;

= fimbinarea si alternanfa 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 fige) cu activitatile
ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei etc.;

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

= finsusirea unor metode de informare $i de documentare independentd, care ofera deschiderea
spre autoinstruire, spre invagare continua.

Exemplificarea metodelor didactice:

Metoda stiu — Vreau si stiu — Am invitat

Este o strategie de constientizare de cétre elevi a ceea ce stiu, sau cred ¢i stiu, referitor la un subiect
si totodata a ceea ce nu stiu §i ar dori sé stie sau si invete.

Metoda prezintd urmatoarele avantaje:

>
>
>

Y V¥V

activeaza elevii $i 11 face constienti de procesul invatarii;

oferd elevilor posibilitatea de a-si verifica nivelul cunostintelor

elevii compari ceea ce stiau despre subiect cu ceea ce au invatat din noua lectie (coloanele 1 si 3
din tabel);

se precizeaza alte surse de informare pentru raspunsul la toate intrebarile expuse in coloana a
doua; intrebarile din coloana a doua pot fi folosite pentru investigatii suplimentare prin munca
individuala si realizarea unui eseu sau studiu de caz;

valorificarea cunostintelor deja deprinse ca bazé in acumularea celor noi;

consolidarea cunostinfelor si extinderea lor prin formularea de intrebari sau exprimarea de
neldmuriri cu privire la subiect;

stimularea gandirii critice §i sintetice;

stimularea sinceritatii, colaborérii $i comunicarii.

Exemplificarea metodei “Stiu — Vreau sa stiu — Am invatat” in vederea dobéndirii urmatoarelor rezultate

ale invatarii:
Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati
5.1.17 Surse de finantare a unei unitati 5.2.20 Selectarea surselor de
agricole finantare in functie de
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5.1.18 Conditii de finantare: perioada de | conditiile de finantare responsabilitatii in
creditare, dobénzi, perioada de gratie, alegerea sursei de
termene de rambursare, garantii finantare

Activitate: Selectarea surselor de finantare a activitatii unei unitati agricole
Sarcini de lucru:
o Identificarea principalelor surse de finantare a activititii unei unitati agricole: proprii, externe;
o Precizarea conditiilor de finantare prin surse externe;
o Argumentarea alegerii sursei de finantare.
Mod de organizare a activitatii:
o Activitate pe grupe
Resurse materiale:
o Foi de hartie
o Coli de flipchart
o Markere
Durati: 45 minute
Pregatire:
o Se organizeaza elevii in grupe de cate 4-5 persoane pe criteriul ales de profesor
Desfasurare:
Etapele acestei metode sunt:
= Elevii, grupati in perechi sau pe echipe, elaboreaza o listd cu tot ceea ce stiu despre tema propusi
pentru discutie. Cadrul didactic va realiza pe tabld un tabel cu urmatoarele rubrici:

STIU VREAU SA STIU AM INVATAT
Ce stiu? Ce vreau sa stiu? Ce am invitat?

= Cateva perechi de elevi vor comunica clasei ideile inventariate. Informatiile cu care este toatd lumea de
acord vor fi consemnate in coloana Stiu. Poate fi utila gruparea informatiilor pe categorii.

= In coloana Vreau si stiu se noteaza neclarititile si intrebarile adresate de elevi la tema abordata.

* Urmeaza etapa de realizare a sensului prin lectura unui text, prin expunerea profesorului sau cercetarea
unor resurse bibliografice sau cu ajutorul tehnologiei informatiei.

= Dupd finalizarea documentarii, elevii revin asupra intrebarilor din coloana Vreau si stiu. Riaspunsul la
acele intrebari va fi trecut in coloana Am invatat. Tot aici se vor nota si informatiile noi, in legatura cu
care elevili nu au pus intrebari de la inceput. Daca au ramas intrebari fara raspuns elevii vor fi
indrumati spre acele surse unde ar putea afla raspunsul.

= In incheierea lectiei elevii revin la schema Stiu - Vreau si stiu - Am invitat si analizeaza ce au
invatat din lectie. Unele din intrebdrile lor s-ar putea sa fi ramas fara raspuns si s-ar putea sa apara
intrebari noi. In acest caz, intrebarile pot fi folosite ca punct de plecare pentru investigatiile ulterioare.

Fisa de lucru: Surse de finantare a activititii unei unititi agricole

Stiu Vreau sa stiu Am invitat
» Surse » Categorii de surse Surse externe: subventii, fonduri europene, leasing,
proprii externe linii de finantare si credite bancare, programe
» Surse > Selectarea surselor | nationale de finantare
externe externe in functie de | Conditiile de finantare: perioada de creditare,
conditiile de dobanzi, perioada de gratie, termene de rambursare,
finantare garantii.

Evaluare si feed-back:
o Activitatea se va aprecia pe baza unei fise de evaluare (detaliati la capitolul
evaluarea).
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Exemplificdim in cele ce urmeazi Metoda activititii cu fisele de lucru in vederea dobandirii
urmatoarelor rezultate ale Tnvatarii:

Rezultate ale invitirii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.14. Mix-ul de 5.2.16. Utilizarea calculatorului 1in | 5.3.8. Emiterea de opinii
marketing 1n unitatea culegerea de informatii referitoare la piata | referitoare la aplicarea
agricola produselor agricole instrumentelor marketingului in
5.2.17. Aplicarea mixului de marketing | unitatea agricola
pentru produsele agricole

Activitate: Analiza mixului de marketing la unitati agricole
Sarcini de lucru:

o Precizarea componentelor mixului de marketing (cei 4 p);

o Identificarea pietei-tintd;

o Compararea elementelor mixului de marketing la trei unitati economice agricole;

o Interpretarea rezultatelor cercetdrii pentru a analiza scopul si beneficiile marketingului in activitatea

intreprinderilor si a indivizilor n general.

Mod de organizare a activitatii:

o Activitate pe grupe
Resurse materiale:

o Fise de documentare (sau prezentare ppt)

o Fise de lucru (Anexa 1)

o Coli de flipchart

o Markere

o Calculatoare conectate la internet
Durata: 50 minute
Pregitire:

o Se organizeaza elevii in grupe de cate 4-5 persoane pe criteriul ales de profesor;

o Se verifica functionalitatea computerelor si conexiunea la internet;

o Se verifica functionalitatea site-urilor (pentru accesarea mai rapida, este recomandatad deschiderea si

minimizarea lor pe ecran);

Desfasurare:
Etapele acestei metode sunt:
1. Se prezintd continuturile teoretice privind mixul de marketing si piata tinta, utilizdnd textul si
materialele disponibile in fisele de documentare sau in prezentarea ppt);
2. Se distribuie fisele de lucru "Noi toti vrem suc de fructe" si se explica elevilor cd in urma tururilor
virtuale pe care le vor face la la trei unitati producitoare de sucuri de fructe, vor raspunde la intrebirile
din fisa (adresele URL ale acestora sunt indicate in fisa de lucru); Profesorul explica elevilor ca, desi toate
companiile folosesc aceiasi patru P pentru a determina mixul de marketing, au strategii si piete tintd
diferite.
3. Efectuarea tururilor virtuale ale celor trei site-uri web ale firmelor producitoare de sucuri naturale din
mere si completarea fiselor de lucru;
4. Prezentarea rezultatelor fiecdrei echipe in fata clasei si emiterea de opinii cu privire la constatirile lor:
puncte forte — puncte slabe ale fiecarui site in raport cu informatiile din mixul de marketing.

Anexa 1 Fisa de lucru:

NOI TOTI VREM SUC DE FRUCTE!
MARKETING MIX - COMPARATIE WEBSITE

Pentru acest proiect, veti accesa trei site-uri web si veti completa raspunsurile la intrebari /¢
elementele marketingului-mix pentru fiecare companie producatoare de sucuri. Veti accesay
urmatoarele link-uri:
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http://www.profructta.ro/ro/home/
http://pombis.ro/
http://www.fanny.ro/about-fanny

Profructta Pombis Fanny
Elementele mixului de
marketing (produs, -

plasament, pret, ( a
promovare) W

Produs
(descrieti ambalajul)

Produs
Cate arome ofera fiecare
marca?

Produs

Societatea
comercializeaza alte
produse in afard de suc
de fructe?

Produs
Care este sloganul?

Produs
Compania isi identifica
arome de top? Daca da,
listati cele mai populare
arome.

Plasament
Unde este situati unitatea
de productie?

Plasament
La ce magazine sunt
vindute aceste produse?

Plasament
Cum se transporta
sucurile la magazine?

Pret

Cat costa fiecare produs?
Este posibil sa fie nevoie
sa completati aceasta
intrebare mai tarziu prin
cercetarea preturilor la un
magazin.

Promovare Puncte tari Puncte tari Puncte tari
Cum ti-a placut site-ul?
Completeaza punctele

forte si slabe pentru Puncte slabe Puncte slabe
fiecare site

Promovare
Ofera site-ul promotii
(reduceri, cupoane etc.)?
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Promovare

Compania oferd un tur al
facilitatilor sale?

Faceti un tur al fiecarei
companii.

Evaluati turul de la 1-10

Promovare
Site-ul include retete?

Promovare

Compania ofera sprijin
pentru cauze sociale sau
caritate?

Promovare

Site-ul oferd jocuri? Daca
da, listati tipurile de
jocuri oferite, apoi
acordati un scor pe o
scara de 1-5 pentru

| cantitatea de distractie:

1 - plictisitor

5 - foarte distractiv

Observatie: Mentionam cd prezenta fisd de lucru se poate folosi si la analiza mixului de marketing pentru
alte produse sau servicii din domeniul agricol: miere, oud, lactate, servicii prin cabinete veterinare,
servicii de agroturism eftc.

Evaluare si feed-back:

Pentru evaluare poate fi folositd Lista de control/verificare a abilititilor si atitudinilor formate la elevi.
Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru Da Nu

A urmat instructiunile

A solicitat ajutor atunci cand a avut nevoie

A colaborat cu membrii echipei de lucru

A utilizat corect materialele si mijloacele de invatamant

A respectat normele de securitate si sanatate in munca

A utilizat corect vocabularul comun si cel de specialitate

A manifestat entuziasm in timpul prezentarii

A ldsat in perfectd ordine spatiul si echipamentele utilizate

S-a incadrat in timpul alocat

Autorii propun urmétoarele activitati de invdrare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire practica
prin laborator tehnologic la modulul ,,Gestionarea unititilor agricole”:
Calcularea cotei de piata a unitdtii agricole;

Aplicarea mixului de marketing pentru un produs agricol;

Elaborarea unui instrument de prospectare a pietei,

Elaborarea organigramei unei unitati agricole;

Calculul rezultatului activitatii unitatii agricole;

Calculul drepturilor salariale;

Calculul indicatorilor de eficientd economica pentru o unitate agricola;
intocmirea Registrului Jurnal de incasiri si plati.

92 SEh Lhids W le
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e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va misura
eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste masura in care elevii si-au
achizifionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregitire profesional.
Evaluarea poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
* Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
* Reflecta nivelul de pregitire al elevului.

b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invddrii.

* Planificarea evaludrii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

¢. Finala
* Realizatd printr-o metodad cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiald: intrebdri, chestionare, exercitii de tipul
stiu/vreau sa stiu/am invatat, brainstorming.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare continuai: fige de observatie, fise test, fise de lucru, fise
de autoevaluare, fise de monitorizare a progresului, teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere
multipla, itemi alegere duala, 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, fisa de observatie, jurnalul elevului, teme
de lucru, prezentare.

Se propun 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 si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de citre un grup de
elevi.

Pentru activitatea ,,Selectarea surselor de finantare a activititii unei unititi agricole”, se propune un
instrument de evaluare a modului in care au lucrat elevii in cadrul echipei:
Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora

Nr. Criterii de realizare si ; - ; ;
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
Organizarea echipei: elaborarea unei strategii de 30%
1. | Primirea si 30% | rezolvare a problemei
planificarea sarcinii Impartirea judicioasa a sarcinilor in cadrul echipei: | 40%
de lucru stabilirea liderului, a raportorului
Stabilirea echitabila a responsabilitatilor pentru toti | 30%
membrii echipei
Identificarea surselor de culegere a informatiilor 20%
2. | Realizarea sarcinii de | 40% | necesare
lucru Utilizarea corecta (organizarea) informatiilor
corespunzator tipului de finantare selectat /
Comunicarea in cadrul echipei / £
Asumarea de cétre toti elevii a rolului in echipa \ '
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Incadrarea in timp pentru realizarea sarcinii de lucru | 10%
Indicarea corectd a conditiilor de finantare 50%
3. | Prezentarea si 30% | corespunzatoare sursei selectate
promovarea sarcinii Folosirea corectd a a terminologiei de specialitate in | 25%
realizate rezolvarea sarcinilor
Argumentarea alegerii facute. 25%
Pentru evaluarea finald a unui continut, se propune urmatorul instrument:
Tema: Patrimoniul unititii agricole
Rezultate ale invitirii evaluate:
Cunostinte Abilititi Atitudini Continuturi

5.1.19. Patrimoniul

unitétilor agricole- obiect

de studiu al contabilitatii

5.1.20. Ecuatia generala a

patrimoniului si a
patrimoniului net

5.1.21. Elementele
patrimoniale de activ si
de pasiv - descriere
5.1.22. Cheltuieli si
venituri care stau la baza
determinarii rezultatului

5.2.22. Utilizarea corecta
a vocabularului comun si
a celui de specialitate
5.2.23. Calcularea
patrimoniului net al
unitatii agricole

5.2.24. Caracterizarea
elementelor patrimoniale
de activ si de pasiv
5.2.25. Incadrarea
veniturilor si cheltuielilor
unitatii agricole pe tipuri

5.3.12. Emite opinii
cu privire la
patrimoniul net
5.3.13. Colaborarea
cu membrii echipei
pentru realizarea
sarcinilor de lucru
cu privire la
determinarea
rezultatelor
acivitatii unitétii
agricole

Patrimoniul unitatii
agricole: concept,
particularitati, ecuatii
de schimb

- Activul patrimonial:
active imobilizate,
active circulante, active
de regularizare

- Pasivul patrimonial:
datorii, capitaluri
proprii, provizioane,
pasive de regularizare

activitatii unitatii agricole | de activitati - Cheltuielile si
5.2.26. Calcularea veniturile unitatii
rezultatelor activitatii agricole

- Rezultatul activitatii

unitatii agricole

TEST DE EVALUARE

Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordd 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru 50 minute.

SUBIECTUL I (30 de puncte)
I.1. Pentru fiecare dintre cerinfele de mai jos, scrieti litera corespunzitoare rispunsului corect:
10 puncte

1. Activele imobilizate sunt:
a. bunuri ce se consuma la prima utilizare si se regasesc integral in produsul nou realizat;

b. bunuri de folosinta indelungata, a caror valoare se recupereaza in mod treptat prin amortizare;

¢. bunuri care nu se supun amortizarii, fiind regenerabile;

d. bunuri de folosintd curenta care se regasesc cu intreaga lor valoare in primul lot de produse realizate cu
ajutorul lor.

2. Din categoria activelor imobilizate ale unei unitati agricole nu fac parte:

a. masini si tractoare agricole

b. terenuri arabile;

c. staul pentru animale

d. seminte si materiale de plantat.

3. Sursele strdine de finantare a activitatii unitatii agricole sunt:
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a. capital social

b. credite bancare

C. rezerve

d. rezultatul exercitiului - profit

4. Din categoria activelor circulante ale unei unitati agricole nu fac parte:

a. seminte i materiale de plantat

b. furaje

c¢. materiale pentru combaterea bolilor si daunatorilor la plante

d. instalatie pentru hranit

5. Dintre datoriile unitétii agricole nu fac parte:

a. furnizori

b. impozit pe salarii

c. dobénzi de primit

d. salarii datorate personalului

1.2. Scrieti litera corespunzitoare fiecirui enunt (1, 2, 3, 4, 5) si notati in dreptul ei litera A, daci
apreciati cd enuntul este adevirat sau litera F, daci apreciati cii raspunsul este fals. 10 puncte

1. Livrarea de produse reprezinta o creanta a unitétii agricole fata de clientii sai.

2. Patrimoniul net al unitatii agricole reprezinta diferenta dintre activele totale detinute si datoriile catre
terti.

3. O unitate agricola obtine profit dacd este capabila sa combine eficient resursele, astfel incét veniturile
obtinute sa nu depaseasca cheltuielile efectuate.

4. Patrimoniul reprezintd totalitatea bunurilor economice, precum si a drepturilor si obligatiilor unei
unitati economice (agricole).

5. Terenurile se supun amortizarii pe o perioada de pana la cinci ani.

1.3. in coloana A sunt enumerate subgrupe ale activului si pasivului patrimonial, iar in coloana B,
elemente apartinand acestor subgrupe. Scrieti asocierile corecte dintre fiecare cifrd din coloana A si

litera corespunzitoare din coloana B. 10 puncte
A. Subgrupe B. Elemente patrimoniale
1.  Active imobilizate a. Dobanzi de platit
2.  Active circulante b. Capital social
3.  Capitaluri proprii c. Disponibil in casierie
4. Datorii d. Provizioane pentru litigii
5. Provizioane e. Utilaje si instalatii de lucru
f. Cheltuieli in avans

SUBIECTUL II (30 de puncte)

IL.1. Scrieti cifrele 1, 2, 3, 4, 5 si in dreptul fieciireia scrieti notiunea care completeazi spatiile libere
corespunzitoare, astfel incat afirmatia sa fie corecta. 10 puncte

a. Atunci cand veniturile obtinute depasesc ......... | PR efectuate, rezultatul obtinut este pozitiv si se
DAEFEE wovscceBicssunsiasiss &

b. Capitalul social al unei unitati agricole constituita sub forma juridicd de societate pe actiuni este
impartit in ........ . AP .

c. Activele ........ 4............. corporale sunt bunuri supuse amortizdrii, cu exceptia ........ - S—— :

IL.2. Pe baza datelor: capital social — 300 lei, utilaje — 5000 lei, numerar in casierie — 600 lei, seminte si
materiale de plantat — 200 lei, datorii salariale — 4000 lei, erbicide — 150 lei, cereale — 3500 lei, impozit pe
venit — 100 lei, depozit pentru furaje — 2000 lei, rezerve — 120 lei, calculati valorile pentru:

20 puncte

a. active imobilizate

b. capitaluri proprii

¢. active circulante

d. datorii
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SUBIECTUL III (30 de puncte)
Alcétuiti un eseu cu titlul “ Cheltuielile si veniturile activititii de exploatare a unititilor agricole”
dupa urmatoarea structurd de idei:

a. prezentarea conceptului de activitate de exploatare: 6 puncte
b. precizarea a trei categorii de cheltuieli de exploatare; 9 puncte
c. precizarea a trei categorii de venituri din exploatare; 9 puncte
d. indicarea formulei de calcul al rezultatului din exploatare. 6 puncte

BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE

SUBIECTUL I (30 de puncte)
L.1. (10 puncte)

1-b; 2-d; 3-b; 4-d; 5-c.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

L. 2. (10 puncte)

1-A:2—A: 3—-F;, 4—A; 5-F.

Pentru fiecare raspuns corect se acordd cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

L.3. (10 puncte)

l—-e; 2—c; 3-b; 4—a; 5-4d.

Pentru fiecare asociere corectd se acorda cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

SUBIECTUL 11 (30 de puncte)
I1.1. (10 puncte)

1 —cheltuielile; 2 — profit; 3 —actiuni; 4 —imobilizate; 5 — terenurilor.

