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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum are la baza Standardele de Pregatire Profesionald pentru calificari care urmaresc
formarea de competente profesionale specifice domeniului turism si alimentatie pentru nivelul 2 de

calificare.

Calificarile profesionale de nivel 2 carora se adreseaza curriculumul sunt urmatoarele:

e Bucatar
e Cofetar — patiser
e Ospatar

e Lucrator hotelier
Aceste calificari profesionale permit accesul la calificarile de nivel 3 (Tehnician in gastronomie,

Organizator banqueting, Tehnician in hotelarie, Tehnician in turism). Pe parcursul claselor a IX-a si a X-a,
prin modulele de cultura de specialitate, pregatire practica saptamanala si stagii de pregatire practica se
asigurd o pregatire de baza a domeniului, care este comuna tuturor calificarilor profesionale enumerate
mai sus. Pregatirea specializata se realizeaza prin cele stagii de practica la agentul economic, dupa clasa

a X-a, in functie de optiunile elevilor.

Noul Curriculum este unul bazat pe rezultate ale nvatarii, modulele actuale fiind construite pe baza
unitatilor de competente din Standardele de Pregatire Profesionald de nivel 1 si 2 validate de comitetele
sectoriale, realizand integrarea competentelor generale, cheie si specializate astfel incat sa se asigure
dobandirea tuturor competentelor din standardele avute in vedere. Profesorul va urmari dezvoltarea
rezultatelor Tnvatarii prin intermediul continuturilor stiintifice, iar evaluarea performantelor elevilor va

avea in vedere demonstrarea dobandirii competentelor.

Aceasta nouad structura de Curriculum, bazatd pe cele trei categorii de competente, dezvoltate ca un

intreg, oferd absolventilor sansele unei mai mari flexibilitati ocupationale cerute de piata muncii.

Abordarea curriculum-ului va avea in vedere urmatoarele aspecte: curriculumul se va utiliza impreuna
cu SPP —ul; continuturile tematice sunt elaborate pe baza conditiilor de aplicabilitate si a criteriilor de
performanta din SPP; evaluarea va avea in vedere competentele dobandite de elevi, nu cunostintele

teoretice ale acestora.
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Il. PLAN DE INVATAMANT

PENTRU CULTURA DE SPECIALITATE, PREGATIRE PRACTICA SAPTAMANALA SI STAGII DE PREGATIRE

PRACTICA

Domeniul pregadtirii de bazd: TURISM SI ALIMENTATIE

Cultura de specialitate si pregatire practica saptamanala
Total ore/an = 9 ore/sapt. x 36 saptamani = 324 ore

Domeniul pregadtirii de baza: TURISM SI ALIMENTATIE

Cultura de specialitate si pregatire practica saptamanala

Total ore/an = 9 ore/sapt. x 36 saptamani = 324 ore

Modul I. Bazele restauratiei

Total ore/an:
din care: Laborator tehnologic

Instruire practica

Modul Il. Organizarea activitatii unitatilor de alimentatie si turism

Total ore/an:
din care: Laborator tehnologic
Instruire practica
Modul lll. Igiena si securitatea muncii in turism si alimentatie
Total ore/an:
din care: Laborator tehnologic
Instruire practica

Stagiu de pregatire practica - Curriculum in dezvoltare locala

Modul IV. *

Total ore/an:

Total ore /an = 3 sdpt. x 5 zile x 6 ore /zi = 90 ore/an

180

72

108

36

36

TOTAL GENERAL 414 ore/an

Nota: in clasa a IX-a stagiul de pregitire practicd se desfisoard in atelierele scoal3.

e Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de catre unitatea de invatamant cu

avizul inspectoratului scolar, in vederea dobandirii unitatilor de competente cheie “Rezolvarea

de probleme” si,,Organizarea locului de muncd” din standardul de pregatire profesionala.
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I11. LISTA UNITATILOR DE COMPETENTE DIN STANDARDELE DE PREGATIRE PROFESIONALA PE CARE SE
FUNDAMENTEAZA CURRICULUMUL