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acorda cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

I1.2. (20 puncte)

a. Active imobilizate = 7000 lei: utilaje — 5000 lei, depozit pentru furaje — 2000 lei

b. Capitaluri proprii = 420 lei: capital social — 300 lei, rezerve — 120 lei

c. Activele circulante = 4450 lei: numerar in casierie — 600 lei, seminte pentru plantat — 200 lei, erbicide —
150 lei, cereale — 3500 lei,

d. Datoriile unitétii = 4100 lei: datorii salariale — 4000 lei, impozit pe venit — 100 lei,

Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acorda cdte 5 puncte (4 x 5 puncte = 20 puncte).
Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acordd cdte 3 puncte (4 x 3 puncte = 12 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

SUBIECTUL I1I 30 de puncte
a. Activitatea de exploatare cuprinde totalitatea operatiunilor privind aprovizionarea, productia si
desfacerea bunurilor sau serviciilor ce fac obiectul activitatii principale a unititii. 6 puncte

Pentru rdaspuns corect §i complet se acordd 6 puncte.

Pentru rdaspuns partial corect sau incomplet se acordda 3 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa rdspunsului 0 puncte.

b. Categorii de cheltuieli de exploatare: cheltuieli cu materii prime, materiale, obiecte de inventar, marfuri
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Pentru oricare trei categorii de cheltuieli precizate corect, se acorda cdte 3 puncte (3 x 3 puncte = 9
puncte).

c. Categorii de venituri din exploatare: venituri din vanzarea produselor finite, venituri din lucrari si
servicii executate, venituri din vanzarea marfurilor, venituri din locatii de gestiune si chirii etc.

Pentru oricare trei categorii de venituri precizate corect se acorda cate 3 puncte (3 x 3 puncte = 9
puncte).

d. Rezultatul din exploatare = Venituri din exploatare — Cheltuieli de exploatare 6 puncte
Pentru raspuns corect si complet se acorda 6 puncte.

Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acordd 3 puncte.

Pentru rdaspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

LUCRARE PRACTICA

Tema lucririi: Intocmirea registrului de incasari si plati la contabilitatea in partida simpla.
Rezultate ale invatarii evaluate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.26. Modalitati de 5.2.32. Intocmirea 5.3.16. Manifestarea responsabilitatii
evidenta contabila: registrului de incasari si in alegerea modalitatii de evidenta
partida simpla, partida plati la contabilitatea in contabila in unitatea agricola
dubla partida simpla

Enuntul temei pentru proba practici:

Intocmiti Registrul Jurnal de Incasari si Plati pentru luna iunie anul X la o unitate agricola de tip PFA
Sarcini de lucru (detaliate in fisa de lucru de mai jos)

Organizarea clasei: pe grupe de elevi.

Materiale: Formulare tipizate, pagini din Registrul Jurnal de Incasari si Plati, optional o fisa de
documentare.

Timp de lucru: 50 minute.

Fisa de documentare

Fisa de lucru

FISA DE DOCUMENTARE
in vederea completirii Registrului-Jurnal de Incasiri de Pliti

Extras din Normele de intocmire a Registrului de incaséri si pliti

Persoanele fizice care desfasoara activitd{i independente si conduc contabilitatea in partida simpla trebuie
sa intocmeascd Registrul jurnal de incaséri si plati, document utilizat pentru inregistrarea incasdrilor si
platilor si totodata pentru stabilirea situatiei financiare a contribuabilului.

Forma documentului este aprobatd prin Ordinul 3512/2008 privind documentele financiar-contabile.
Registrul este bazat pe incasiri si plati, adica pe tranzactii cu numerar din casieria unitatii sau din
disponibilul din conturile bancare.

In acest registru, operatiunile se inregistreaza atunci cand s-a produs transferul de numerar sau transferul
prin bancd, nu atunci cand s-a produs efectiv operatiunea.

De exemplu, o factura privind cumpérari de materiale, se inregistreazd in acest jurnal atunci cind s-a
platit factura, nu atunci cand s-a emis documentul.
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Baza legalda : OMFP 1040/2004 pentru aprobarea Normelor metodologice privind organizarea si
conducerea evidentei contabile in partidd simpld de catre persoanele fizice care au calitatea
de contribuabil in conformitate cu prevederile Legii nr. 571/2003 privind Codul fiscal.

Instructiuni de completare

- se inregistreaza nu numai operatiunile in numerar, ci si cele efectuate prin contul curent de la banca.

- platitorii de TVA vor inregistra sumele incasate sau platite, exclusiv TVA;

- fiecare operafiune economico-financiara se va inregistra in ordine cronologic, in functie de data de
intocmire sau de intrare a documentelor.

- se arhiveaza impreund cu documentele justificative care au stat la baza intocmirii lui.

- se intocmeste intr-un singur exemplar de ciétre contribuabili, facandu-se inregistrarea operatiunilor
efectuate pe baza documentelor justificative, distinct, pe fiecare operatiune, fara si se lase randuri libere.
Modelul Registrului Jurnal de incasiri si pliti

Nr. | Data | Document | Felul operatiunii Incasiri Pliti
crt. (fel, (explicatii) Numerar Banca Numerar | Banci
numar)

Fisa de lucru trebuie sd cuprinda datele necesare rezolvirii cerintei, formularea foarte clari a cerintelor si
sarcinilor de lucru:
FISA DE LUCRU
pentru intocmirea Registrului-Jurnal de Incasiri de Plati

Behipa i cvvisvavnnaiiiimye

IIETRITYERY DO BEVIE om0t oS0 A S T A

Cerinte:

Consultati fisa de documentare si intocmiti Registrul Jurnal de Incasari si Plati pentru luna iunie anul X la
o unitate agricold de tip PFA (persoani fizica autorizati) pe baza datelor:

02.06 — Factura Agrofood nr. 120 — cumparare furaje in valoare de 3200 lei, achitata cu Chitanta nr. 85;
05.06 — Chitanta nr. 32 emisa de ProVet — plata servicii veterinare (vaccinare pasari) in valoare de 450 lei
12.06 — Incasare de la clienti prin contul bancar a sumei de 5600 lei, conform Extrasului de cont;

14.06 — Cumpdrare medicamente, conform Bon fiscal nr. 45 emis de FarmaVet, in valoare de 150 lei;
20.06 — Plata drepturilor salariale catre zilieri in valoare de 2300 lei, conform Stat de plati zilieri;

22.06 — incasare de la clienti 3000 lei, conform Chitantei nr. 25;

25.06 — Plata impozitului retinut de la lucratori in valoare de 90 lei, conform Ordin de plata nr. 12;

30.06 — Chitanta Enel nr. 3450 - plati energie electrici in valoare de 220 lei.

Sarcini de lucru:

a. Verificarea tuturor documentelor justificative cu privire la indeplinirea conditiilor de forma si de fond:
emitent, beneficiar, fel, numar document, data, semnéturi etc.

b. Selectarea documentelor pe tipuri de tranzactii: incasari, pliti;

c. Aranjarea documentelor in ordine cronologica;

d. Completarea Registrului de incasari si plati;

e. Calculul incasarilor si platilor totale;

f. Determinarea venitului brut obtinut in luna iunie: Venit brut = Incasiri totale — Plati totale

g. Calculul impozitului pe venit: Impozit pe venit = Venit brut x Cota de impozit (16%)

h. Calculul venitului net: Venit net = Venit brut — Impozit pe venit.

Unitatea: ........ccoeeeeeevveneenennnne.
Registrul Jurnal de incaséri si pliti
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Nr. | Data | Document Felul operatiunii Incasari Plati
crt. (fel, (explicatii) Numerar Bancia Numerar Banca
numar)
TOTAL
FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE
BEHIDRIIL, wocasmnensnssiavsinss
A. Criterii de Punctaj
Nr. evaluare ; ; " maxim | Punctaj
Indicatori de realizare
crt. proba pe acordat
practica indicator
I. Primirea si Stabilirea unui coordonator (raportor) 10p
planificarea pentru organizarea echipei
sarcinii de Impartirea sarcinilor de lucru intre 10p
lucru membrii echipei
(maxim 20 p)
2. Realizarea Selectarea corectd a documentelor in 5p
sarcinii de functie de tipul tranzactiei ce trebuie
lucru inregistrata (incasare sau plata)
(maxim 50 p) | Completarea corectd a Registrului de 10p
incasari si plati
Determinarea corecta a rezultatelor: 25p
total incasari, total plati, rezultat brut,
impozit, rezultat net
Participarea activd a fiecdrui membru 5p
al echipe la realizarea sarcinii
Incadrarea in timpul alocat realizarii 5p
sarcinii
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
¥; Prezentarea 1. Verificarea calitatii lucrdrii executate 10p
sarcinii 2. Prezentarea cu interes $i entuziasm a 10p
realizate rezultatelor obtinute
(maxim 30 p) | 3. Utilizarea limbajului de specialitate 10 p
TOTAL MAXIM PROBA ORALA | 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p
PUNCTAJ FINAL

Pentru evaluare poate fi folosita Lista de control/verificare a abilititilor
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Atitudinea elevului fatii de sarcina de lucru

Da

Nu

A urmat instructiunile

A solicitat ajutor atunci cind a avut nevoie

A colaborat cu membrii echipei de lucru

A utilizat corect materialele didactice

A utilizat corect vocabularul comun si cel de specialitate

A dus activitatea pana la capat

A raportat rezultatele activitatilor profesionale

Rezolvare:
0005
Registrul Jurnal de incasari si pliti
Nr. | Data | Document Felul operatiunii Incasari Plati
crt. (fel, (explicatii) Numerar | Bancd | Numerar | Banca
numar)
1. 02.06 | Chit. 85 Cumparare furaje 3200
2, 05.06 | Chit. 32 Plata servicii 450
veterinare '
3. | 12.06 | Extras Incasare de la clienti 5600
cont prin bancd
4. 14.06 | BF 45 Cumparare 150
medicamente
o 20.06 | Stat plata | Platd salarii zilieri 2300
6 22.06 | Chit. 25 Incasare de la clienfi | 3000
cu numerar
7 25.06 | OP 12 Plata impozit salarii 90
8. 30.06 | Chit. 3450 | Platd energie 220
Total 3000 5600 6320 90

Rezolvare punctele e, f, g, h:

Incasiri totale = 3000 + 5600 = 8600 lei
Plati totale = 6320 + 90 = 6410 lei

Venit brut = 8600 — 6410 = 2190 lei
Impozit pe venit = 2190 x 16% = 350 lei
Venit net = 2190 — 350 = 1840 lei.
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MODUL I1: SERVICIILE DIN PENSIUNEA TURISTICA RURALA SI
AGROTURISTICA

e Nota introductiva

Modulul ,,Serviciile din pensiunea turistica rurali si agroturisticd”, componenta a ofertei educationale
( currriculare ) pentru calificarea profesionald ,,Tehnician in agroturism”, domeniului de pregitire
profesionala Agricultur, face parte din cultura de specialitate si pregatirea practica aferente clasei a XII-
a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numar de 155 ore/an, conform planului de invdtimant, din care:

. 62 ore/an — laborator tehnologic

. 31 ore/an- instruire practica
Modulul se parcurge in paralel cu celelalte module din curriculum, cu un numar de ore constant pe
intreaga duratd a anului scolar.
Modulul ,Serviciile din pensiunea turistica ruralad si agroturisticd”, este centrat pe rezultate ale
invatarii §i vizeazd dobédndirea de cunostinte, abilitafi, atitudini necesare practicarii/angajarii pe piata
muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificirii profesionale de nivel 4,
»Tehnician in agroturism” din domeniul de pregatire profesionala ,, Agriculturd” sau in continuarea
pregdtirii intr-o calificare de nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regdsesc in Standardul de Pregitire
Profesionald pentru calificarea ,,Tehnician in agroturism”.

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitirii

URI 9. ORGANIZAREA
SERVICIILOR IN PENSIUNEA
TURISTICA RURALA SI

AGROTURISTICA Continuturile invatarii
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilititi | Atitudini
9.1.1. 9.2.1. e Organizarea serviciului cazare
9.1.2. 922 93.1. - P_regﬁtirea spatiilor interioare §i exterioare pentru primirea
turistilor
9.1.3. 9.2.3. - Etapele activitiatii de  cazare:primirea turistilor
9.1.4 92.4 programati/neprogramati, prezentarea pensiunii si a serviciilor
e - oferite( camere disponibile, servicii oferite, tarife, dotiri),
9.2.5. inregistrarea clientilor, completarea documentelor la sosirea
clientilor pentru serviciile solicitate, conducerea clientului la
camera.
9.1.5. 9.2.6. 9.3.2. - Prezentarea serviciilor pensiunii
9.2.7. - Activitatile pensiunii pe perioada sejurului: efectuarea
serviciilor ospitaliere, rezolvarea solicitdrilor clientilor,
9.2.8. rezolvarea situatiilor particulare(cliemiipsgiiti-de animale de
companie, accidentarea sau imbo ‘ €a_cliey Ior incendii,
fraude), evidenta serviciilor presfae/ /& E o\
- Verificarea respectarii regulil ﬁ- c 34 a rsonalulul
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pensiunii in relagia cu cliengii: metode $i mijloace,sanctiuni §i
recompense

- Comunicarea, in functie de situatie, in limba straina de
circulatie internationala

- Gestionarea informatiilor cu ajutorul calculatorului privind
rezervdrile, cazarea si serviciile oferite

9.1.6.

1.7,

9.2.9.

9.2.10.

9.2.11

93.3.

9.3.4

e Organizarea activititii de productie culinara

- Organizarea muncii In bucétérie:pregatirea spatiilor,ordinea
si curatenia locului de munca, ordonarea mijloacelor de lucru
-Fluxul tehnologic la aprovizionarea cu materii prime,
obtinerea preparatelor si distribuirea acestora

-Verificarea calitatii materiilor prime i auxiliare utilizate la
obtinerea preparatelor culinare

-Norme de igiena si securitate in bucatarie

o Intocmirea diferitelor tipuri de meniuri:

-Criterii de intocmire in functie de : tipuri de mese,

varsta, efort, sezon, stare de sanatate;

- Meniuri pentru: mic dejun, dejun, cind,mese festive
-Meniuri pentru diete: lactovegetariana;

pentru diferite boli (obezitate, cardiovasculare, diabet,
hepatice).

-Liste de preparate si bauturi-tipuri de liste

9.1.8.

9.2.12.

9.2.13.

9.2.14.

S35

e Tehnologii de obtinere a preparatelor culinare
-Tehnologii de obtinere a antreurilor si gustdrilor:

Gustari reci: sandvisuri s1 tartine diferite, oud si legume
umplute;

Gustari calde: chiftelute, crochete;

Antreuri reci: piftie de pasare;

Antreuri calde: pizza, spaghete, budinci, sufleuri

-Tehnologii de obtinere a preparatelorde felul I.

-din legume : ciuperci a la grecque, fasole batutd, salate
combinate (salatd orientald, salatd de boeuf, salata de telina cu
mere, salata de vinete cu maionezi);

-crupe si branza: bulz ciobanesc, mamaliguta cu branza si oua
-paste fainoase si brdnzd: macaroane cu branza, taitei cu
branza de vaci;

-Preparate din pegste.rasol, saramuri, plachie;

-Preparate lichide:supe (cu galuste, de rosii cu orez,

de cartofi);supe-cremd (de cartofi, de carne de pui);ciorbe
(tdrdneasca cu carne de vita, de burtd, de potroace);borsuri (de
perisoare, cu carne de miel);

- Tehnologii de obtinere a preparatelor complexe de felul 11
-Preparate de baza din legume din carne cu legume

sau crupe:

- preparate din legume:iahnie de fasole, ghiveci de legume,

- preparate din carne cu legume sau crupe:

mazare cu carne de vita, varza cu ciolan de porc, ostropel din
carne de pui, pilaf cu carne de pasare;

- Preparate din carne tocatd: chiftelute cu sos, ardei umpluti,si

in foi, musaca de cartofi; L

- Fripturi: pui la frigare, muschi de ' afy pui la tava,

pane;
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9.2.15. - Salate: de rosii si castraveti, de varza, de salatd verde, de
copti;
- Garnituri:din cartofi (natur, piure, prajiti), soteuri din legume
9.2.16. mamaliguta;
-Tehnologii de obtinere a dulciurilor de
bucatarie: crema de zahar ars, papanasi, galuste cu prune, col
cu branza de vaci, salata de fructe;
-Tehnologii de obtinere a preparatelor traditionale de
patiserie: cozonac, pasca, colac, placinte, branzoaice;
e Aprecierea calititii preparatelor:
9.1.9 - analiza senzoriald (aspect,culoare, consisten{d, miros,gust);
o - Defectele preparatelor:de culoare, de consistentd, de gust si
9.1.10. miros
Norme privind igiena, securitatea si sinitatea in munci
specifice obtinerii preparatelor culinare
9.1.11. 9217, 9.3.6. e Organizarea decoririi spatiilor de servire
9.1.12 9218 - Aranjarea mobilierului: modalitati de dispunere a meselor,
I S scaunelor, bancilor, vitrinelor,
9.1.13. -Decorarea spatiilor: elemente decorative pentru pereti,
podea, mese;
9.1.14. 9.2.19. 9.3.7. e Servirea preparatelor si bauturilor
9.1.15 9.2.20 -Obiecte de inventar: farfurii, tacAmuri, pahare, oliviere,
= === 9.3.8. cosuri de pdine, tavi, platouri, boluri, cesti, scrumiere, fete de
9.1.16. 9.2.21. masd, naproane, servete;
9.1.17. 9.2.22. -Mise-enl-plage:v aranj area mesei pentru: mic
dejun;dejun;cind;mese festive;
9.2.23 -Servirea preparatelor: portionate la farfurie, la platou, la
bol (respectand regulile de protocol);
-Reguli de servire: specifice sistemului direct, la gheridon, la
farfurie, autoservire, bufet rece
-Servirea bauturilor: alcoolice, nealcoolice, calde sau reci;
-Norme privind igiena, securitatea si sinatatea in munci:
specifice servirii preparatelor si bauturilor;
-Supravegherea debarasirii :reguli de debarasare, pregétirea
spatiilor dupa debarasare
9.1.18. 9.2.24. 9.3.9. e Aprovizionarea cu materii prime si materiale
9.1.19. 9.2.25. 9.3.10. -Necesair _materii prime in functie de : norme de consum, retete
de pregitire a preparatelor
9.1.20. 9.2.26. -Necesar bauturi in functie de evolutia vanzarilor
92.27. -Necgsar materig!e auxiliare pentru: igienizare, estetizare si
securitatea muncii
- Depozitarea materii prime si materialelor:conditii pentru
depozitare ( temperatura, umiditate, durata), verificarea -
inspectarea periodicd a starii de igiena a depozitului,
verificarea produselor- examinarea senzoriala.
- Deporzitarea reziduurilor rezultate, fara afectarea mediului
inconjurator
9.1.21. 9.2.28. 9.3.11. e Servicii de agrement
9.1.22. 9.2.29. -Conceptul si clasificarea serviciilor de agrement
9.1.23. 9.2.30. - Func‘_;ii_l‘e agrementului ’
- Servicil de agrement specifice
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9.1.24.
9.1.25.

9.2.31.
9.2.32.
9.2.33.
9.2.34.

9.3.12.

olarit, tesut, cojocdrit), gradinarit, vanat, pescuit, plimbéri cu
barca, echitatie, initiere in prepararea mancarurilor si
bauturilor traditionale

-Criterii de diversificare a serviciilor:
solicitarile clientilor, oportunitati
-Mijloace si echipamente de agrement specifice zonei
montane, litoralului, statiunilor de tratament

- Parteneri in diversificarea serviciilor: ghizi turistici, agentii
de turism, coordonatori de agroturism din zona, alfi
administratori de pensiune, animatori

- Norme de securitate si sdnatate in munca specifice

utilizarii echipamentelor de agrement

- Aplicarea procedurilor de recuperare a materialelor
refolosibile la activitatilede agrement desfasurate

conditii climatice,

9.1.26.
9.1.27.
9.1.28

9.2.35.
9.2.36.
9.2.37.
9.2.38.
9.2.39

9.3.13.

e Servicii specifice plecarii turistilor
- Etape specifice activitafii de plecare a turistilor
- Documente specifice plecdrii clienfilor in functie de
serviciile oferite
- Reguli de protocol la plecarea clientilor
- Modalititi de testare a satisfactiei clientilor

9.1.29.
9.1.30.

9.1.31.

9.1.31.
9.1.32.

9.1.33.

9.2.40.

9.241.

9.2.42.

9.2.43.

9.2.44.

9.2.45.

9.3.14.

9.3.15.

9.3.16.

e Comunicarea cu turistii
- Forme de comunicare:comunicarea verbald, comunicarea
scrisd, comunicarea nonverbald, comunicarea prin telefon
- Mod de comunicare in functie de: stil, situatie, tip de tip de
interlocutor,cultura
- Arta comunicdrii: capacitate de intelegere, disponibilitate,
amabilitate, discretie, intretinerea comunicarii cu turistul,
politete.
e Norme de conduitd profesionald in relatia cu
clientii
- Reguli de protocol: tinuta, mimicd, gesticd, forme de
adresare si politete
- Atitudine:  solicitudine, promptitudine, corectitudine,
orientarea spre dorintele clientului, rezolvarea conflictelor,
rezolvarea reclamatiilor,
- Calitate: produse, servicii, stare tehnicd a dotarilor si
instalatiilor
- Asigurarea  securitdtii turistului:actiuni de prevenire a
turistului, actiuni de securitate a turistului, asigurarea igienei
in spatiile destinate folosintei turistului, asigurarea igienei
produselor
e Rezolvarea conflictelor si reclamatiilor turistilor
- Tipuri de conflicte si reclamatii
- Situatii generatoare de conflicte si reclamatii
- Tehnici si metode de rezolvare a conflictelor i reclamatiilor
- Colaborarea cu membrii echipei in vederea rezolvarii
reclamatiilor clientilor

9.1.34.
9.1.35.
9.1.36.

9.2.46.
9.2.47.
9.2.48.

9.3.17
9.3.18.

9.3.19.

e Promovarea pensiunii
- Modalitati si activitati de promovare a pensiunii $i

serviciilor oferite
L
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9.2.49. - Proceduri de asigurare a unei imagini pozitive pensiunii

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

e Spatii destinate desfasurarii serviciilor turstice: dormitoare, grupuri sanitare, bucéatarie, sala de
mese, holuri, spatii comune, spatii de depozitare, anexe gospodaresti, spatiu pentru prim ajutor si
aparare civila

e Echipamente specifice serviciilor de agrement : mestesuguri (olarit, fesut, cojocarit), gradinarit,
vanat, pescuit, plimbéari cu barca, echitatie, fotbal, tenis de masa si camp, inifiere in prepararea
mancarurilor si bauturilor traditionale, altor tipuri de servicii de agrement.

¢ Documente specifice: inregistrarii turistilor, documente specifice serviciilor furnizate, documente
de instructaj la locul de muncé, documente de predare-primire, documente de plata, rapoarte

e Materii prime pentru obtinerea preparatelor culinare : gustdri si antreuri, salate combinate,
preparate din peste, preparate lichide, preparate din legume, preparate din carne cu legume sau
crupe, preparate din carne tocata, fripturi, salate, deserturi

e Obiecte de inventar pentru servirea preparatelor culinare: farfurii, tacimuri, pahare, oliviera,

cosuri de pdine, tavi, platouri, boluri, cesti, scrumiere, fete de masa, naproane, servete

Materiale de promovare : pliante, brosuri, afise, fluturasi, ghiduri

Calculator, videoproiector, Internet, soft-uri educationale specifice;

Manuale, auxiliare curriculare;

Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, figse de lucru, fise de documentare, fise ajutatoate,

planse didactice, reviste de specialitate

e Sugestii metodologice

La baza elabordrii curriculum-ului ,,Serviciile din pensiunea turistica rurala si agroturistici”, a stat
Standardul de Pregatire Profesionald, respectiv unitatea de rezultate ale invatarii ,,Organizarea
serviciilor in pensiunea turistici rurali si agroturistica ” .

Standardul de Pregitire Profesionala s-a proiectat dupd un model nou, centrat pe rezultate ale Invatarii
(cunostinte, abilitati, atitudini).

Confinuturile modulului trebuie sa fie abordate intr-o maniera integratd, corelata cu particularitatile si cu
nivelul inifial de pregitire al elevilor, prin folosirea metodelor si procedeelor didactice perfect adaptate
scopurilor propuse.

Metodele de invatamant (“odos™ = cale, drum; “metha™ = cétre, spre) reprezinta caile folosite in
scoala de catre profesor in a-i sprijini pe elevi sd descopere viata, natura, lumea, lucrurile, stiinta.

Metode ca, studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, turul galeriilor, exercitiul,
mozaicul, lucrul pe statiuni, portofoliul de grup, cadranele, explozia solard, metoda Frisco, etc, in care
activitatea didactica este centrata pe elev, au eficientd maxima in procesul de predare — invitare.

Utilizarea metodelor activ-participative in procesul instructiv educativ accelereaza insusirea
cunostinfelor, formarea abilitatilor si aptitudinilor i contribuie la dezvoltarea tuturor proceselor psihice.

Alegerea metodelor activ participative nu reprezintd un scop in sine, ci se realizeaza in functie de
continuturile de invdtare, de obiectivele propuse, de participanti si de modalitdtile de integrare adecvatd
in strategia generald, Insa este recomandat si se foloseasca in combinatie cu metodele traditionale. Nu se
poate face o delimitare ferma intre metodele tradifionale si cele moderne, iar “in functie de aborddrile
profesorului, bariera dintre ele se atenueazd sau chiar poate sa dispard”.

Desi invitarea este eminamente o activitate proprie, {inind de efortul ingdivig
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exerseazd capacitatea de decizie §i de inifiativd, da o notd mai personald muncii, dar §i o
complementaritate mai mare aptitudinilor si talentelor, ceea ce asigurd o participare mai vie, mai activa,
sustinuta de foarte multe elemente de emulatie, de stimulare reciprocd, de cooperare fructuoasa. ”(loan
Cerghit)

Orele se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practica din unitatea de invatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate
in unitatile de rezultate ale invatarii.

Pregitirea practica in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din unitatea de
invatamant sau de la agentul economic are importanta deosebita in atingerea rezultatelor invatarii.

Pentru eficientizarea procesului de predare/invatare profesorul trebuie sda-si proiecteze din timp
activitatea didactica prin elaborarea de fise de documentare, fise de lucru, fise de observatie, probe de
evaluare §i autoevaluare, prin pregdtirea materialelor necesare precum §i a spafiului de lucru.

Numai astfel, prin asigurarea resurselor materiale, elevii pot sd dobandeasca cunostinte, sa-si formeze
abilitatile si aptitudinile, cerute de unitatea de rezultate ale invatarii.

Exemplu metoda didactica:

TEHNICA 6/3/5
Metoda aseméndtoare brainstormingului, in care ideile noi se scriu pe foile de hértie care circula intre
participanti (Fiecare dintre cei 6 membri din grupul de lucru noteazi pe o foaie cite 3 solutii la o
problema datd, timp de 5 minute, rezultd 108 raspunsuri, in 30 de minute, in fiecare grup.)
Desfasurare

»  Fiecare elev primeSte céte o foaie de hartie, impartita in trei coloane.

»  Formularea problemei si explicarea modalitatii de lucru

«  Imbinarea activitatii individuale cu cea de grup

*  Notarea solutiilor

» Foile circuld de la stdnga spre dreapta, pana ajung la autorul initial.

*  Cel care a primit foaia colegului din stdnga citeste solutiile deja notate si incearca s le modifice

in sens creativ, prin formulari noi, adaptandu-le, imbunétitindu-le si reconstruindu-le continuu.

*  Analiza solutiilor si retinerea celor mai bune

*  Centralizarea datelor obtinute

»  Discutarea si aprecierea rezultatelor
Avantajele metodei:

- Ofera elevilor mai putin comunicativi posibilitatea de a se exprima.

- Stimuleaza constructia ideilor din idei

- Imbina munca individuala cu cea de echipa.

- Are caracter formativ-educativ, dezvoltand atat spiritul de echipa, cat si  procesele psihice
superioare

- Dezvolta imaginatia, creativitatea, calitatile atentiei

Aplicarea metodei ,, TEHNICA 6/3/5” pentru tema ., intocmirea diferitelor tipuri de meniuri”
1. Se imparte clasa in grupuri de céte 6 elevi
2. Fiecare elev primeste cate o foaie de hartie, impartita in trei coloane
3. Se prezintd sarcina de lucru care consta in completarea celor trei coloane cu propuneri de meniu
pentru servirea mesei unui grup de turisti format din 6 adulti si 4 copii cazati in pensiunea

agroturistica :
Mic dejun Dejun Cina
Elev 1
Elev 2 g R
Elev 3 P S i 5 8
Elev 4 [s/ BB N
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Elev 5
Elev 6

4. Notarea solutiilor
5. Foile circula de la stanga spre dreapta, fiecare elev noteaza propunerile pana cand foaia ajunge la
elevul de la care a plecat initial.

6. Cel care a primit foaia colegului din stinga citeste solutiile deja notate si incearca sa le modifice
in sens creativ, prin formulari noi, adaptdndu-le, imbunatatindu-le si reconstruindu-le continuu.

7. Se analizeazd solutiile si se retine cele considerate mai bune

8. Se centaralizeaza datel obtinute

9. Se discuta solutiile gasite

10. In urma discutiilor profesorul apreciazi rezultatele obtinute si face observatii referitoare la

criteriile de intocmire a meniurilor (tip de masa,varsta, sezon, necesarului alimentar zilnic)

Autorii propun urmatoarele activitdti de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire practica

prin laborator tehnologic la modulul ,,Serviciile din pensiunea turistica rurala si agroturistica’:

Organizarea cazarii pentru diferite segmente de turisti

Pregatirea pensiunii pentru sosirea clientilor programati/ neprogramati

Primirea si inregistrarea turistilor

Completarea documentelor specifice sosirii clientilor in functie de serviciile solicitate

Prezentarea pensiunii si a serviciilor oferite

Comunicarea cu clientii, in functie de situatie, in limba straind de circulatie internationala

Organizarea activitatii de productie culinara

Intocmirea diferitelor tipuri de meniuri

Verificarea calitatii materiilor prime si auxiliare utilizate la obtinerea preparatelor culinare

0. Verificarea respectarii retetarului, tehnologiei si normelor de igiena la obtinerea preparatelor

culinare

11. Verificarea calitatii preparatelor culinare obtinute

12. Intocmirea listelor de preparate si bauturi pentru diverse tipuri de mese

13. Amenajarea spatiilor de servire a mesei pentru diverse ocazii

14. Decorarea meselor si spatiilor de servire pentru diverse ocazii

15. Realizarea mise-en-place-ului in functie de eveniment si numarul de persoane

16. Verficarea tehnicii servirii preparatelor culinare si bauturilor

17. Verificarea comportamentului personalului care desfasoara activitétii de servire a preparatelor
culinare si bauturilor

18. Stabilirea sarcinilor echipei corespunzator specificului activitatii.

19. Calcularea necesarului de materii prime si auxiliare

20. Verificarea aproviziondrii cu resursele materiale necesare desfasurarii activitatilor pensiunii

21. Verificarea parametrilor de microclimat din spatiile de depozitare si examinarea produselor
depozitate

22. Organizarea serviciilor de agrement la cererea turistilor

23. Efectuarea serviciilor suplimentare la cererea clientilor

24. Efectuarea activitatilor specifice plecarii turistilor

25. Completarea documentelor specifice plecarii clientilor in functie de serviciile oferite

26. Rezolvarea cu promptitudine a solicitarilor clientilor

27. Asigurarea conditiilor de securitate a turistilor si a bunurilor acestora

28. Rezolvarea conflictelor §i reclamatiilor turistilor

29. Identificarea metodelor de promovare a pensiunii

30. Promovarea imaginii pensiunii $i a serviciilor oferite

31. Realizarea materialelor promotionale utilizdnd echipamentele multimedia

i ol B Ll o B

o Sugestii privind evaluarea
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Evaluarea reprezintad partea finala a demersului de proiectare didacticd, prin care profesorul va masura
eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmiareste masura in care elevii si-au
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregétire profesionala.
Evaluarea poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

» Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

= Reflectd nivelul de pregitire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invaarii.

* Planificarea evaludrii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit, evitdndu-se

aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
c. Finala

= Realizata printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de

predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,

abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiald: intrebari, chestionare, exercitii de tipul
stiu/vreau sa stiu/am invatat, brainstorming.
Se propun urmétoarele instrumente de evaluare continui: figse de observatie, fise test, fise de lucru, fise
de autoevaluare, fise de monitorizare a progresului, teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere
multipla, itemi alegere duala, itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate
sau itemi de tip rezolvare de probleme; fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative, lista de verificare a
proiectului, brainstorming, planificarea proiectului, mozaicul, fisa de observatie, jurnalul elevului, teme
de lucru, prezentare.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare,
e Proiectul - prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare

a bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a ideilor si
materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de citre un grup de elevi.
Pentru activitatea ,,intocmirea diferitelor tipuri de meniuri”’se propune urmatorul instrument de
evaluare:

Fisa de evaluare — intocmirea micului dejun

Elev:
Clasa:
Data: sl

1. Se dau urmatoarele produse, calculate pentru o portie: lapte — 250ml, zahar 10g, cafea 100ml, unt -
20g, dulceatd - 30g, paine — 100g, unt - 30g, miere de albine — 30g, omletd cu ciuperci -110g, ardei gras —
100g, chifle - 100g.

Cerinte:

a. Stabileste cantitatile necesare pentru intocmirea a 10 portii de mic dejun.

b. Intocmiti un meniu simplu si unul consistent pentru micul dejun pentru 10 portii.
Timp de lucru: 50 minute

R EXEMPLU DE INSTRUMENT DE EVALUARE FINALA
Tema: Intocmirea meniurilor
Rezultate ale invatarii evaluate:
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Cunostinte

Abilitati

Continuturi

9.1.6.Activitdtile
specifice productiei
culinare, cu explicarea
criteriilor de intocmire a
meniurilor in functie de:
tipuri de mese si diete
9.1.10.Tehnici de
alcatuire a listelor de
preparate si bauturi: liste
pentru mic dejun, dejun,
cind, alte mese

9.2.9.0rganizarea activitatii de
productie culinara
9.2.10.Intocmirea diferitelor
tipuri de meniuri
9.2.12.Verificarea respectarii
retetarului, tehnologiei si
normelor de igiend la
obfinerea preparatelor culinare
9.2.14.Intocmirea listelor de
preparate §i bauturi pentru
diverse tipuri de mese

Intocmirea diferitelor tipuri de meniy
-Criterii de intocmire in functie de :
tipuri de mese, varsta, efort, sezon,
stare de sdnatate;

- Meniuri pentru: mic dejun, dejun,
cind,mese festive

-Meniuri pentru diete: lactovegetariana;

pentru diferite boli

(obezitate, cardiovasculare, diabet,

hepatice).

-Liste de preparate i bauturi-tipuri

de liste

TEST DE EVALUARE

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

Timp de lucru 50 minute.

SUBIECTUL 1

(30 de puncte)

I.1. Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos, scrieti litera corespunzitoare riaspunsului corect:

10puncte

1. Meniurile simple au in structura:
a) minuturi din brinzeturi

b) cruditati

¢) produse lactate acide

2.Meniuri pentru diferite categorii de consumatori sunt:
a) copii, sportivi, turisti straini
b) mic dejun, dejun, cina
c) receptie, banchet, revelion

3.Dejunul (masa de pranz) este consideratd masa principald a zilei si trebuie sa asigure:

a) 40-50% din valoarea calorica a necesarului alimentar zilnic
b) 20-30% din valoarea calorica a necesarului alimentar zilnic
¢) 60-70% din valoarea caloricd a necesarului alimentar zilnic

4.1n alcituirea unui meniu trebuie s se tind cont de urmétorii factori:
a) valoarea nutritiva a alimentelor si digestibilitatea lor
b) valoarea nutritiva a alimentelor din care se compune meniul, digestibilitatea lor, bogatia lor
in vitamine §i cantitate de celuloza pe care o contin.

¢) valoarea nutritivd a alimentelor din care se compune meniul si cantitatea de celuloza pe
care o contin

5.In categoria alimentelor cu putere de satietate redusa (usor digerabile) sunt incluse:
a) legumele si fructele

b) péinea alba

¢) carnea si preparatele din carne
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I.2. Scrieti litera corespunzitoare fiecarui enunt (1, 2, 3, 4, 5) si notati in dreptul ei litera A, dacia
apreciati ci enunful este adevarat sau litera F, daca apreciati ci raspunsul este fals. 20 puncte
1.alimentele cu putere de satietate redusa sunt greu digestibile
2. alimentele cu putere de satietate mare sunt usor digestibile
3. varietatea meniurilor nu atrage si nu stimuleaza apetitul
4. Meniurile trebuie sd contind cat mai variate preparate
5.Meniul reprezinta totalitatea ingredientelor preparatelor servite la masa

SUBIECTUL 11 (30 de puncte)
I1.1. Scrieti cifrele 1, 2, 3, 4, 5 si in dreptul fiecdreia scrieti notiunea care completeazi spatiile libere
corespunzitoare, astfel incit afirmatia sa fie corecta. 15 puncte

a) In alcatuirea unui ......... | F— trebuie sa se {ina seama de ...... R R—

b) Bauturile racoritoare intra in structura meniurilor ............ N

¢) Meniurile destinate micului dejun pot fi......... : S, ) <

IL.2. In coloana A sunt enumerate modalitiitile de diferentiere a meniurilor, iar in coloana B,
tipurile de meniuri. Scriefi asocierile corecte dintre fiecare cifrd din coloana A si litera

corespunzitoare din coloana B. 15 puncte
A. Modalititi de diferentiere meniuri B. Tipuri de meniuri
I.Meniuri in functie de tipul mesei a) mic dejun, dejun si
2Meniuri in functie de categoria de cina
consumatori b) local, pescaresc,
3.Meniuri in functie de profilul unitatii vanatoresc
¢) copii, adolescenti,
B adulti, sportivi, turisti
straini
d) festive, catering

SUBIECTUL III (30 de puncte)
Alcatuiti un eseu cu titlul “Intocmirea meniurilor vegetariene” dupa urmitoarea structura de idei:
a. tipurile de materii prime si materiale folosite la intocmirea meniului;metode de preparare

b. variante de meniuri pentru pentru: mic dejun, dejun, cind,mese festive ;

c. servirea si prezentarea preparatelor vegetariene

BAREM DE EVALUARE $1 DE NOTARE

SUBIECTUL I (30 de puncte)
I.1. (10 puncte)

l-¢; 2-a; 3-a, 4-b; 5-a.

Pentru fiecare rdaspuns corect se acorda cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

I. 2. (20 puncte)

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

Pentru fiecare raspuns corect se acordd cdte 4 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

L.3. (10 puncte)

I-b; 2—c; 3-¢; 4—a; 5-d.