SPP - Calificare

Unit de Comp

Competente

Lucrator in alimentatie,
Lucrator n hoteluri

Organizarea locului de munca

1.Asigura ordinea si curatenia la locul de
munca

Lucrator in alimentatie,
Lucrator Tn hoteluri

Organizarea locului de munca

2.Aplica principiile ergonomice in organizarea
locului de munca

Lucrator in alimentatie,
Lucrator n hoteluri

Organizarea locului de munca

3.Foloseste instructiuni de lucru pentru
indeplinirea sarcinilor

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Rezolvarea de probleme

2.Alcatuieste si aplica un plan de rezolvare a
unei probleme simple

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Comunicare si numeratie

3.Elaboreaza o prezentare scurta pe un
subiect dat

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Comunicare si numeratie

4.Utilizeaza limbajul specific de specialitate

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Comunicare si numeratie

5.Realizeaza calcule simple

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Pregatire pentru integrarea la
locul de munca

1.0btine informatii despre cerintele locului de
munca

Lucrator in alimentatie,
Lucrator Tn hoteluri

Pregatire pentru integrarea la
locul de munca

2.Se incadreaza in cerintele locului de munca

Lucrator in alimentatie,
Lucrator Tn hoteluri

Pregatire pentru integrarea la
locul de munca

4.Manifesta disponibilitate fata de sarcinile de
lucru

Bucatar, cofetar-patiser,
Ospatar, Lucrator hotelier

Asigurarea calitatji

1. Aplica normele de calitate in domeniul de
activitate

Bucatar, cofetar-patiser,
Ospatar, Lucrator hotelier

Asigurarea calitatji

2. Utilizeaza metode standardizate de
asigurare a calitatii.

Lucrator in alimentatie

UC17.Calitatea produselor si
serviciilor in unitatile de
alimentatie publica

1.Precizeaza componentele calitatii
produselor si serviciilor

Lucrator in alimentatie

UC17.Calitatea produselor si
serviciilor in unitatile de
alimentatie publica

2.Respecta normele de calitate privind
produsele si serviciile

Lucrator in alimentatie

UC17.Calitatea produselor si
serviciilor in unitatile de
alimentatie publica
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Lucrator in alimentatie

UC18.Pregatirea materiilor prime

1.Preia materiile prime de la gestionarul
magaziei

Lucrator in alimentatie

UC18.Pregatirea materiilor prime

2.Prelucreaza primar materiile prime

Lucrator in alimentatie

UC20.Pregatirea salii de servire

1.Creaza ambientul pentru primirea
consumatorilor

Lucrator in alimentatie

UC20.Pregatirea salii de servire

2.Efectueaza mise-en-place-ul

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Lucrul in echipa

1.1si precizeaza pozitia intr-o echipa de lucru
pe baza activitafilor desfasurate

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Lucrul in echipa

2.Isi asuma rolurile care fi revin in echipa

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Lucrul in echipa

3.Colaboreaza cu memobirii echipei pentru
indeplinirea sarcinilor

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Potentialul turistic

1.Informeaza clientii despre obiectivele
turistice naturale

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Potentialul turistic

2.Informeaza clientii despre obiectivele
turistice antropice

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Potentialul turistic

3.Informeaza clientii despre oferta turistica
locala

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Baza tehnico-materiala in turism
si alimentatie publica

1.Utilizeaza baza tehnico-materiala a unitatilor
de cazare

Lucrator in alimentatie,
Lucrator in hoteluri

Baza tehnico-materiala in turism
si alimentatie publica

2.Utilizeaza baza tehnico-materiala a unitatilor
de alimentatie publica

Lucrator in alimentatie,
lucrator in hoteluri

UC16.Ergonomie in unitatile
hoteliere si de alimentatie publica

1.Reduce solicitarile fizice

Lucrator in alimentatie,
lucrator Tn hoteluri

UC16.Ergonomie in unitatile
hoteliere si de alimentatie publica

2.Reduce solicitarile ortostatice

Lucrator in alimentatie,
lucrator Tn hoteluri

UC16.Ergonomie in unitatile
hoteliere si de alimentatie publica

3.Reduce solicitarile neuro-psihice

Lucrator in alimentatie,
lucrator in hoteluri

Pregatire pentru integrarea la
locul de munca

3.Descrie structura unei organizatii din
domeniul profesional

Lucrator in alimentatie,
lucrator Tn hoteluri
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Lucrator in alimentatie,
lucrator in hoteluri

Igiena si securitatea muncii

2.Aplica regulile de igiena individuala a muncii

Lucrator in alimentatie,
lucrator n hoteluri

Igiena si securitatea muncii

3.Aplica normele de securitate si sanatate la
locul de munca, precum si normele de
prevenire si stingere a incendiilor