Pentru fiecare asociere corectd se acorda cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.
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SUBIECTUL II

(30 de puncte)

I1.1. (15puncte)
1 —meniului;

2 — valoarea nutritiva;

3 —consistente;

4 —simple; 5 —consistente.

Pentru fiecare rdspuns corect §i complet se acorda cdte 3 puncte (5 x 3 puncte = 15 puncte).

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

IL.2. (15 puncte)

l-a; 2-¢ 3-b:

Pentru fiecare raspuns corect si complet se acordd cdte Spuncte (3 x 5 puncte = 15 puncte).

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

SUBIECTUL III

30 de puncte

a. (6 puncte)

- tipurile de materii prime

- tipuri de metode de preparare;
Pentru fiecare precizare corectd se acorda cate 3 puncte (2 x 3 puncte = 6 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, () puncte.

b. (16 puncte)

b. variante de meniuri pentru pentru: mic dejun, dejun, cina,mese festive ;
Pentru fiecare precizare corectd se acorda cate 4 puncte (4 x 4 puncte =16 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.

¢. (8 puncte)

-modalitati de servire a preparatelor vegetariene
- prezentarea preparatelor vegetariene

Pentru fiecare precizare corectd se acorda cate 4 punct (2 x 4 puncte = 8 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, (0 puncte.

LUCRARE PRACTICA

e TEMA LUCRARII: Fluxul tehnologic de obtinere a preparatelor complexe de felul IT

Obtinerea preparatelor de bazi din carne tocati

Rezultate ale invitéarii evaluate

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

9.1.7.Caracteristici de
calitate ale materiilor
prime si auxiliare
utilizate la obtinerea
preparatelor culinare
9.1.8.Tehnologii de
obtinere a preparatelor:
preparate din carne
tocata

9.1.9.Aprecierea calitatii
preparatelor ob{inute

9.1.11.Norme privind
igiena, securitatea si
sanatatea In munca la
obtinerea preparatelor
culinare

9.2.11.Verificarea calitafii
materiilor prime si auxiliare
utilizate la obtinerea
preparatelor culinare
9.2.12.Verificarea
respectdrii retetarului,
tehnologiei si normelor de
igiend la obtinerea
preparatelor culinare
9.2.13.Verificarea calitatii
preparatelor culinare
obtinute

9.2.15.Aplicarea normelor
privind igiena, securitatea si
sdnatatea in munca
9.2.16.Depozitarea
reziduurilor rezultate din
activitdtile desfdsurate

9.3.3.Realizarea preparatelor culinare
conform retetarului i tehnologiei de
preparare

9.3.4.Verificarea realizirii cu
profesionalism si operativitate a
preparatelor culinare in functie de
cerintele clientilor

9.3.5.Aplicarea procedurilor de
recuperare a materj fGton rafgtesibile
este realizatd adeCegt Specificely
activitatilor derfite 4180

F /
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conform procedurilor
interne, fdrd afectarea
mediului inconjurator

Enuntul temei pentru proba practica:

Verificarea fluxului tehnologic de obtinere a 20 portii de chiftelute cu sos ce urmeazd a fi servite

turistilor.

Sarcini de lucru:

@ oD os

Timp de lucru: 60 minute.

Verificarea fisei tehnologice de obtinere a preparatului.
Aprecierea calitatii materiilor prime si auxiliare utilizate la ob{inerea preparatelui culinar
Verificarea respectarii retetarului si tehnologiei de preparare
Verificarea si aprecierea calitatii preparatelor culinare obfinute
Portionarea si decorarea preparatului pentru servire
Respectarea normelor de sdndtate §i securitate a muncii.
Utilizarea limbajului de specialitate.

FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE

ey L o ———
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A. Criterii de Punctaj
Nr. evaluare Indi . i maxim | Punctaj
ndicatori de realizare
crt. proba pe acordat
practica indicator
| Primirea si Verificarea fisei tehnologice in vederea 10p
planificarea executdrii preparatului
sarcinii de Alegerea materiilor prime, ustensilelor 10p
lucru utilajelor si obiectelor de inventar
(maxim 20 p) | necesare executdrii preparatului
2 Realizarea Verificarea respectarii retetarului si 10p
sarcinii de tehnologiei de preparare
lucru Verificarea si  aprecierea calitdtii 20p
(maxim 50 p) reparatelui chiftelute cu sos
Portionarea si decorarea preparatului 20p
pentru servire, respectand regulile de
protocol
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
| 4 Prezentarea Prezentarea caracteristicilor de calitate 10p
sarcinii ale materiilor prime §1 auxiliare
realizate utilizate la obfinerea preparatelor
(maxim 30 p) | culinare
Descrierea tehnologiei de executie a 10p
preparatului  si a metodelor de
verificare a calitatii acestuia
Descrierea metodei de portionare si Sp
decorare a preparatului respectand
regulile de protocol
Utilizarea terminologiei de specialitate S5p
in descrierea tehnologiilor de executie,
control si servire a preparatului mm
>




TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL | 100p

PUNCTAJ FINAL

Pentru evaluare poate fi folosita Lista de control/verificare a abilitatilor si atitudinilor formate la elevi.

Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru Da Nu
A urmat instructiunile
A solicitat ajutor atunci cind a avut nevoie
A colaborat cu membrii echipei de lucru
A utilizat corect materialele
A respectat normele de securitate i sanatate in
munca
A utilizat corect vocabularul comun si cel de
specialitate
A dus activitatea pana la capat
A raportat rezultatele activitatilor profesionale
A pus echipamentele la locul lor dupa utilizare
A facut curat la locul de muncd

e Bibliografie

»  St. Mihai, C.Veteanu- Comportament si etica profesionala, Editura CD Press, Bucursti, 2006
= Blanca Garcia Henche-Marketing in turismul rural, Editura Irecson,Bucuresti, 2004
= St. Mitrache, V.Manole, Fl. Bran-Agroturism rural, Fax Press, Bucuresti, 1996

= Drigoi Mariana — indreptar gastronomic pentru agroturism, Ed.Irecson, 2006;
= Radu Nicolesu- Tehnologia restaurantelor, Editura Inter -REBS, Bucuresti;

= Pirjol Gabriela, s.a. - Tehnologia culinard, manual pentru clasa a X a, a XI a, si a XII a, licee
economice §i de drept administrativ cu profil de alimentatie publicd, Ed.Didactica si
Pedagogica, Bucuresti, 2003,

= S. Mihai s.a. - Alimentatie publica si turism, manual pentru clasa a IX a — Culturd de
specialitate, scoala de arte si meserii, Editura Niculescu, 2006,

= S. Mihai s.a. - Alimentatie publica si turism, manual pentru clasa a IX a — Instruire practica,
scoala de arte si meserii, Editura Niculescu, 2006;
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MODUL III: CULTURA PLANTELOR DE CAMP SI HORTICOLE

e Nota introductiva

Modulul ,,Cultura plantelor de camp si horticole”, componenta a ofertei educationale ( currriculare )
pentru calificarea profesionald ,,Tehnician in agroturism”, domeniului de pregatire profesionald
Agriculturi, face parte din cultura de specialitate si pregdtirea practicd aferente clasei a Xll-a, ciclul
superior al liceulu, filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numar de 62 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:

. 31 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Cultura plantelor de camp si horticole”, este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobéndirea de cunostinte, abilitdti, atitudini necesare practicarii/angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificdrii profesionale de nivel 4, ,,Tehnician in
agroturism” din domeniul de pregatire profesionala ,,Agriculturd” sau in continuarea pregatirii intr-o
calificare de nivel superior.

Competentele construite Tn termeni de rezultate ale invatarii se regisesc in Standardul de Pregatire
Profesionala pentru calificarea ,,Tehnician in agroturism”.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatérii

URI 11. ORGANIZAREA
LUCRARILOR DE CULTIVARE
A PLANTELOR DE CAMP SI

HORTICOLE Continuturile invigirii
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini

11.1.1 11.2.1 11.3.1 e Specii de plante: griu, porumb, mazire, fasole,
floarea soarelui, cartof, sfecla pentru zahar.
11.1.2 11.2.2 11.3.2 - Importanta economica si agrotehnica a culturilor.
- Compozitia chimica a produselor agricole.
11.1.3 11.2.3 - Particularitdtile morfologice ale plantelor de cAmp.
- Particularitatile biologice ale plantelor (faze de vegetatie).
11.1.4 11.2.4 - Lista soturilor i hibrizilor cultivati in Romaénia.

- Zonele ecologice: zone favorabile, foarte
favorabile, putin favorabile.

11.1.5 11.2.5 11.3.3 o Tehnologii de cultivare ale plantelor de camp
Rotatia culturilor
11.1.6 11.2.6 11.34 - Plante foarte bune, bune si rele premergéatoare.
Fertilizarea
11.1.7 11.2.7 11.3.5 - Tipuri de ingrasaminte chimice, organice si amendamente.
11.2.8 11.3.6 - Dozele de ingrasaminte recomandate /ha si epocile de
11.1.8 e - aplicare (inainte de semadnat, concomitent cu semanatul, dupa
11.3.7 semanat, concomitent cu apa de irigat).
11.1.9 11.2.9 - Calculul dozelor de azot, fosfor, potasiu.
11.3.8 - Calculul cantitatii de ingragdminte cu azot, fosfor si potasiu.

11.1.10 11.2.10

- Tipuri de masini si echipamente pentru arflearéa 4 A
ingrasamintelor si amendamentelor. \s"ﬁ:_\\’-y\
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11.1.11

11.1.12

11.1.13

11.1.14

11.1.15

11.1.16

11.1.17

11.1.18

11.1.19

11.1.20

11.1.21

11.1.22

11.1.23

11.2.11

11.2.12
11.2.13
11.2.14
11.2.15

11.2.16

11.2.17

11.2.18

11.2.19

11.2.20

11.2.21

11.2.22

11.2.23

11.2.24

11.2.25

11.2.26

11.2.27

11.2.28

11.2.29

11.2.30

11.3.9

11.3.10

11.3.11

11.3.12

- Proba de debit la masinile si echipamentele

pentru administrat ingrasaminte si amendamente.

- Indicii de calitate la lucrarile de fertilizat: epoca de executare
a lucrdrii, cantitatea de ingrasaminte/ha, uniformitatea lucrarii.
- Norme de sanatate si securitatea muncii, specifice lucrarilor
de fertilizare.

Lucririle solului: dupa premergéatoare timpurii, dupa
premergatoare tarzii si pregitirea patului germinativ.

- Indicii de calitate la lucrarile solului: addncimea araturii,
gradul de marunfire al solului, gradul de incorporare a
resturilor vegetale, uniformitatea, lipsa gresurilor, gradul de
distrugere a buruienilor, nivelarea solului.

- Norme de sandtate s§i securitatea muncii specifice lucrarilor
solului.

Lucrarile de seménat/plantat

- Indicii de calitate ai semintelor/tuberculilor.

- Calculul cantitatii de samanta/tuberculi/ha.

- Tratamente la samanta impotriva bolilor si daunatorilor,
drajarea (samanta monogerma de sfecla de zahir).

- Pregitirea tuberculilor de cartof pentru plantat: sortarea,
calibrarea, sectionarea tuberculilor,

incoltirea tuberculilor.

- Parametrii tehnologici la seméanat/plantat (epoca de
semanat/plantat, distanta intre randuri, distanta pe rand,
densitatea,cantitatea de samantd/tuberculi/ha, adancimea de
semanat)

- Metode de plantare: mecanizat, semimecanizat, manual.

- Agregate folosite pentru semanat/plantat.

- Proba de debit la semanatorile pentru semanat

in rAnduri obignuite i in randuri departate: norma de
samantd/ha ( in lucru).

- Indicii calitate la lucrarile de semanat/plantat:

adancimea de semanat/plantat, distanta intre rAnduri, distanta
intre boabe/tuberculi pe rind, cantitatea de
samanta/tuberculi/ha, epoca de semanat/plantat.

- Norme de sanatate si securitatea muncii, specifice lucrarilor
de semanat.

Lucririle de ingrijire

- Lucrdrile de ingrijire aplicate culturilor de camp: distrugerea
crustei, combaterea buruienilor, bolilor, daunatorilor,
fertilizarea suplimentara, raritul, musuroitul, irigarea)

- Calculul necesarului de pesticide/ha.

- Proba de debit la masinile pentru fertilizat,

erbicidat si tratamente fitosanitare: cantitatea de
solutie/prat/ha.

- Indicii de calitate la lucrarile de ingrijire: doza de pesticide,
momentul aplicérii lucrarii, eficienta lucrarilor de irigat,
fertilizat, erbicidat si de tratamente fitosanitare.

- Norme de sanatate si securitatea muncii, specifice lucririlor
de Ingrijire.

Recoltarea si depozitarea produselo “
- Evaluarea productiei pe baza elemwuctivitate.
Yy — X\
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- Recoltarea culturilor: momentul recoltarii, metode de
recoltare, mijloace folosite pentru recoltare.

- Tipuri de spatii de depozitare.

- Norme de sanatate si securitatea muncii specifice
recoltarii culturilor.

11.1.24

11.1.25

11.1.26

11.1.27

11.1.28

11.1.29

11.1.30

11.1.31

11.1.32

11.1.33

11.1.34

11.1.35

11.1.36

11.1.37

11.1.38

11.1.39

11.1.40

11.1.41

11.1.42

11.1.43
11.1.44

11.1.45

11.1.46

11.1.47

11.2.31

11.2.32

11.2.33

11.2.34

11.2.35

11.2.36

11.2.37

11.2.38

11.2.39

11.2.40

11.2.41

11.2.42

11.2.43

11.2.44

11.2.45

11.2.46

11.2.47

11.2.48

11.2.49

11.2.50
11.2.51

11.2.52

11.2.53

11.2.54

11.3.13

11.3.14

11.3.15

11.3.16

11.3.17

11.3.18

11.3.19

11.3.20

11.3.21

11.3.22

11.3.23

11.3.24

11.3.25

11.3.26

11.3.27

11.3.28

11.3.29

11.3.30
11.3.31

11.3.32

11.3.33

e SPECII HORTICOLE: pomi, legume, viti de vie.
Particularitatile morfologice ale speciilor de pomi, legume,
vita de vie.

- Particularitati biologice ale speciilor de pomi, legume, vita
de vie.

- Factori de vegetatie: lumina, temperatura, apa, hrana.

- Soiuri de specii pomicole, legumicole, viticole.

e Tehnologii de cultivare ale pomilor fructiferi
Lucriri de pregitire a terenului si de infiintare a unei
plantatii de pomi
- Sisteme de culturad a pomilor fructiferi: clasic, intensiv,
superintensiv, de tip pajiste, gradinile familiale.

- Organizarea $i amenajarea antierozionala a terenului, in
vederea infiintarii plantatiilor pomicole.

- Lucriri de pregatire a terenului in vederea infiintarii
plantatiilor pomicole: defrigsarea vegetatiei, desfundatul
terenului, fertilizarea de baza, corectarea reactiei solului,
dezinfectia solului, pichetarea terenului.

- Infiintarea culturilor de pomi: epoca de plantare, executarea
gropilor, pregétirea materialului saditor, plantarea propriu-
Z1sa.

intretinerea plantatiilor de pomi:

- Proiectarea si formarea coroanei pomilor fructiferi: tipuri de
coroane, lucrari pentru dirijarea coroanei, cresterea si rodirea
pomilor, lucrari de formare a coroanei.

- Agrotehnica plantatiilor tinere de pomi fructiferi: lucririle
solului, fertilizarea plantatiilor, protectia fitosanitara,
protejarea impotriva bolilor si ddunatorilor, irigarea, operatii
in verde la pomii fructiferi.

- Calculul cantitatilor de ingrasaminte/ha.

- Tehnica taierilor de fructificare si intretinere a coroanei
pomilor fructiferi: lucrdrile de intretinere aplicate ramurilor de
schelet, tdierile aplicate ramurilor de semischelet, ramurilor
de rod, ramurilor vegetative.

- Agrotehnica plantatiilor roditoare de pomi fructiferi:
lucrérile solului, fertilizarea, protectia fitosanitard si
impotriva accidentelor climatice, irigarea.

- Indicii de calitate: momentul aplicarii lucrarii, uniformitatea
lucrarii, norma de lucru.

Recoltarea si ambalarea fructelor:

- Momentul recoltarii fructelor: maturitate fiziologica,
maturitatea de consum, maturitatea comerciald, maturitatea
tehnica.

- Metode de recoltare a fructelor: manuald, semimecanizata,
mecanizata.
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11.1.48

11.1.49

11.1.50

11.1.51

11.1.52

11.1.53

11.1.54

11.1.55

11.1.56

11.1.57

11.1.58

11.1.59

11.1.60

11.1.61

11.1.62

11.1.63

11.1.64

11.2.55

11.2.56

11.2.57

11.2.58

11.2.59

11.2.60

11.2.61

11.2.62

11.2.63

11.2.64

11.2.65

11.2.66

11.2.67

11.2.68

11.2.69

11.2.70

11.2.71

11.2.72

11.2.73

11.2.74

11.2.75

11.2.76

11.2.77

11.2.78

11.2.79

11.2.80

e Tehnologii de cultivare ale plantelor legumicole
Producerea rasadurilor de plante legumicole
- Constructii folosite in legumicultura: sere, tunele, solarii,
rasadnite.
- Pamanturile necesare §i pregatirea substratului pentru
producerea rasadurilor.
- Pregatirea substratului pentru producerea rasadului:
procurarea componentelor, cernerea, dezinfectarea, stabilirea
proportiilor, amestecarea propriu-zisa.
- Semanatul in vederea producerii rasadului de legume: epoca
de semanat, metode de seménat, calculul normei de
samanti/ha, calculul necesarului de material saditor, repicatul
rasadului.
Lucrarile de ingrijire a rasadurilor:
- dirijarea factorilor de vegetatie: lumind, temperatura,
umiditatea solului si a aerului, dirijarea regimului de nutritie;
- combaterea bolilor si daunatorilor;
- calirea rasadurilor.
Cultura legumelor direct in camp:
- Lucriri de pregatire a terenului pentru culturi in ogor
propriu: desfiintarea culturii precedente, nivelarea de
exploatare, fertilizarea de baza, subsolajul, aratura adanca,
maruntirea solului, combaterea chimica a buruienilor,
modelarea solului, afanarea superficiald a solului.
- Infiintarea culturilor de legume in cAmp prin semanat: epoca
de seménat, metoda de semanat, mijloace de semanat,
adancimea de semanat, cantitatea de samanta/ha.
- Infiintarea culturilor de legume in cAmp prin plantat: epoca
de plantare, adancimea de plantare, metode de plantat,
calculul cantitatii de material de material de plantat/ha.
- Indicii de calitate la seménat/plantat: distanta intre rinduri,
distanta pe rand, densitatea, adancimea de semanat/plantat.
Cultura protejata si fortata a legumelor
- Lucriarile de pregitire a terenului in sere si solarii: evacuarea
resturilor vegetale, mobilizarea solului, fertilizarea de baza,
dezinfectia solului, marcarea solului.
Lucrarile de semanat legume in solarii: epoca de semanat,
metode de semanat.
- Lucrarile de plantat legume in solarii: epoca de plantat,
metode de plantat.
- Lucrarile de plantat legume in sera: epoca de plantat, metode
de plantat.
Ingrijirea culturilor de legume
= intretinerea solului in culturile de legume: afianarea solului,
musuroitul, mulcirea solului, combaterea buruienilor.
- Lucrari de ingrijire aplicate plantelor de legume: lucrari de
ingrijire cu caracter general, lucréri de ingrijire cu caracter
special.
Recoltarea, conditionarea si valorlﬁcarea legumelor
- Momentul recoltarii: maturitate fizi aturitatea de
consum, maturitatea comerciala, i
Metode de recoltare: manuali,

Tehnician in agroturism
Clasa a XII-a, domeniul de pregatire profesionala: Agricultura




11.2.81 Operatiuni de conditionare a legumelor: presortarea si
sortarea, calibrarea, spalarea, zvantarea, indepartarea

11.2.82 frunzelor, scuturarea de pamant, ceruirea, legatul in snopi.
- Tipuri de ambalaje.
11.2.83 - Norme de securitate si sdndtate in munca specifice
tehnologiei de cultivare a legumelor.
11.2.84 e Tehnologia de cultivare a vitei de vie
Infiintarea plantatiilor viticole
11.2.85 - Sisteme de plantare a vifei de vie: clasic, intensiv,
superintensiv..
11.2.86 - Pichetarea terenului
- Lucririle de pregitire a terenului in vederea infiintarii
11.2.87 plantatiilor viticole: defrisarea vegetatiei, desfundatul
terenului, fertilizarea de bazi, corectarea reactiei solului,
11.2.88 dezinfectia solului, pichetarea terenului.
- Infiintarea culturilor de vita de vie: epoca de plantare,
11.2.89 executarea gropilor, pregitirea materialului saditor, plantarea

propriu-zisa.