Lucrator in alimentatie,
lucrator n hoteluri

Igiena si securitatea muncii

4.Acorda primul ajutor in caz de accident

Lucrator in alimentatie,
lucrator n hoteluri

Comportament profesional

1.Probeaza regulile de igiena personala
impuse n turism si alimentatie publica

Lucrator in alimentatie,
lucrator n hoteluri

Comportament profesional

2.Respecta exigentele privind vestimentatia

Lucrator in alimentatie,
lucrator in hoteluri

Comportament profesional

3.Adopta o atitudine corespunzatoare fata de
personalul unitaji

Bucatar, cofetar-patiser,
ospatar, lucrator hotelier

Igiena si securitatea muncii

Bucatar, cofetar-patiser,
ospatar, lucrator hotelier

Igiena si securitatea muncii
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Modulul |

Bazele restauratiei

1. Nota introductiva

Modulul “ Bazele restauratiei” este parte integratda a domeniului de pregatire Turism si

alimentatie, domeniu care asigura pregatirea de specialitate pentru cei ce au in vedere sa isi desfasoare

activitatea profesionald in unitatile de cazare si alimentatie.

n cadrul culturii de specialitate, modulul “ Bazele restauratiei are alocate 180 de ore din care 36

ore de instruire practica .

Modulul poate fi planificat pe toatad durata anului scolar, catre 4 ore pe saptamana. Sugeram ca

ora de practica curenta aferenta acestui modul sa fie asociata cu orele de practica curenta de la celelalte

doua module, pentru a fi plasate compact in orar, asigurandu-se astfel eficienta maxima formarii

abilitatilor practice ale elevilor.

2. Unitatea / unitatile de competenta/rezultate ale invatarii la care se refera modulul.

Unitatile de competenta

Competente specifice

Pregatirea materiilor prime

Preia materiile prime de la gestionarul magaziei

Prelucreaza primar materiile prime si auxiliare din

unitatile de alimentatie publica

Pregatirea salii de servire

Creeaza ambientul pentru primirea consumatorilor

Efectueaza mise-en-place-ul

Calitatea produselor si serviciilor in unitatile de

alimentatie publica

Precizeaza componentele calitatii produselor si

serviciilor

Respecta normele de calitate privind produsele si

serviciile

Verifica organoleptic calitatea produselor

3. Corelarea rezultatelor invatarii si criteriilor de evaluare;

Denumirea modulului: Bazele restauratiei

Cunostinte

Deprinderi

Criterii de evaluare

Rezultatul, Tnvatarii 1: Preia materiile prime de la gestionarul magaziei

Materiile prime din gestiunea magaziei:

Identificarea

materiilor | Elevul va fi capabil sa
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- materii prime de origine vegetal3;
- materii prime de origine animala
Documente specifice :bon de consum

colectiv,nota de intrare receptie,

prime de origine vegetala si
animala.

Intocmirea documentelor ce
insotesc  materiile prime
preluate de la gestionarul

magaziei

identifice materiile prime de

origine vegetalda si animala

aflate in gestiunea
magazionerului.

Elevul va fi capabil sa
intocmeasca  documentele
specifice de preluare a

materiilor prime.

Rezultatul Tnvatarii 2: Prelucreaza primar materiile prime si auxiliare din unitatile de alimentatie publica

Prelucrarea primara a

Efectuarea operatiilor de prelucrare primara

Elevul va demonstra ca

materiilor prime si | in ordinea prezentata in schema tehnologica; | este capabil sa prelucreze
auxiliare; Efectuarea verificarii calitatii materiilor prime | primar materiile prime
Verificarea calitatii | si auxiliare; ,utilizind  in - conditii  de
materiilor prime si | Folosirea ustensilelor si utilajelor specifice | securitate ustensilele,
auxiliare . prelucrarii primare a materiilor prime de | utilajele, echipamentele
origine vegetala si animald Tn conditii de | specifice.
siguranta si securitate
Rezultatul Tnvatarii 3: Creeaza ambientul pentru primirea consumatorilor
Dotarea cu mobilier adecvat, iluminare, | Participarea la decorarea si | Elevul va fi capabil sa

decorare si intimizare a salii de servire;

Igienizarea salii de servire.

intimizarea salii de servire.
Aplicarea regulilor de igiena

la nivelul salii de servire.

decoreze si sa intimizeze sala

de servire.
Elevul va fi capabil sa
demonstreze ca stie sa

igienizeze sala de servire.