11.2.90 Agrotehnica plantatiilor tinere de vita de vie
- Lucririle de intretinere a plantatiilor tinere de vitad de vie:
11.2.91 lucririle solului, fertilizarea, protectia fitosanitara, protejarea
impotriva bolilor si daunatorilor, irigarea.
11.2.92 - Lucririle si operatiile in verde la vita de vie (lucrdri
obisnuite, lucrari speciale)
11.2.93 intretinerea plantatiilor roditoare de vitii de vie
- Sisteme de téiere (scurt, lung, mixt) si forme de
11.2.94 conducere la vita de vie (joasa, semiinalta, inaltd).
- Taierile la vita de vie (taieri de formare, taieri de
11.2.95 fructificare)
11.2.96 Agrotehnica plantatiilor roditoare de vita de vie

- Lucririlor de intretinere a plantatiilor roditoare de vita de
vie: lucrdrile solului, fertilizarea, protectia fitosanitard i
impotriva accidentelor climatice, irigarea.
- Indicii de caliate: momentul executarii lucrarii,
uniformitatea lucrarii, norma de lucru/ha.
Recoltarea
- Recoltarea strugurilor (faza de parga, faza de maturare, faza
de maturare tehnologica, faza de supramaturare).
- Metode de recoltare: manuald, semimecanizatd, mecanizata.
- Tipuri de ambalaje.
- Norme de securitate si sdndtate in munca specifice
tehnologiei de cultivare a vitei de vie.

e Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii rezultatelor
invatirii (existente in scoala sau la operatorul economic):
Specii de plante: griu, porumb, mazire, fasole, floarea soarelui, cartof, sfecla pentru zahar.
1.Planse, colectii de plante vii, plante ierborizate, atlase botanice, seminte, harta zonelor ecologice,
Catalogul Oficial al soiurilor si hibrizilor de plante de culturd din Roménia.

2.Brazdometru, rigla gradata, fise de lucru, ingrasaminte organice si minerale (cu-macroelemente $i
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microelemente), ruletd, jaloane, cantar, fisd tehnologica, sdmanta certificata si tratata contra bolilor si

daunatorilor, flacoane cu Nitragin, buletine de analizd, monoliti, erbicide, insecticide, fungicide,

buletine de avertizare pentru atacurile de boli si daunatori.

Specii horticole: pomi, legume, viti de vie.

1. Atlase botanice, ierbare cu specii de plante, colectii de seminte, plante, pomi, vitd de vie, planse.

2. Ruleta, sfoard, picheti, pomi altoiti, foarfecd, galeti, ingradsdminte organice, truse pentru taieri,
plasd de sdrma galvanizata, hartie, placaj, stuf, truse pentru tdieri, fierastraie, cantar, atlase
fitopatologice, brdie capcand, foarfece pentru pomi, saci, var, aparate portabile, insecticide,
fungicide, ladite, lazi- paleta, platforme, scari, cosuri, saci de recoltat, bricege, materiale pentru
ambalat.

3. Turba, mranitd, pamantul de telina, rumegusul de rasinoase, nisip, ingrasaminte, composturi sau
pamant de telina, sdmanta, galeti, pungi cu seminte, cintar, ruletd, sfoara, furtun cu sita, greble,
marcatoare, ghivece, ghivece nutritive, solutii de ingrasaminte chimice, aparate portabile, sdmanta
umectatd sau preincoltitd, rasad, material plastic, araci, brichete fumigene, ladite, cofraje, pungi de
polietilend, cosulete.

4. Picheti, vite altoite, foarfeci pentru vie, fierastraie, cosor, ladite.

e Echipamente

- Tractor, masini agricole, echipamente, instalatii pentru lucrarile de infiintare, ingrijirea si recoltarea

culturilor aparate portabile tip — Vermorel.

- Materiale: brazdometru, rigld gradata, cantar, ruletd, sdmanta, insecticide, fungicide, Ingrasaminte,

buletine de analizd a semintei, prospecte cu pesticide, liste de soiuri si hibrizi, monoliti, fisa

tehnologica.

e Sugestii metodologice

La baza elabordrii curriculum-ului ,,Cultura plantelor de ciAmp si horticole” a stat Standardul de
Pregatire Profesionald, respectiv unitatea de rezultate ale invatarii ,,Organizarea lucririlor de cultivare
a plantelor de camp si horticole’’.

Standardul de Pregitire Profesionald s-a proiectat dupa un model nou, centrat pe rezultate ale invatarii
(cunostinte, abilitati, atitudini), competente cheie si achizitiile anterioare ale elevilor.

Pentru aplicarea curriculum-ului de clasa a XII-a procesul de predare-invatare trebuie sa fie focalizat
pe formarea competentelor cheie si a rezultatelor invatarii cerute de nivelul 4, calificarea ,,Tehnician in
agroturism”.

Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea metodelor si procedeelor didactice care conduc
la formarea rezultatelor invatarii specifice continutului.

Metodele de invatamant (“odos™ = cale, drum; “metha™ = catre, spre) reprezintd cdile folosite in
scoald de catre profesor in a-i sprijini pe elevi sa descopere viata, natura, lumea, lucrurile, stiinta.

Metode ca, studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, turul galeriilor, exercitiul,
mozaicul, lucrul pe statiuni, portofoliul de grup, cadranele, explozia solard, metoda Frisco, etc, in care
activitatea didactica este centrata pe elev, au eficientd maxima in procesul de predare — invatare.

Utilizarea metodelor activ-participative in procesul instructiv educativ accelereaza insusirea
cunostintelor, formarea abilitatilor si aptitudinilor §i contribuie la dezvoltarea tuturor proceselor psihice.

Alegerea metodelor activ participative nu reprezintd un scop in sine, ci se realizeazd in functie de
confinuturile de invatare, de obiectivele propuse, de participanti si de modalitatile de integrare adecvatd
in strategia generald, Insa este recomandat sa se foloseascd in combinatie cu metodele tradifionale. Nu se
poate face o delimitare ferma intre metodele traditionale si cele moderne, iar “in functie de aborddrile
profesorului, bariera dintre ele se atenueazad sau chiar poate sa dispard”.

Desi invatarea este eminamente o activitate proprie, tinand de efortul individual depus in intelegerea
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exerseazd capacitatea de decizie si de initiativa, da o nota mai personald muncii, dar §i o
complementaritate mai mare aptitudinilor si talentelor, ceea ce asigura o participare mai vie, mai activa,
sustinuta de foarte multe elemente de emulatie, de stimulare reciproca, de cooperare fructuoasd. "(loan
Cerghit)

Orele se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practicd din unitatea de invagdmant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate
in unitatile de rezultate ale invatarii.

Pregatirea practica in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatamant sau de la agentul economic are importania deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii.

Pentru eficientizarea procesului de predare/invdtare profesorul trebuie sda-si proiecteze din timp
activitatea didacticd prin elaborarea de fise de documentare, fise de lucru, fise de observatie, probe de
evaluare §i autoevaluare, prin pregdtirea materialelor necesare precum §i a spatiului de lucru.

Numai astfel, prin asigurarea resurselor materiale, elevii pot sa dobandeasca cunostinte, sa-si formeze
abilitatile si aptitudinile, cerute de unitatea de rezultate ale invatarii.

Exemplificare metodi didactica:

METODA ,,LUCRUL PE STATIUNI”
Etape:
e Se imparte clasa in 5 grupe de céte 5- 6 elevi.
e Se alege cite 1 secretar, respectiv 1 raportor al fiecarei grupe.
e Fiecare grupad are de rezolvat in 5 minute céte o sarcina de lucru.

e Dupa expirarea celor 5 minute, grupele trec la rezolvarea urmatoarei sarcini de lucru,
astfel incat toate grupele trebuie sa treaca prin toate statiunile i sa rezolve toate sarcinile de lucru.
Mijloacele didactice folosite se adreseazi pentru toate stilurile de invatare.

e Rotirea grupelor pe statiuni are loc in sensul:

L S U B S
= LR = Lh
W = n
— h B W

3
4
3
1
2
e Fiecare grupd are de raspuns unei fise de lucru.
e In cazul in care una dintre grupe rezolva mai repede sarcina de lucru, existd o statiune de rezerva.

e Se explica faptul ca la sfarsitul timpului acordat, sarcina elevilor este s identifice toate bolile care
ataca la fasole.
L]

Exemplu: ,,Identificarea bolilor si diunatorilor din culturile de fasole”’

Rezultatele invatarii:

Abilitati Atitudini

11.2.19  Identificarea  buruienilor, | 11.2.95 Utilizarea corecta a
bolilor si daunatorilor din culturile de | vocabularului comun i a celui de
fasole specialitate

11.3.3 Utilizarea materialelor pentru | 11.2.96 Raportarea rezultatelor
executarea autonomd a lucrarilor de | activitatilor profesionale desfasurate, in
identificare a bolilor, duunatorilor si | cadrul tehnologiilor de cultivare a
buruienilor plantelor de camp.
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Scenariu didactic pentru o activitate de laborator tehnologic:
> se organizeazi colectivul de elevi pe echipe si puncte de lucru;
> fiecare punct de lucru este dotat cu fise de documentare (modificarile produse de agentii patogeni

pe organele plantelor de fasole, modul de atac al daunatorilor, buruieni frecvente in culturile de
fasole), fise de lucru (modificarile produse de agentii patogeni pe organele plantelor de fasole,
modul de atac al daunatorilor, buruieni frecvente in culturile de fasole), plante ierborizate, organe
de plante cu atac de boli, album fitopatologic, ierbar, buruieni, auxiliar curricular, planse, lupa;
> fiecare punct de lucru (statiune) reprezintd boli si daunatori care atacd la fasole si buruieni
frecvente in culturile de fasole.

numarul statiunilor corespunde cu numarul bolilor, daunatorilor §i buruienilor luati in studiu;

echipele de elevi se rotesc astfel incat la finalul orei (orelor) fiecare echipa sa fi parcurs toate

statiunile, (nu este obligatorie statiunea de rezerva);

» in fiecare statiune elevii se documenteazd din fisele de documentare, observa si recunosc
modificarile produse de agentii patogeni pe plante (patari foliare, cloroze, ciuruire, pustule, aspect
de ars, necrozari, frunze sbarcite sau cu aspect basicat, boabe sbarcite, boabe gaurite), modul de
atac al daunatorilor la fasole (pastai si boabe atacate) si particularitdfile morfologice ale
buruienilor, rezolva sarcinile din fisele de lucru, fac comparatii, bifeaza statiunea parcursé intr-o
fisa speciald de evidentd, unde sunt trecute toate stafiunile;

In final echipele sunt solicitate sa prezinte solutiile la fisele de lucru din fiecare statiune. Se discuti, se

fac observatii si impreuna cu profesorul se decide asupra solutiei corecte. La finalul parcursului elevii

sunt capabili s identifice bolile, daunatorii si buruienile frecvente in cultuirle de fasole, din statiunile
de lucru.

Y Vv

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va masura
eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste maésura in care elevii si-au
achizifionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregitire profesionali.
Evaluarea poate fi:
a. La tnceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflecta nivelul de pregatire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invddrii.
® Planificarea evaluarii trebuie si aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
c. Finala
= Realizatd printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invdtare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,
abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmdtoarele instrumente de evaluare initiald: intrebari, chestionare, exercitii de tipul
stiu/vreau sa stiu/am invitat, brainstorming.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare continui: figse de observatie, fise test, fise de lucru, fise
de autoevaluare, fise de monitorizare a progresului, teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere
multipla, itemi alegere duala, itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate
sau itemi de tip rezolvare de probleme; fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative, lista de verificare a
proiectului, brainstorming, planificarea proiectului, mozaicul, fisa de observatie, jurnalul elevului, teme
de lucru, prezentare.
Se propun urmdtoarele instrumente de evaluare finala:

e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.
e
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a bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a ideilor si
materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de elevi.

EXEMPLU DE INSTRUMENT DE EVALUARE FINALA
TEST DE EVALUARE
Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordda 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru 50 minute.

SUBIECTUL 1 (30 de puncte)
I.1. Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos, scrieti litera corespunzitoare raspunsului corect:
10 puncte

1. Erbicidarea cu Treflan la fasole, se executa:

. dupa semanat

. inainte de semanat

. cand fasolea este in stadiul de rasarire

. In timpul vegetatiei

. Pierder1 importante de recolta la cultura fasolei produc daunatorii:

. gandacul din Colorado

. plosnita

c. gargdrita fasolei

d. coropisnita

I.2. Serieti litera corespunzitoare fiecirui enunt (1, 2, 3, 4, 5) si notati in dreptul ei litera A, daci
apreciati cd enuntul este adevidrat sau litera F, dacid apreciati c¢d rispunsul este fals.
10 puncte

1. Combaterea buruienilor dicotiledonate, se face in timpul vegetatiei.

2. Antracnoza fasolei se manifesta doar pe pastai.

3. Arsura comuna, se transmite prin samanta si prin resturile vegetale ramase dupa recoltare.

4. Costreiul se combate cu erbicidul Basagran.

5. Gargdrita fasolei atacd boabele in care roade numeroase galerii.

1.3. In coloana A sunt enumerate bolile fasolei, iar in coloana B, sortimentele de pesticide. Scrieti
asocierile corecte dintre fiecare cifra din coloana A si litera corespunzitoare din coloana B.
10 puncte

oP N0 OoOR

A. B.
Bolile fasolei Sortimente de pesticide
6. Antracnoza fasolei a. Dithane
7. Bacterioza fasolei b. Cuzin, Captadin
8. Rugina fasolei ¢. Turdacupral
9. Arsura comuna d. Fundazol
10. Putregaiul alb e. Zeama bordeleza

f. Mecloran

SUBIECTUL I1 (30 de puncte)

IL.1. Scrieti cifrele 1, 2, 3, 4, 5 si in dreptul fiecireia scrieti notiunea care completeaza spatiile libere
corespunzitoare, astfel incat afirmatia si fie corecti. 10 puncte

a. Combaterea bolilor consta din tratamente la ...... 1. § RERAEHSIIE T, .o e ivramnni

b. Combaterea chimicd a buruienilor se completeaza cu prasile ......3....... si o prasila .......4...... pe
rind.

c¢. Fasolea este o planta sensibila la concurenta ....... - SO , indeosebi la Inceputul vegetatiei.

I1.2. Raspundeti la urmatoarele cerinte referitoare la masurile de combatere gAg] Stdaundtorilor la
fasole: 20 puncjt .
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a. Precizati momentul aplicarii tratamentelor, produsele si dozele folosite pentru combaterea antracnozei.
b. Precizati trei produse chimice folosite pentru combaterea daunatorilor in depozite.

SUBIECTUL III (30 de puncte)
Alcatuiti un eseu cu titlul “ Lucrdarile de ingrijire la fasole” dupd urmatoarea structura de idei:

a. Descriefi combaterea buruienilor monocotiledonate, dicotiledonate si perene (costrei din rizomi);
b. Descrieti irigarea culturii.

BAREM DE EVALUARE $I DE NOTARE
SUBIECTUL I (30 de puncte)
I.1. (10 puncte)
1-b 2-¢.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 5 puncte (2 x 5 puncte = 10 puncte).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului 0 puncte.
I. 2. (10 puncte)
1-A; 2-F;, 3-A;4-F;, 5-A.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa rdspunsului 0 puncte.
1.3. (10 puncte)
1-b; 2—c; 3—a; 4—e; 5—d.
Pentru fiecare asociere corectd se acorda cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.
SUBIECTUL 11 (30 de puncte)
I1.1. (10 puncte)
1 —samanta; 2 — vegetatie; 3 —mecanice; 4 —manuald; 5 — buruienilor.
Pentru fiecare rdspuns corect §i complet se acorda cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa rdspunsului 0 puncte.
I1.2. (20 puncte)
a. 14 puncte
Pentru combaterea antracnozei tratamentele se fac in timpul vegetatiei cu produsele:
- Captadin 50 PU - 0,25%
- Cuzin 15 SC - 28 1/ha
- Turdacupral 50 PU — 4 Kg/ha
Pentru fiecare precizare corectd se acordd cate 2 puncte (7 x 2 puncte = 14 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.
b. 6 puncte
Produse chimice folosite pentru combaterea daunatorilor in depozite sunt: Sinoratox 35 CE, Carbetox 37
CE, Coopex 25 WP, Reldan 40 EC.
Pentru oricare trei raspunsuri corecte se acorda cdte 2 puncte (3 x 2 puncte = 6 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa rdaspunsului 0 puncte.
SUBIECTUL III (30 de puncte)
a. (20 puncte)
Pentru combaterea buruienilor monocotiledonate sunt generalizate tratamentele cu Treflan 48 CE sau
Triflurom 48, in doze de 1,75 — 2, 5 1/ha, administrate inainte de seménat si incorporate imediat in sol cu
polidiscul, deoarece erbicidul este volatil. (6 puncte)
Combaterea buruienilor dicotiledonate, se face in vegetatie (dupi rasarirea fasolei) cand buruienile se afli
in faza de rozeté (2 - 4 frunze), iar fasolea are 1 - 3 frunze trifoliate. Se folosesc erbicidele Basagran, in
dozd de 2 - 4 1/ha, Flex, in dozd de 1 — 1,5 I/ha. (9 puncte)
Combaterea buruienilor perene (costrei din rizomi) se face cu erbicidele Targa Super EC, 2 — 3 1/ha, Agil
100 EC, 0,8 — 1 V/ha. Erbicidarea se face cind costreiul are 10 — 20 cm inaltime. (5 puncte
Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.
b. (10 puncte)
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Irigarea este o lucrare foarte importantd, deoarece fasolea este deosebit de sensibild la seceta si raspunde
favorabil la irigare. Se recomanda o udare la inceputul infloritului, dupa care udarile se repeta la interval
de 10 — 15 zile. Sunt necesare 2 — 3 udari cu 400 — 500 m® apa/ha, aplicate prin aspersiune sau prin

brazde.

Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.

LUCRARE PRACTICA

TEMA LUCRARII: Lucririle de ingrijire la fasole (Combaterea daunatorilor)

Rezultate ale invitirii evaluate:

Abilitati

Atitudini

Domenii de competente
cheie

11.2.17 Selectarea utilajelor
agricole si a echipamentelor
folosite pentru combaterea
daunatorilor.

11.2,20 Selectarea
pesticidelor, citirea
prospectelor si calcularea
necesarului de insecticide.
11.2.21 Efectuarea probei de
debit la masinile si
echipamentele pentru
tratamente fitosanitare.
11.2.30 Aplicarea normelor de

specifice tehnologiei de
cultivare a plantelor de camp.

sdnatate si securitate in munca,

11.3.3 Utilizarea materialelor
pentru executarea autonoma a
lucrarilor de intretinere a
culturilor.
11.3.8 Manifestarea
responsabilitatii, in cadrul
echipei de lucru.
11.3.9 Asumarea initiativei in
cadrul echipei de lucru.
11.3.10 Colaborarea cu
membrii echipei de lucru.
11.3.12 Respectarea normelor
de sanatate si securitate in
munca, specifice tehnologiei de
cultivare a plantelor de camp.

- Comunicarea in limba
romana si in limba
materna.

- Competente matematice
in stiinte si tehnologii.
- A invata sa inveti.

-Competente civice si
sociale.

- Asumarea initiativei si
antreprenoriat.

Enuntul temei pentru proba practica:
Cultura de fasole din ferma didactica, pe o suprafata de 8 ha, prezinti atac de gargirita fasolei.
Executati lucrarile de combatere a gargaritei fasolei, pe o suprafata de 8 ha.

Sarcini de lucru:

a. Selectarea echipamentului de lucru pentru executarea lucrdrilor de combatere a gargaritei fasolei.
b. Organizarea locului de munca: aprovizionarea cu materiale necesare lucrarii de combatere a gargaritei

fasolei.

c. Stabilirea tratamentului necesar combaterii gargaritei in cadmp.

d. Calcularea cantitatii de solutie necesara pentru suprafata de 8 ha.

e. Prepararea solufiei pentru tratamente fitosanitare.
f. Executarea probei de debit la maginile si echipamentele pentru tratamente fitosanitare.
g. Executarea propriu-zisd a lucrarii de combatere a gargaritei fasolei.

h. Verificarea calitatii lucrarii executate.

i. Respectarea normelor de sdnitate si securitate a muncii.
J- Utilizarea limbajului de specialitate.

Organizarea clasei: pe grupe de elevi.

Materiale: fise de lucru, insecticide, prospecte de insecticide, masini si echipamente pentru combaterea

daunatorilor, ruletd, galeti, apa, echipamente de protectia muncii.

Timp de lucru: 120 minute.
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FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE
Dol promanele eVl .ovviommmmisemnen s R R

A. Criterii de Punctaj
g_: e‘l;?_l(;l;';e Indicatori de realizare m:l:i:m Eg;.c;:i
practica indicator
X Primirea si Selectarea echipamentului de lucru 10p
planificarea pentru executarea lucrarilor de
sarcinii de combatere a gargaritei fasolei
lucru Organizarea locului de munca: 10p
(maxim 20 p) | aprovizionarea cu materiale necesare
lucrérii de combatere a gargaritei
fasolei
2. Realizarea Calcularea cantitatii de solutie necesara 10p
sarcinii de pentru suprafata de 8 ha
lucru Prepararea solutiei pentru tratamente 10p
(maxim 50 p) | fitosanitare
Executarea probei de debit la masinile 10p
si echipamentele pentru combaterea
daunatorilor
Executarea propriu-zisd a lucrdrii de 20p
combatere a gargaritei fasolei
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA| 70p
1. Prezentarea 1. Verificarea calitatii lucrérii executate 10p
sarcinii 2. Respectarea normelor de sdnatate si 10p
realizate securitate a muncii
(maxim 30 p) | 3. Utilizarea limbajului de specialitate 10 p
TOTAL MAXIM PROBA ORALA |  30p
PUNCTAJ TOTAL | 100p
PUNCTAJ FINAL

Pentru evaluare poate fi folositd Lista de control/verificare a abilititilor si atitudinilor formate la elevi.

Atitudinea elevului fati de sarcina de Da Nu

lucru

A selectat corect maginile si echipamentele
folosite pentru combaterea daunitorilor

A urmat instructiunile cu privire la
selectarea insecticidelor, calculul solutiei/ha,
proba de debit a maginilor si echipamentelor
folosite pentru combaterea daunitorilor

A solicitat ajutor atunci cind a avut nevoie

A colaborat cu membrii echipei de lucru

A utilizat corect materialele

A respectat normele de securitate si sandtate
in munca

A utilizat corect vocabularul comun si cel de
specialitate

A dus activitatea pana la capat
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A raportat  rezultatele  activitatilor
profesionale

A pus echipamentele la locul lor dupa
utilizare

A facut curat la locul de munca

Bibliografie
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4. Auxiliare curriculare
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MODUL V. PROMOVAREA TRADITIILOR iN AGROTURISM

e Nota introductiva

Modulul ,,Promovarea traditiilor in agroturism”, componenta a ofertei educationale ( currriculare )
pentru calificarea profesionald ,,Tehnician in agroturism”, domeniului de pregitire profesionala
Agriculturi, face parte din cultura de specialitate si pregatirea practicd aferente clasei a Xll-a, ciclul
superior al liceului, filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numar de 120 ore/an, conform planului de invatimant, din care:

. 90 ore/an — laborator tehnologic

- 30 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Promovarea traditiilor in agroturism”, este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini necesare practicarii/angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificdrii profesionale de nivel 4, ,,Tehnician in
agroturism” din domeniul de pregatire profesionald ,,Agriculturd” sau in continuarea pregétirii intr-o
calificare de nivel superior.

Competentele construite in termeni de rezultate ale invatdrii se regasesc in Standardul de Pregatire
Profesionala pentru calificarea ,,Tehnician in agroturism”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invéatirii

URI 8. ORGANIZAREA
PENSIUNII TURISTICE RURALE
SI AGROTURISTICE
Rezultate ale invitarii
(codificate conform SPP)
Cunostinte | Abilititi | Atitudini

Continuturile invatarii

e Produse traditionale specifice zonei

8.1.23. -Tipuri de produse traditionale specifice zonei: alimentare si
nealimentare
-Spatii pentru obtinerea preparatelor: amplasare, mobilier,
8.2.24. echipamente, dotari spatii de depozitare i pastrare
- Spatit  pentru depozitarea preparatelor: amplasare,
8.3.12. echipamente, dotdri si conditii de pastrare
8.1.24. 8.2.25. e Produse de artizanat specifice zonei
- Tehnologia de obtinere a produselor de artizanat din diferite
8.3.13. materii prime: lemn, ceramicd, paie, panusi, rachita, 1ana, in si
8.2.26. bumbac, piei, pielicele si blanuri

-Depozitarea si pastrarea produselor de artizanat: spatii,

mobilier(suporti  speciali, rafturi,etc), echipamente de

asigurare a conditiilor e pastrare

- Modalitati de prezentare si promo a produselor si

tehnologiilor de prelucrare catre turj
e Preparate de origine a
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8.1.25.

8.3.14.

zonei:

a. Preparate din carne: carnati, toba, lebar, caltabos, jambon,
slanina afumata, costitd afumaté, pastrama, drob, pastrdv in
cetina, peste afumat, pui in cetina, ghiudem, babic, peste sarat
-Tehologia de obtinere a preparatelor din carne
b. Preparate din lapte: cas, telemea, urdd, branza dulce,
branza de burduf, brdnza in coaje de brad, jinti{d, cascaval,
unt, iaurt, lapte batut, smantana, cas afumat, cagcaval afumat
- Tehologia de obtinere a preparatelor din carne
c. Preparate din fructe: gem, dulceatd, sirop, compot, serbet,
peltea, fructe uscate, fructe uscate si afumate, preparate
dietetice, bauturi alcoolizate
Tehologia de obtinere a preparatelor din fructe

e Depozitarea si pastrarea preparatelor
- Metode si conditii de depozitare i pastrare specifice fiecarui
tip de produs obtinut
- Norme de securitate §i sanatate in munca specifice obtinerii
preparatelor traditionale specifice zonei

8.1.26.
8.2.27.

8.2.28

8.3.15

e Valorificarea preparatelor si produselor specifice
zonei

- Metode de valorificare: consum familial, consum in
activitatea turistica, vanzare la turisti, comercializare pe piata
libera
-Ambalarea si prezentarea preparatelor si produselor: tipuri de
ambalaje pentru fiecare categorie de preparat sau produs
obtinut, modaliti{i de prezentare, metode de promovare
- Organizarea magazinului din pensiune: norme, cerinte,
prezentare
- Norme de igiena, securitate i sanatate in munca specifice
valorifiarii produselor
-Norme privind depozitarea reziduurilor rezultate din
valorificarea preparatelor si produselor traditionale

8.1.27. 8.2.29.

8.3.16.

e Preocupari si traditii specifice zonei

- Preocupadri tradifionale referitoare la: cresterea animalelor,
cultivarea plantelor, colectarea fructelor de padure, pescuit,
vanat, prelucrarea lemnului, lutului, pietrei, pieilor si
blanurilor, utilizarea energiei apei §i vantului, etc

- Traditii specifice zonei: obiceiuri populare, port popular,
cantec si joc popular, stil de viata, arhitectura constructiilor,
economie locald

8.1.28. 8.2.30.

8.1.29. 8.2.31.
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8.3.17.

« Promovarea traditiilor specifice zonei
Modalitati de promovare a preocuparilor si traditiilor:
-promovarea la targuri, expozitii, tArguri de turism
- informarea si implicarea turistilor in diverse activitafi
(mestesuguri, sezatori, hore, festivaluri, iarmaroace, nunti,
botezuri, spectacole, sarbatori locale, sarbatori laice sau
religioase, plecatul oilor la munte, ravisitul oilor, focuri de
tabara etc)
- respectarea 1 promovarea stilului si arhitecturii locale
- publicitate prin diverse mijloace icatii, ghiduri,




| | | | traditionale specifice zonei }

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

» Spatii de prelucrare a materiilor prime din ferma si dotari specifice pentru: bucatarie, laptarie,
carmangerie.

» Produse traditionale: - din carne(carnati, toba, lebar, caltabos, jambon, slanina afumata, costita
afumatd, pastramd, drob, pastrav in cetind, peste afumat, pui in cetina, ghiudem, babic, peste sirat,
lapte (cas, telemea, urdd, branza dulce, branza de burduf, branza in coaje de brad, jintita, cagcaval,
unt, iaurt, lapte batut, smantand, cas afumat, cascaval afumat), fructe (gem, dulceatd, sirop,
compot, serbet, peltea, fructe uscate, fructe uscate si afumate, preparate dietetice, bauturi
alcoolizate )

> Articole de artizanat: obiecte de artizanat din: lemn, ceramica, paie, panusi, rachitd, 14na, in si
bumbac, piei, pielicele si blanuri

> Sisteme de depozitare si pastrare:magazii, cdmard, beci, pod, congelator, frigider, suporti
speciali, rafturi, putind de lemn, hardau, budana, butoi, afumatoare

» Manuale, auxiliare curriculare, filme, prezentari PPT cu traditii specifice zonei (port popular,

cantec si joc popular, stil de viata, arhitectura, obiceiuri populare, economie locald) si activititi (

sezdtori, hore, festivaluri, iarmaroace, nunti, botezuri, spectacole, sarbatori locale, sarbatori
laice sau religioase, plecatul oilor la munte, ravasitul oilor, focuri de tabara)

Calculator, videoproiector, Internet, soft-uri educationale specifice;

Manuale, auxiliare curriculare;

Soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

Manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fige ajutitoate,

planse didactice, reviste de specialitate

YV V¥V V

e Sugestii metodologice

La baza elabordrii curriculum-ului ,,Promovarea traditiilor in agroturism”, a stat Standardul de
Pregitire Profesionald, respectiv unitatea de rezultate ale invatarii ,,Organizarea pensiunii turistice
rurale si agroturistice ” urmatoarele rezultate ale invatarii:

- Cunostinte de la 8.1.23 pana la 8.1.29

Abilitati de [a 8.2.24 péna la 8.2.31

- Atitudini de la 8.3.12 pand la 8.3.17
Standardul de Pregitire Profesionala s-a proiectat dupa un model nou, centrat pe rezultate ale invatarii
(cunostinte, abilitati, atitudini).

Conftinuturile modulului trebuie sa fie abordate intr-o maniera integratd, corelatd cu particularitatile si cu
nivelul inifial de pregatire al elevilor, prin folosirea metodelor si procedeelor didactice perfect adaptate
scopurilor propuse.

Metodele de invatamant (“odos” = cale, drum; “metha™ = catre, spre) reprezintd ciile folosite in
scoala de catre profesor in a-i sprijini pe elevi sd@ descopere viata, natura, lumea, lucrurile, stiinta.

Metode ca, studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, turul galeriilor, exercitiul,
mozaicul, lucrul pe statiuni, portofoliul de grup, cadranele, explozia solard, metoda Frisco, etc, in care
activitatea didactica este centratd pe elev, au eficientd maxima in procesul de predare — invatare.

Utilizarea merodelor activ-participative in procesul instructiv educativ accelereaza insusirea
cunostintelor, formarea abilitatilor si aptitudinilor si contribuie la dezvoltarea tuturor proceselor psihice.

Alegerea metodelor activ participative nu reprezintd un scop in sine, ci se realizeazd in functie de
confinuturile de invdtare, de obiectivele propuse, de participanti si de moa’ai #eT 6 ;- ftegrare adecvatd
in strategia generald, insd este recomandat sa se foloseasca in combmau ad itionale. Nu se
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poate face o delimitare ferma intre metodele traditionale si cele moderne, iar “in functie de abordarile
profesorului, bariera dintre ele se atenueazd sau chiar poate sa dispara”.

Desi invatarea este eminamente o activitate proprie, tindnd de efortul individual depus in intelegerea
si constientizarea semnificatiilor stiinfei, nu este mai putin adevdrat cd relatiile interpersonale, de grup
sunt un factor indispensabil aparitiei si construirii invatarii personale §i colective. “[nvatarea in grup
exerseazd capacitatea de decizie s§i de initiativa, da o notd mai personald muncii, dar si o
complementaritate mai mare aptitudinilor si talentelor, ceea ce asigura o participare mai vie, mai activa,
sustinutd de foarte multe elemente de emulatie, de stimulare reciprocd, de cooperare fructuoasa. "(loan
Cerghit)

Orele se recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practica din unitatea de invatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate
in unitatile de rezultate ale invatarii.

Pregatirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatdmant sau de la agentul economic are importan{d deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii.

Pentru eficientizarea procesului de predare/invditare profesorul trebuie sd-si proiecteze din timp
activitatea didactica prin elaborarea de fise de documentare, fise de lucru, fise de observatie, probe de
evaluare i autoevaluare, prin pregatirea materialelor necesare precum si a spatiului de lucru.

Numai astfel, prin asigurarea resurselor materiale, elevii pot sd dobandeasca cunostinte, sa-si formeze
abilitatile si aptitudinile, cerute de unitatea de rezultate ale Tnvatarii.

Exemplificare metode didactice:
Aplicarea metodei ,,Cafeneaua”

Metoda urmareste realizarea unor produse care integreazd ideile sau sugestiile colegilor. Prezinta
avantajul oportunititilor de interactiune intre elevi.
Tema: Traditii specifice zonei- Arhitectura constructiilor
Desfasurare:
e Elevii clasei se impart in 3 - 4 grupe cu minmum 4 elevi Intr-o grupa.
e Fiecare grupa primeste o fise de lucru contindnd sarcinile de lucru si o foaie flipchard pentru
prezentare.
* Timp de 5 min. elevii se familiarizeaza cu cerintele fisei de lucru.
» Profesorul prezinta un film documentar realizat despre zona turistica din care face parte scoala, pe
tema propusa.
» Fiecare grupd realizeaza sarcinile primite in fisa de lucru(prezentata mai jos)
« Dupa terminarea sarcinilor concretizate printr-un afis continand ideile principale, grupele isi
deleagd un reprezentant, ,,vizitator”, care urmeaza sa se deplaseze In vizitd la o altd grupa.
* Membrii ramasi in grup, ,,gazdele”, prezinta ,, vizitatorului” produsele pe care le-au realizat pana
in momentul respectiv.
« ,,Vizitatorii” revin in grupele lor si, in functie de informatiile primite de la colegii din celelalte
grupe, is1 perfectioneaza si dezvolta materialul.
» Echipele reaizeaza un afis pe care il afiseaza in clasa, utilizdnd metoda "Turul galeriei”.

FISA DE LUCRU
Nume si prenume elev:

Sarcina de lucru: Identificati elementele si imaginile care corespund si cele care nu corespund
arhitecturii specifice zonei .

Realizati un afis confinind cele doui categorii de elemente, pe care-l afisati in clasi.

Tipul activititii: Lucrul in echipa
Timp de lucru: 30 min.
Aceastd activitate va va ajuta sa:
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- Interactionati cu colegii;
- Sintetizati toate ideile lansate de grupurile de lucru
- Gestionati corect timpul

Autorii propun urmatoarele activitdti de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregétire practicd

prin laborator tehnologic la modulul ,,Promovarea traditiilor in agroturism:

Organizarea spatiilor pentru obtinerea preparatelor traditionale specific zonei

Organizarea prepararii produselor traditionale din carne specifice zonei

Depozitarea, pastrarea si comercializarea produselor din carne, in conditii de securitate alimentara

Organizarea prepararii produselor traditionale din lapte specifice zonei

Depozitarea, pastrarea si comercializarea produselor din lapte, in conditii de securitate alimentara

Organizarea prepararii produselor tradiionale din fructe specifice zonei

Depozitarea, pastrarea si comercializarea produselor din fructe, in conditii de securitate alimentara

Organizarea activitétilor de ob{inere a produselor de artizanat specifice zonei artizanat din diferite

materii prime' lemn, ceramica, paie, panusi, rachita, land, in si bumbac, piei, pielicele si blanuri

9. Depozitarea si pastrarea produselor de artizanat

10. Conservarea produselor de artizanat

11. Promovarea traditiilor prin informarea turistilor privind tehnologiile specifice de obtinere a
produselor de artizanat si preparatelor specific zonei

12. Comunicarea, in functie de situatie, iIn limba strdina de circulatie internationala

13. Gestionarea informatiilor privind activititle traditionale organizate in zond, cu ajutorul
calculatorului

14. Prezentarea produselor si tehnologiilor de prelucrare a produeselor traditionale catre turisti

15. Valorificarea preparatelor si produselor specifice zonei: consum familial, consum in activitatea
turistica, vanzare la turisti, comercializare pe piata libera

16. Ambalarea i prezentarea preparatelor si produselor: tipuri de ambalaje pentru fiecare categorie de
preparat sau produs obtinut, modalita{i de prezentare, metode de promovare

17. Organizarea magazinului din pensiune pentru comercializarea produselor traditionale

26 =1 Oy MR Lok =

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd, prin care profesorul va masura
eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-au
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregitire profesionala.
Evaluarea poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflecta nivelul de pregitire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continua a rezultatelor invatdrii.
= Planificarea evaluarii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
c¢. Finala
= Realizata printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor,
abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmitoarele instrumente de evaluare initiald: intrebari, chestionare, exercitii de tipul
stiu/vreau sa stiu/am nvétat, brainstorming.
Se propun urmétoarele instrumente de evaluare continua: figse de observatie, fise test, fise de lucru, fise
de autoevaluare, fise de monitorizare a progresului, teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere
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proiectului, brainstorming, planificarea proiectului, mozaicul, fisa de observatie, jurnalul elevului, teme
de lucru, prezentare.
Se propun urmétoarele instrumente de evaluare finala:

e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.

e Proiectul - prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare
a bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acurateiea tehnicd, modul de organizare a ideilor i
materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de elevi.