Rezultatul Tnvatarii 4: Efectueaza mise-en-place-ul

Obiectele de inventar necesare efectuarii
mise-en-place-ului;

Realizarea mise-en-place-ului:

- efectuarea operatiilor de aerisire a salii,
stergerea prafului, fixarea meselor,
fixarea moltonului, aducerea fetelor de

masa si asezarea pe mese, aducerea

Identificarea obiectelor de
inventar necesare efectuarii
mise-en-place-ului;

Efectuarea operatiunilor
fnainte de sosirea clientilor
pentru aducerea si asezarea
de

obiectelor servire pe

Elevul va demonstra ca este
capabil sa identifice obiectele
de inventar necesare
efectuarii mise-en-place-ului;
Elevul va demonstra ca este
capabil sa aranjeze mesele

(mise-en-place-ul) in vederea
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farfuriilor si asezarea pe mese, aducerea
tacdmurilor paharelor si asezarea lor pe
mese, aducerea si asezarea pe mese a
servetelor (servetelelor) si a altor obiecte

de servire.

mese, in vederea servirii si
consumarii preparatelor si

bauturilor;

servirii consumarii

Si

preparatelor si bauturilor;

Elevul va demonstra ca este
capabil sa respecte ordinea
operatiilor specifice mise-en-

place-ului:

Rezultatul Tnvatarii 5: Precizeaza componen

tele calitatii produselor si servi

ciilor

Ipostazele calitatii, factorii ce determina si
influenteaza calitatea produselor si
serviciilor;

Indici de calitate ai produselor si
serviciilor;

Componentele calitdtii produselor
estetice, economice, sanogenetice
ecologice.

Componentele calitatii serviciilor

:intangibilitate, inseparabilitate,

variabilitate, perisabilitate;

Precizarea ipostazelor
calitatii;

Precizarea  factorilor ce
influenteaza calitatea

produselor si serviciilor;

Precizarea  indicilor de
calitate ai produselor si
serviciilor;
Indicarea  componentelor
calitatii produselor Si
serviciilor;

Elevul va demonstra ca este
capabil sa identifice factorii
calitatea

ce influenteaza

produselor si serviciilor;

Elevul va demonstra ca este

capabil sa precizeze

componentele calitatii

produselor si serviciilor;

Rezultatul Tnvatarii 6: Respecta normele de

calitate privind produsele si serviciile

Reglementari legislative privind calitatea
produselor si serviciilor;

Asigurarea si controlul calitatii produselor
si serviciilor;

Sisteme de asigurare a calitatii produselor
si serviciilor la nivel de intreprindere si la

nivel national;

Precizarea elementelor
legislative privind calitatea

produselor si serviciilor;

Identificarea sistemelor de

Elevul va demonstra ca este
capabil sa identifice
elementele din legislatie
referitoare la calitatea

produselor si serviciilor;

Elevul va demonstra ca este

Standardele de calitate privind produsele | asigurare a calitatii | capabil sa utilizeze
si serviciile produselor si serviciilor; standardul in  aprecierea
Conformitatea produselor cu calitatii produselor Si
documentatia tehnica; serviciilor.

Analizarea  documentatiei

tehnice privind

conformitatea calitatii cu
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referintele din aceasta.

Rezultatul Tnvatarii 7:Verifica organoleptic calitatea produselor

Verificarea organoleptica a calitatii | Efectuarea examenului | Elevul va fi capabil sa

produselor: aspect, culoare, miros, gust, | organoleptic, a

consistenta,raport intre componente.

calitatii | examineze organoleptic

produselor prin analizarea | calitatea  produselor, va

aspectului, culorii, | observa aspectul, culoarea,
mirosului, gustului si | mirosul, gustul, consistenta
consistentei produsului acestora.

4. Continutul formarii

Continuturile formarii vor cuprinde teme si subteme care vor fi abordate atat la orele de

pregatire teoretica catsi la orele de instruire practica.

O sugestie a abordarii continutului formarii este urmatoarea, cu mentiunea ca in functie de

particularitatile elevilor si de baza tehnico-materiala, se poate concepe o realocare a temelor si

subtemelor, pe cele trei timpuri de activitati.