Pentru tema ,, Traditii specifice zonei. Arhitectura constructiilor din zond”, se propune un instrument
de evaluare a modului in care au lucrat elevii in cadrul echipei:

EXEMPLU DE INSTRUMENT DE EVALUARE

Prin realizarea acestui proiect va vetl forma urmétoarele cunostinte , abilitati si atitudini:

Cunostinte Abilititi Atitudini

8.1.27.Preocupdri traditionale | 8.2.29.Furnizarea 8.3.16.Transmiterea
si traditii specifice zonei informatiilor de interes informatiilor de interes
8.1.28.Modalitati de turistic turistic si cele privind
promovare si perpetuare a 8.2.30.Gestionarea traditiile se face utilizandu-se
traditiilor specifice zonei informatiilor privind o exprimare clard
8.1.29.Norme de protectia activitdtle traditionale 8.2.17.Promovarea
mediului organizate in zond, cu traditiilor prin organizarea

ajutorul calculatorului de activitati specifice zonei

8.2.31.Comunicarea, in

Jfunctie de situatie, in limba

straind de circulatie

internationald

Sarcina de lucru:
Efectuati un studiu de caz cu tema ,,Arhitecturi si traditie in zona noastra” si intocmiti un
material pe care sa-l prezentati colegilor, care sa aduca in discutie urmatoarele aspecte:

- stil arhitectural local

- descrierea elemente de arhitectura a constructiilor din zona

- imagini sugestive privind arhitectura cladirilor

- exemple de pensiuni care promoveaza stilul arhitectural local

- exemple de pensiuni care nu promoveaza stilul arhitectural local

- modalitati de promovare §i perpetuare a arhitecturii locale

» Elevii se documenteaza si intocmesc un material pe tema data.

Sarcini de lucru:

1. Cautarea si selectarea informatiilor cerute;

2. Analizarea informatiilor;

3. Descrierea sumard a arhitecturii din localitatea/zona ta

4. Descrierea factorilor care influenteaza arhitectura in localitatea/zona ta

5. Prezentarea de imagini si documente sugestive pentru arhitectura locala

6. Realizarea unei mod de prezentare a proiectului ales de fiecare grupa: planse, filmulef, prezentare
Power Point, alt tip de prezentare.

7.Prezentarea proiectului in fata colegilor la data stabilita

Evaluarea proiectul se face utilizand fisa de evaluare a proiectului
Mod de lucru: Echipe de 4 elevi
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Timp de lucru: 1 saptamana

FISA DE EVALUARE A PROIECTULUI

Numele si prenumele elevilor:

Anul scolar:

Clasa:

Modulul: Promovarea traditiilor in agroturism

Tema: Traditii specifice zonei- Arhitectura constructiilor

Nr. crt | Secventele poiectului Evaluarea

1. S-a identificat corect cerinta

Secventele alese sunt elocvente

Documentarea este diversa

Sunt folosite surse de informare adecvate

Datele au fost prelucrate

Materialul este creativ

Informatia este clara, bine structurata

gal N S| ) Bl o) N

Prezentarea este originala

Pentru evaluarea competentelor cheie referitoare la lucrul in echipa se poate aplica o fise de evaluare:
FISA DE EVALUARE A MUNCII iN ECHIPA

1. Ce roluri v-afi asumat in cadrul echipei?

T T

2. Enumerati trei aspecte pozitive ale muncii in echipd

3. Cedificultifi afi intampinat in echipa?

4. Ce probleme ati reusit sda rezolvati prin aportul echipei?
5. Ce probleme au ramas nerezolvate?

6. Preferati activitatea in echipd sau individuala? Justificati.

T T T T T Y

L T T T T T T T T T
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EXEMPLU INSTRUMENT DE EVALUARE FINALA
LUCRARE PRACTICA

TEMA LUCRARII: Obtinerea produselor traditionale din lapte

Rezultate ale invitarii evaluate

Cunostinfe

Abilitati

Atitudini

8.1.24.Tehnologii de
obtinere a produselor de
artizanat si a preparatelor
traditionale din carne,
lapte, fructe
8.1.25.Conditii specifice
depozitarii produselor
obtinute
8.1.26.Posibilitati de
valorificare a produselor
si preparatelor
traditionale: in consumul
familial, in activitatea de
agroturism §i in
comercializarea pe piata

8.2.24.Organizarea
prepararii produselor
traditionale zonei din carne,
lapte, fructe specifice zonel
8.2.26.Aplicarea normelor
de securitate §i sanatate in
muncd specifice obtinerii
produselor si preparatelor
8.2.27.Promovarea
traditiilor prin informarea
turistilor privind
tehnologiile specifice de
obtinere a produselor de
artizanat §i preparatelor
specific zonei

8.3.12.0btinerea preparatelor si
produselor specifice zonei cu
respectarea tehnologiei traditionale
8.3.13.Aplicarea normelor de protejare
a mediului la  valorificarea
produselor si preparatelor traditionale
8.2.14.Depozitarea reziduurilor
rezultate din activitatea de prelucrare
se face fara afectarea mediului
inconjurator

8.3.15.Colaborarea cu membrii
echipei §i responsabilul cu
valorificarea produselor

8.2.28.Comunicarea, in
Junctie de situatie, in limbda
straind de circulatie
internationald

libera

Enuntul temei pentru proba practica:
Organizati activitdtile specifice tehnologiei de obtinere a produsului traditional cas de vacd dintr-o
cantitate de 30 litri lapte.

Sarcini de lucru:

a. Verificarea caracteristicilor de calitate a materiei prime

b. Precizarea procesului tehnologic de obtinere a produsului traditional

¢. Organizarea spatiilor si a activitdtilor in vederea obtinerii produsului

d. Utilizarea corespunzatoare a materiilor prime i materiale pentru obtinerea produsului
e. Aplicarea procesului tehnologic traditional de obtinere a produsului

f. Verificarea calitétii produsului obtinut

g. Coordonarea activitatilor de depozitare a produselor obtinute

h. Respectarea normelor de sandtate si securitate a muncii.

i. Utilizarea limbajului de specialitate.

FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE

Numele si prenumele elevului: ...

A. Criterii de Punctaj
Nr. evaluare Tidiatin de onliaie maxim | Punctaj
crt. proba pe acordat
practica indicator
1. Primirea si Verificarea caracteristicilor de calitate [~ ik ‘,‘q'*\
planificarea a materiei prime A“; frus 4%
7 =~
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sarcinii de Organizarea spatiului si a activitatilor 10p

lucru in vederea obtinerii produsului
(maxim 20 p)
2. Realizarea Utilizarea corespunzatoare a materiilor 10p
sarcinii de prime si materiale pentru obtinerea
lucru produsului traditional

(maxim 50 p) | Aplicarea tehnologic traditional de 20p
obtinere a produsului
Coordonarea activitatilor de depozitare 20p
a produselor traditionale obtinute
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA| 70p

L Prezentarea 1. Verificarea calitatii produselor 10p
sarcinii realizate
realizate 2. Respectarea normelor de sdnitate si 10p
(maxim 30 p) | securitate a muncii
3. Utilizarea limbajului de specialitate 10 p

TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL
Pentru evaluare poate fi folositd Lista de control/verificare a abilititilor si atitudinilor formate la elevi.

Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru Da Nu
A urmat instructiunile
A solicitat ajutor atunci cind a avut nevoie
A colaborat cu membrii echipei de lucru
A utilizat corect materialele
A respectat normele de securitate si sanatate in
munca
A utilizat corect vocabularul comun si cel de
specialitate
A dus activitatea pana la capat
A raportat rezultatele activitatilor profesionale
A pus echipamentele la locul lor dupa utilizare
A fécut curat la locul de munci

e Bibliografie

1. Radu Rey- Civilizatie montand, Editura Siintifica si Enciclopedica, 1985
2. St. Mitrache, V.Manole, Fl. Bran- Agroturism rural, Fax Press, Bucuresti, 1996

3.Maria Batca- Costumul popular roméanesc,Bucuresti,2006

4. Mariana Dragoi- Indreptar gastronomic pentru Agroturism, Editura Irecson, 2006
5.Revista lunaria ,,Vacante la tara”
6.Retete traditionale specifice zonei
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MODUL VI: CONDUCEREA TRACTORULUI ST AUTO

e Nota introductiva

Modulul ,,Conducerea tractorului si auto” componentd a ofertei educationale ( currriculare ) pentru
calificarea profesionald ,,Tehnician in agroturism”, domeniului de pregitire profesionald Agriculturi,
face parte din cultura de specialitate si pregdtirea practicd aferente clasei a XII-a, ciclul superior al
liceului, filiera tehnologica.
Modulul are alocat un numar de 30 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

. 30 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Conducerea tractorului si auto” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea
de cunostinte, abilitdti, atitudini necesare practicarii/angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate in SPP-ul corespunzitor calificérii profesionale de nivel 4, ,,Tehnician in agroturism” din
domeniul de pregatire profesionala ,,Agriculturad” sau in continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel
superior.

Competentele construite in termeni de rezultate ale invatdrii se regasesc in Standardul de Pregitire
Profesionala pentru calificarea ,,Tehnician in agroturism”.

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatar

URI 7 CONDUCEREA
TRACTORULUI SI AUTO

Rezultate ale inviatarii Continuturile invitarii
(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilititi Atitudini

711 721 Notiuni de legislatie rutiera:

- drum public, parte carosabild, zona rezidentiala,
acostament, banda de circulatie, banda pentru
stationarea de urgenta, autostrada, vehicul, autovehicul,
masa totald maxima autorizatd, vehicul cu mase si/sau
gabarit depasit, coloana oficiala.

7.1.2 7.2.2 Particularitatile drumului public:

- axul drumului, drum cu declivitati, drum in palier,
drum 1n aliniament.

7.1.3 7.2.3 Mijloace de semnalizare rutiera:
7.2.4 - indicatoare, marcaje, semnale.
7.1.4 7.2.5 7.3.1 Regulile de circulatie rutieri la deplasarea

vehiculelor pe drumurile publice:

- reguli generale de circulatie, utilizarea partii
carosabile, pozitii in timpul mersului, preselectia,
depasirea, oprirea §i stationarea, parcarea, intoarcerea si
mersul inapoi, viteza si reducerea vitezei, trecerea pe
langa vehiculele care circula din sens opus, proritatea de
trecere, trecerea la r11ve1 cu cale ferata zona rez1dentlala

interziceri pentru conducétorii
in caz de accident, remorcarea

Tehnician in agroturism
Clasa a XlI-a, domeniul de pregatire profesionala: Agricultura



715

7.1.6
71,7

7.2.6

7.2.7
7.2.8

inmatricularea, radierea).

Infractiuni si contraventii rutiere

- Infractiuni.

- Sanctiuni contraventionale (retinerea permisului de
conducere, suspendarea dreptului de a conduce,
retinerea certificatului de inmatriculare, confiscarea
bunurilor, imobilizarea vehiculului).

Variante de asigurare.

Conditii de admisibilitate pentru vehicule si
conducitorii acestora

7.1.8

dedY

7.2.9

7.2.10

7.3.2

Elementele conducerii preventive:

- cunostinte teoretice

- vigilenta

- prevederea

- judecata

- iIndeménarea

» Situatiile periculoase

- aderenta: demarajul, patinarea, circulatia in curbe,
obstacole, acvaplanare;

- vizibilitatea: circulatia pe timp de noapte, pe timp de
ploaie, ceatd, ninsoare abundenta

- oboseala

- obignuinta

¢ Elemente de referinta in adaptarea modului de
deplasare:

- capacitatile proprii ale conducatorului auto, timp de
reactie, factorii de influentd asupra capacitatilor
conducatorului auto, conditiile de drum, conditiile de
trafic.

* Factorii de risc: circulatia pe timp de vara, iarna,
primavara, toamna, in mediul urban, rural, pe poduri,
sub poduri, in tunele rutiere.

7.1.10

7.1.11

7.2.11

7.2.12

7.2.13

7:3.3

7.3.4

Componentele trusei de prim ajutor:

- prezentare

- mod de utilizare

Manevre de acordare a primului ajutor

* Stabilirea urgentelor la locul accidentului:

- scoaterea ranitilor din autovehiculele angajate in
accident;

- stabilirea urgentelor de gradul I (accidentatii in stare de
coma sau de soc);

- stabilirea urgentelor de gradul I (accidentatii cu
hemoragii);

- stabilirea urgentelor de gradul I1I (accidentatii cu
fracturi).

» Acordarea primului ajutor la locul accidentului:

- acordarea primului ajutor accidentatilor in stare de
coma (stop cardiac, stop respirator);

- acordarea primului ajutor accidentatilor cu hemoragii;
- acordarea primului ajutor accidentatilor cu fracturi.
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7.1.12 7.2.14 7.3.5 Lucriri de intretinere tehnica zilnica si periodica
7.2.15 7.3.6 «Intretinerea tehnica zilnica:

- verificarea instalatiei de alimentare, de ungere, de
racire, de iluminare si semnalizare;

- verificarea sistemului de franare si a mecanismului de
directie;

- verificarea sistemului de rulare.

» intretinerea tehnica periodica:

- lucrari de intretinere

- lucrédri de revizie

- lucrari de reparatii, reglaje la diferite subansambluri
ale autovehiculelor.

7.1.13 7.2.16 Normele de igiena, securitate a muncii si PSI,
specifice lucririlor de intretinere tehnica zilnica si
periodica, la tractor si automobil.

7.1.14 1.247 y A R Comenzile si aparatura de la bordul tractorului si
automobilului

» Comenzile (pedala de ambreiaj, pedalele de frana,
maneta franei de ajutor, maneta de viteza, manetele
pentru actionarea reductorului §i pentru antrenarea
echipamentului de lucru, pentru blocarea diferentialului,
pentru actionarea mecanismului de suspendare, volanul

etc.)
7.1.15 7.2.18 * Tabloul de bord — prezentarea elementelor de
semnalizare $i punere in functiune.
7.2.19 * Controlul vizual inainte de punerea in functiune a

motorului (pete, scurgeri, niveluri de ulei si carburant,
anvelope, semnale luminoase).

7.1.16 7.2.20 7.3.8 Conditiile normale de circulatie si situatiile de risc in
7.2.21 localitati si in afara localititilor.
7.2.22

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

- Vehicule.

- Manual de circulatie rutiera.

- Planse cu mijloace de semnalizare rutiera.

- Indicatoare, marcaje.

- Teste de legislatie rutiera.

- Videoproiector.

- Trusa de prim ajutor.

- Trusa de chei pentru intretinerea tehnica zilnica si periodica.

- Echipamentul de protectie a muncii.

- Instinctor.

e Sugestii metodologice

Proiectarea curriculum-ului s-a facut dupa un model nou centrat pe rezultate ale invatarii (cunostinte,
abilitati, atitudini), competente cheie si achizitiile anterioare ale elevilor.

La baza elaborarii curriculum-ului a stat Standardul de Pregitire Prg
rezultate ale invatarii ,,Conducerea tractorului si auto’’.

espectiv unitatea de
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Pentru aplicarea curriculum-ului de clasa a XII-a, procesul de predare-invatare trebuie sa fie focalizat
pe formarea competentelor cheie si a rezultatelor invatarii cerute de nivelul 4, calificarea ,,Tehnician in
agroturism”.

Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea metodelor si procedeelor didactice care conduc
la formarea rezultatelor invatarii specifice continutului.

Metodele de invatamant (“odos™ = cale, drum; “metha” = catre, spre) reprezintd cdile folosite in
scoala de catre profesor in a-i sprijini pe elevi sd descopere viata, natura, lumea, lucrurile, stiinta.

Metode ca, studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, turul galeriilor, exercitiul,
mozaicul, lucrul pe statiuni, portofoliul de grup, cadranele, explozia solard, metoda Frisco, etc, in care
activitatea didactic este centrata pe elev, au eficientd maxima in procesul de predare — invatare.

Utilizarea metodelor activ-participative in procesul instructiv educativ accelereaza insusirea
cunostintelor, formarea abilitatilor si aptitudinilor si contribuie la dezvoltarea tuturor proceselor psihice.

Alegerea metodelor activ participative nu reprezintd un scop in sine, ci se realizeaza in functie de
continuturile de invdtare, de obiectivele propuse, de participanti si de modalitatile de integrare adecvatd
in strategia generald, insd este recomandat sa se foloseasca in combinatie cu metodele traditionale. Nu se
poate face o delimitare fermd intre metodele traditionale si cele moderne, iar “in functie de aborddrile
profesorului, bariera dintre ele se atenueazd sau chiar poate sa dispara”.

Desi invitarea este eminamente o activitate proprie, {indnd de efortul individual depus in intelegerea
§1 constientizarea semnificatiilor stiintei, nu este mai putin adevarat ca relatiile interpersonale, de grup
sunt un factor indispensabil aparitiei si construirii invitarii personale si colective. “Invdtarea in grup
exerseazd capacitatea de decizie §i de initiativa, da o nota mai personald muncii, dar §i o
complementaritate mai mare aptitudinilor si talentelor, ceea ce asigurda o participare mai vie, mai activa,
sustinutd de foarte multe elemente de emulatie, de stimulare reciprocd, de cooperare fructuoasd. " (loan
Cerghit)

Orele se recomanda a se desfésura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practica din unitatea de invdtamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate
in unitatile de rezultate ale invatarii.

Pregitirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practici din unitatea de
Invatamant sau de la agentul economic are importanta deosebita in atingerea rezultatelor invatarii.

Pentru eficientizarea procesului de predare/invatare profesorul trebuie sd-si proiecteze din timp
activitatea didacticd prin elaborarea de fise de documentare, fise de lucru, fise de observatie, probe de
evaluare §i autoevaluare, prin pregdtirea materialelor necesare precum si a spatiului de lucru.

Numai astfel, prin asigurarea resurselor materiale, elevii pot si dobandeasca cunostinte, sia-si formeze
abilitatile si aptitudinile, cerute de unitatea de rezultate ale invatarii.

Exemplificarea metodelor didactice:

1. EXPLOZIA STELARA (STARBURSTING)
(engl. “star” = stea; engl. “burst” = a exploda)
* Metoda de stimulare a creativitatii individuale si de grup si se bazeazi pe formularea de intrebiri
pentru rezolvarea de noi probleme si noi descoperiri.
*  Avantaje:
*usor de aplicat oricarei varste si unei palete largi de domenii;
*este in acelasi timp o modalitate de relaxare si o sursa de noi descoperiri;
*obfinerea a cat mai multe intrebéri duce la cat mai multe conexiuni intre concepte.
Etape:
Pasul 1: Se scrie problema (sarcina de lucru) in centrul unei stelute cu 5 colturi;
Pasul 2: In varful fiecarui col al stelutei se scriu intrebiri de tipul:
*eel
*cine?
*unde?
*de ce?
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*cand?
Pasul 3: Se imparte clasa in grupuri;
Pasul 4: Se lucreazi la nivelul grupurilor pentru elaborarea unei liste cu intrebari multe si diverse;
Pasul 5: Se comunicd intregii clase rezultatele muncii de grup. Lista de intrebari initiale poate genera
altele, neasteptate. Optional, se poate proceda si la elaborarea de raspunsuri.

Rezultatele invatarii vizate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.4 Regulile de circulatie | 7.2.5 Aplicarea regulilor de 7.3.1 Manifestarea
rutierd la deplasarea circulatie rutiera la deplasarea | responsabild in traficul rutier,
vehiculelor pe drumurile vehiculelor pe drumurile atdt pentru apdararea viefii §i
publice publice integritatii participantilor la

trafic cat §i pentru protejarea
mediului inconjurator

Tema: Regulile de circulatie rutieri la deplasarea vehiculelor pe drumurile publice.

Aplicatie:

Cand se acorda
prioritate de
trecere?

in ce situatii este Unde este interzisa

interzisa oprirea
depésirea? autovehiculelor?
Cal.'e sunt Care sunt regulile
obligatiile de parcare a
conducitorilor

e ] autovehiculelor?
auto in cazul unui

accident cu
victime?

2. METODA JOCURILOR INSTRUCTIVE

Metoda jocurilor instructive consta in transpunerea unei situatii de invatare intr-un model de joc prin
simulare. Jocul trebuie sa se desfagoare cu toatd seriozitatea ca un exercitiu de Imagmape Profesorul
trebuie s dea dovadd de multd abilitate in dirijarea activitdgii, acesta juch numai un rol de
coordonator.
Aplicatie:
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Continuturi: Acordarea primului ajutor la locul accidentului
Rezultatele invatarii:
Cunostinte: 7.1.11 Manevre de acordare a primului ajutor.
Abilitati: 7.2.13 Acordarea primului ajutor la locul accidentului.
Atitudini: 7.3.3 Manifestarea spiritului civic $i umanitar in situatia unui accident rutier.
In cadrul orelor de instruire practica la tema ,,Acordarea primului ajutor accidentatilor cu
fracturi’’, se poate organiza un joc de rol.
Se Imparte clasa in grupe de cate 2 elevi: Prin rotatie, fiecare elev va juca rolul de victima intr-un
accident rutier, soldat cu fracturi la membre si plagi iar celélalt elev va acorda primul ajutor.
In final, profesorul analizeazi si evalueaza modul in care a decurs intreaga activitate.

Autorii propun urmatoarele activitati de invatare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregatire practicd
prin laborator tehnologic la modulul ,,Conducerea tractorului si auto”’:
1. Aplicarea legislatiei rutiere in vigoare.
2. Identificarea particularitatilor drumului public.
3. Recunoasterea indicatoarelor, a marcajelor si a semnalelor rutiere.
4. Respectarea drepturilor si a obligatiilor conducétorilor auto la intilnirea mijloacelor
de semnalizare rutiera.
Aplicarea regulilor de circulatie rutierd la deplasarea vehiculelor pe drumurile
publice.
6. Utilizarea manualelor si a testelor de circulatie rutiera.
7. Analizarea variantelor de asigurare adecvate pentru autoturisme si tractoare.
8. Adaptarea modului de deplasare in functie de conditiile specific.
9. Identificarea factorilor de risc pentru circulatia in anumite situatii.
10. Identificarea componentelor trusei de prim ajutor.
11. Stabilirea urgentelor la locul accidentului.
12. Acordarea primului ajutor la locul accidentului.
13. Verificarea zilnici si periodica a starii tehnice a tractorului si automobilului.
14. Executarea lucrérilor de intretinere tehnica zilnica si periodici la tractor si
automobil.
15. Identificarea comenzilor.
16. Citirea aparaturii de la bordul tractorului si automobilului.
17. Conducerea tractorului si automobilului in trafic.
18. Identificarea situatiilor de risc in traficul rutier si aplicarea tehnicii conducerii
preventive adecvata.

i

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va masura
eficienfa intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii si-au

achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
®* Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflecta nivelul de pregatire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invagarii.
® Planificarea evaludrii trebuie s aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit, evitindu-se

aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
c. Finala

= Realizatd printr-o metodd cu caracter aplicativ si integrat la sfargitul procesului de

abilitatilor si atitudinilor.
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Se propun urmitoarele instrumente de evaluare initiald: intrebari, chestionare, exercitii de tipul
stiu/vreau sa stiu/am invétat, brainstorming.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare continua: fise de observatie, fise test, fise de lucru, fise
de autoevaluare, fise de monitorizare a progresului, teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere
multipla, itemi alegere duala, itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate
sau itemi de tip rezolvare de probleme; fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative, lista de verificare a
proiectului, brainstorming, planificarea proiectului, mozaicul, fisa de observatie, jurnalul elevului, teme
de lucru, prezentare.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.

e Proiectul - prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare
a bibliografie1r, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a ideilor si
materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi.

EXEMPLU DE INSTRUMENT DE EVALUARE FINALA

Tema: Regulile de circulatie rutieri la deplasarea vehiculelor pe drumurile publice.
Rezultate ale invitarii evaluate:

Continuturi Cunostinte

Regulile de circulatie rutierd la deplasarea | 7.1.4 Regulile de circulatie rutiera la deplasarea
vehiculelor pe drumurile publice vehiculelor pe drumurile publice

TEST DE EVALUARE

Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordd 10 puncte din oficiu.
Timp de lucru 50 minute.

SUBIECTUL I (30 de puncte)

L.1. Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos, scrieti litera corespunzitoare rispunsului corect:
10 puncte

1. Puteti stationa voluntar pe partea stdngéd a unui drum public?

a. nu

b. da, cdnd drumul are un singur sens de circulatie

c. da, in zona de actiune a indicatorului “Zoni de stationare cu durati limitata”

d. da, in zona de actiune a indicatorului “Prioritate fatd de circulatia din sens invers”

2. Depasirea este interzisa:

a. pe sectoarele de drum unde este interzisa oprirea voluntara

b. pe sectoarele de drum unde este interzisa stationarea voluntara

c. pe sectoarele de drum unde vizibilitatea este redusd sub 50 m

d. pe autostrazi

3. Oprirea vehiculelor este interzisa:

a. 1n zona de actiune a indicatorului ,,Oprirea interzisi”, pana la prima intersectie

b. pe partea carosabila a drumurilor nationale

c. in dreptul cailor de acces care deservesc proprietatile aldturate drumurilor publice

d. in zona de actiune a indicatorului “Stationare interzisa”

4. ntr-o intersectie unde circulatia se desfdsoara in sens giratoriu, conducitorilor auto le este interzis:

a. sa reduca viteza, intrucat se creeaza pericolul de blocare

b. sd opreasca autovehiculele, in afara situatiilor impuse de trafic
. 3 intoarcd, prin ocolirea sensului giratoriu
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d. sa stationeze in sens giratoriu

5. Semnificatia indicatoarelor de interzicere sau restrictie, in lipsa altor precizari, inceteaza:

a. la 100 m de locul unde este instalat indicatorul

b. 1a 200 m de locul unde este instalat indicatorul

c. in prima intersectie

d. la 500 m de locul unde este instalat indicatorul

1.2. Scrieti litera corespunzitoare fiecarui enunt (1, 2, 3, 4, 5) si notati in dreptul ei litera A, daca
apreciati ca enunful este adevidrat sau litera F, dacd apreciafi cd raspunsul este fals.
10 puncte

1. Tramvaiele, se depdsesc de regula, pe partea stanga.

2. Stationarea este interzisa, in toate cazurile In care oprirea este interzisa.

3. Pe sens unic oprirea si stationarea se pot face si pe stanga, daca ramane libera cel putin o banda.

4. Atunci cind culoarea semaforului se schimba din culoarea verde in culoarea galben, conducatorului i
revine obligatia de a traversa cu viteza redusa.

5. La intalnirea intr-o intersectie a semnalului verde al semaforului si indicatorului “Oprire”, conducétorul
respectd semnificatia semaforului.

1.3. in coloana A sunt enumerate regulile de circulatie, iar in coloana B, definitiile acestora. Scrieti
asocierile corecte dintre fiecare cifra din coloana A si litera corespunzitoare din coloana B.
10 puncte

A. B.
Reguli de circulatie Definitii

2. Oprirea a. Stationarea in locuri special destinate, semnalizate cu

3. Stationarea indicatoare sau cu marcaje

4. Depdsirea b. Imobilizarea voluntard a vehiculului mai mult de 5

5. Parcarea minute

6. Intoarcerea ¢. Imobilizarea voluntara a vehiculului mai putin de 5
minute

d. Manevra prin care un vehicul trece inaintea altui vehicul
sau pe langd un obstacol, prin schimbarea directiei si
iesirea de pe banda sau din sirul de vehicule in care s-a
aflat.

e. Schimbarea directiei de mers

SUBIECTUL II (30 de puncte)

IL.1. Scrieti cifrele 1, 2, 3, 4, 5 si in dreptul fiecireia scrieti notiunea care completeazi spatiile libere
corespunzitoare, astfel incit afirmatia sa fie corecta. 10 puncte

a. Autovehiculul este un .....1...... pus in miscare de o fortd .....2..... de un izvor propriu de ...... . S

b. Indicatoarele de reglementare, pot fi: de prioritate, de ...4.... sau restrictie side .....5........

IL.2. Raspundeti la urmatoarele cerinte referitoare la oprirea si stationarea autovehiculelor: 20 puncte
a. Precizati cinci situatii in care oprirea este interzisa.

b. Precizati situatiile in care stationarea este interzisa.

SUBIECTUL III (30 de puncte)

Alcétuifi un eseu cu titlul “ Reguli generale de circulatie” dupa urmitoarea structura de idei:
a. Preselectia (definitie).

b. Depasirea (obligatia celui care depaseste, obligatiile celui care este depasit).

c. Intoarcerea (cazuri de interzicere a intoarcerii).

d. Situatii in care este interzis mersul inapoi.
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BAREM DE EVALUARE SI DE NOTARE

SUBIECTUL I (30 de puncte)
I.1. (10 puncte)

1-b; 2-¢; 3-a; 4-b; S-c.

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

I. 2. (10 puncte)

1-F, 2—-A; 3—A; 4-F, 5-A.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

I.3. (10 puncte)

l-¢c; 2-b; 3—-d; 4—a; 5-e.

Pentru fiecare asociere corectd se acordd cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

SUBIECTUL I1I (30 de puncte)

I1.1. (10 puncte)

I —vehicul; 2 - alimentatd; 3 —energie; 4 —interzicere; 5 — obligare.

Pentru fiecare rdaspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

I1.2. (20 puncte)

a. (10 puncte)

Situatiile In care oprirea este interzisa:

- in zona de actiune a indicatorului “Oprirea interzisa”;

- pe trecerile la nivel cu calea feratd curenta si la o distantd mai mica de 50 m inainte si dupa acestea;

- pe poduri, pe si sub pasaje denivelate, precum si pe viaducte;

- in curbe si in alte locuri cu vizibilitate redusa sub 50 m;

- pe trecerile pentru pietoni ori la mai putin de 25 m inainte si dupa acestea;

- in statiile mijloacelor de transport public de persoane, precum si la mai putin de 25 m inainte si dupa
acestea;

- in locul in care se impiedica vizibilitatea asupra unui indicator sau semnal luminos;

- pe pistele obligatorii pentru pietoni si/sau biciclisti ori pe benzile rezervate unor anumite categorii de
vehicule, semnalizate ca atare;

- pe partea carosabila a autostrazilor, a drumurilor expres si a celor nationale europene;

- pe trotuar, daca nu se asigura spatiu de cel putin 1 m pentru circulatia pietonilor;

- in locurile unde este interzisa depasirea.

Pentru oricare 5 raspunsuri corecte se acorda cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).

Pentru raspuns incorect sau lipsa rdaspunsului 0 puncte.

b. (10 puncte)

Situatiile in care stationarea este interzisa:

- pe drumurile publice cu o latime mai mica de 6 m;

- in dreptul cdilor de acces care deservesc proprietatile alaturate drumurilor publice;

- in pante si In rampe;

- in locul unde este instalat indicatorul cu semnificatia “Stationare alternanta”, in alti zi sau perioada
decat cea permisd, ori indicatorul cu semnificatia “Zona de stationare cu durati limitatd” peste durata
stabilita;

- In zona de actiune a indicatorului cu semnificatia “Stationarea interzisa” si a marcajului cu semnificatia
de interzicere a stationarii.
Pentru fiecare precizare corectd se acorda cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 1§33
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Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

SUBIECTUL IIT (30 de puncte)

a. (4 puncte)

Preselectia reprezintd ocuparea din mers a benzii (randului) corespunzitor, de la 50 m inainte de
intersectie, atat in localitati, cat si in afara acestora.

Pentru raspuns corect si complet se acorda 4 puncte.

Pentru raspuns partial corect sau incomplet se acorda 2 puncte.

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

b. (11 puncte)

Conducatorul de vehicul care efectueazd depasirea este obligat:

- sa se asigure cd acela care il urmeaza sau il precedd nu a semnalizat intentia inceperii unei manevre
similare $1 cd poate depasi fard a pune in pericol sau fara a stanjeni circulatia din sens opus; (2 puncte)

- sa semnalizeze intentia de efectuare a depasirii; (1 punct)

- sa pastreze in timpul depasirii o distanta laterald suficientd fata de vehiculul depasit; (1
punct)

- sa reintre pe banda sau in sirul de circulatie initial dupa ce a semnalizat si s-a asigurat ca poate efectua
aceastd manevra in conditii de siguranta pentru vehiculul depasit i pentru ceilalti participanti la trafic. (4
puncte)

Conducatorul de vehicul care urmeaza sa fie depasit este obligat:

- 88 nu mareasca viteza de deplasare; (1 punct)

- s circule cat mai aproape de marginea din dreapta a partii carosabile sau a benzii pe care se deplaseazi.
(2 puncte)

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

¢. (9 puncte)

Se interzice intoarcerea vehiculului:

- in locurile in care este instalat indicatorul "intoarcerea interzisd". (1 punct)

- in locurile in care este interzisd oprirea voluntara a vehiculelor, cu exceptia intersectiilor, inclusiv cele
cu circulatie in sens giratoriu, precum si in zona de preselectie unde sunt aplicate marcaje continue, iar in
lipsa acestora, la o distantd mai micad de 25 m de colful intersectiei. (4 puncte)

- in ntersectiile in care este interzis virajul la stdnga, precum si in cele in care, pentru efectuare, este
necesard manevrarea Inainte si inapoi a vehiculului. (2 puncte)

- in locurile unde soliditatea drumului nu permite. (1 punct)

- pe drumurile cu sens unic. (1 punct)

Pentru raspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.

d. (6 puncte)

Se interzice mersul Tnapoi cu vehiculul:

- In toate cazurile de interzicere ale intoarcerii, cu exceptia sensului unic (2 puncte)

- pe o distantd@ mai mare de 50 m; (1 punct)

- la iesirea din garaje si curti ori alte spatii laterale drumului. (1 punct)

- In cazul in care vizibilitatea Tn spate este impiedicata, vehiculul poate fi manevrat inapoi numai atunci
cand conducatorul acestuia este dirijat de persoane aflate in afara vehiculului. (2 puncte)

Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.

) LUCRARE PRACTICA
TEMA LUCRARII: Lucrarile de intretinere tehnica zilnica a autovehiculelor
Rezultate ale invatirii evaluate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.12 Lucrari de intretinere 7.2.14 Verificarea zilnica si 7.3.5 Asumarea jnitiativei in
tehnicd zilnica si periodica periodica a starii tehnice a vederea im i
7.1.13 Norme de igiena, tractorului i automobilului
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securitate a muncii si PSI, 7.2.15 Executarea lucrérilor de | (compara situatia problemd cu
specifice lucrarilor de intretinere tehnica zilnica si situatia normald, emite idei
intretinere tehnica zilnica si periodica la tractor si privind rolul lui in rezolvarea
periodicd, la tractor si automobil problemei)
automobil 7.2.16 Aplicarea normelor de 7.3.6 Manifestarea
igiend, securitate a muncii si responsabilitatii in timpul
PSI, pentru lucrarile de lucrarilor de intretinere tehnicd,
intretinere tehnica zilnica si zilnica si periodica la tractor §i
periodica la tractor si automobil
automobil

Enuntul temei pentru proba practica:
Lucrarile de intrefinere au un caracter de prevenire a uzurilor anormale si a defectiunilor tehnice ce pot
interveni in timpul exploatarii autovehiculului.
Inainte de a va deplasa pe drumurile publice executati lucrdrile de intretinere tehnica zilnica
autoturismului cu care efectuati orele de conducere auto.
Continuturi: Lucrarile de intretinere tehnica zilnica si periodica
« Intretinerea tehnica zilnica:
- verificarea instalatiei de alimentare, de ungere, de ricire, de iluminare si semnalizare;
- verificarea sistemului de frinare si a mecanismului de directie;
- verificarea sistemului de rulare.
Sarcini de lucru:
a. Selectarea echipamentului de lucru pentru executarea lucrarilor de intretinere zilnica a autovehiculelor.
b. Organizarea locului de munca: aprovizionarea cu materiale necesare lucrarii de intretinere zilnicd a
autovehiculelor.
c. Stabilirea lucrarilor de intretinere zilnica a autovehiculelor.
d. Executarea lucrarilor de intretinere zilnica:
- verificarea instalatiei de alimentare, de ungere, de ricire, de iluminare si semnalizare;
- verificarea sistemului de franare si a mecanismului de directie;
- verificarea sistemului de rulare;
-informarea instructorului auto cu privire la constatarile din timpul verificirilor si a lucrarilor ce trebuiesc
executate;
- remedierea defectiunilor tehnice constatate in timpul verificarilor;
- verificarea calitatii lucrarilor executate;
e. Respectarea normelor de sanatate si securitate a muncii.
f. Utilizarea limbajului de specialitate.
Organizarea clasei: pe grupe de elevi.
Materiale: fise de lucru, trusa de chei
Timp de lucru: 30 minute
FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE

Numele si prenumele elevului:

A. Criterii de Punctaj
Nr. evaluare 5 . . maxim | Punctaj
Indicatori de realizare
crt. proba pe acordat
practica indicator
1. Primirea si Selectarea echipamentului de lucru 10p
planificarea necesar verificarii starii tehnice a
sarcinii de autovehiculelor.
lucru Organizarea locului de munca: oM .4
. T . x C44,
(maxim 20 p) | aprovizionarea cu materiale necesare S~ %
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verificarii starii tehnice a
autovehiculelor si pentru remedierea
defectiunilor tehnice aparute.

2. Realizarea - verificarea instalatiei de alimentare, 10p
sarcinii de de ungere, de racire, de iluminare si 10p
lucru semnalizare 10p
(maxim 50 p) | - verificarea sistemului de franare si a 10p

mecanismului de directie 10p

- verificarea sistemului de rulare

- informarea instructorului auto cu
privire la constatarile din timpul
verificarilor si a lucrarilor ce trebuiesc
executate

- remedierea defectiunilor tehnice
constatate in timpul verificérilor.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA | 70p

L. Prezentarea 1. Verificarea calitatii lucrarii executate 10p
sarcinii 2. Respectarea normelor de sdnatate si 10p
realizate securitate a muncii
(maxim 30 p) | 3. Utilizarea limbajului de specialitate 10 p

TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL

Pentru evaluare poate fi folosita Lista de control/verificare a abilititilor si atitudinilor formate la elevi.

Atitudinea elevului fata de Da Nu
sarcina de lucru

A urmat instructiunile

A solicitat ajutor atunci cand
a avut nevoie

A utilizat corect materialele

A respectat normele de
securitate §i sandtate in
munca

A utilizat corect vocabularul
comun si cel de specialitate.

A dus activitatea pana la
capat

A raportat rezultatele
activitatilor profesionale

A pus echipamentele la locul
lor dupa utilizare

A facut curat la locul de
munca
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