Continutul formarii Activitati de:
Teme Subteme Instruire Practica curentd
in sala de
clasa
Materiile prime Materiile prime aflate in gestiunea v v
magazionerului
Documente ce urmeaza a fi intocmite v v
pentru predarea materiilor prime de
la magazie
Prelucrarea prima a | Prelucrarea prima a materiilor prime v v
materiilor prime de origine vegetala si animala
Utilizarea ustensilelor si utilajelor 4 4
specifice prelucrarii prime a materiilor
prime in conditii de siguranta si
securitate
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Dotarea cu mobilier

Dotarea cu  mobilier adecvat,
iluminarea, participarea la decorarea

si intimizarea salii de servire

Igienizarea salii de servire

Mise-en-place-ul

Operatiunile de aranjare a mesei:
- Aerisirea  salii, stergerea
prafului
- Fixarea meselor i a

moltonului

- aducerea si asezarea obiectelor de
inventar necesare servirii si

consumarii preparatelor si bauturilor

Normele de calitate

ale produselor si

Norme interne de asigurare a calitatii

serviciilor
Verificarea Verificarea organoleptica a materiilor
organoleptica a | prime de origine vegetala

calitatii produselor

Verificarea organoleptica a materiilor

prime de origine animala

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului:

a) pentru toate tipurile de activitati (instruire tematica si practica curenta):

e dotari specifice salilor de curs;

e documentatie specifica alimentatiei publice;

e videoproiector;

e computere;
e  Xeroxuri;
e flipchart;

e markere;

b) pentru practica curenta - resurse existente 1n scoala si la agentii economici unde se

efectueaza practica:

e dotari specifice unitatilor de alimentatie;

e alte dotari, care sunt identificate de cadrele didactice ca fiind necesare desfasurarii activitatilor

planificate.

6. Sugestii metodologice
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Modulul “Bazele restauratiei” ca si continut va fi parcurs atat la orele de pregatire teoretica, de

catre profesorul de specialitate, cat si la orele de instruire practica curenta, de catre maistru

instructor.

Parcurgerea continutului este obligatorie, cu recomandarea ca abordarea sa fie flexibila, tinandu-

se cont de nivelul clasei de elevi, de programul scolar si de colaborarea cu agentii economici,

parteneri in efectuarea activitatilor practice.

Metodele ce se recomanda a fi utilizate:

studierea materialelor de specialitate:

fnvatarea prin proiecte;

studiul de caz;

lucrul in echip3;

simularea;

exercitiul;

observarea;

navigarea pe internet pentru a descoperi aspecte specifice activitatii din unitatile de
alimentatie publica.

joc de rol;

munca independenta.

Se are in vedere utilizarea invatarii centrate pe elev, profesorul avand rolul de a sprijini elevii in

procesul de invatare.

Se recomanda promovarea de metode activ-participative, centrate pe elev, care au rolul de a

dezvolta gandirea, creativitatea , realizand in acelasi timp o comunicare eficienta.

Avantajele Tnvatarii centrate pe elev :

eficienta tnvatarii si aplicarii celor invatate, datorata aspectului activ al abordarii metodelor;

usurinta retinerii celor invatate si intelegerea mai buna a acestora;

motivarea crescuta a elevilor, deoarece acestea prin participarea activa, influenteaza activitatea

de nvatare.

Metodele utilizate se caracterizeaza prin faptul ca:

sunt centrate pe elev;

sunt adaptate la nivelul clasei;

dezvoltad gandirea, formeaza aptitudini ,atitudini si deprinderi;

au un pronuntat accent formativ

incurajeaza elevii sa participe la activitatea de Tnvatare, sa fie creativi, sa aiba initiativa

determina un parteneriat eficient profesor-elev;

folosesc un limbaj simplu, accesibil.
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Se vor promova situatiile din viata reala si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme reale. Elevii
vor fi indrumati sa aplice propriul mod de intelegere a continutului prin metode ca: observarea,
problematizarea, exercitiul si prin realizarea de materiale ca: proiecte si mini-proiecte, portofolii.
Desfasurarea orelor se va face astfel incat, toti elevii sa dobandeasca competentele necesare iar
repartizarea numarului de ore pe continuturi tematice se va realiza in functie de ritmul de Tnvatare al
elevilor si de complexitatea continutului.

Activitatea de predare - invatare se va organiza diferentiat pe grupuri de elevi, pentru a facilita procesul
de Tnvatare. Aceasta metoda se poate aplica pentru verificari si evaluari ale lucrarilor intre colegi, joc de
rol (elevii dialogheaza intre ei, iar profesorul i indruma, astfel incat invatarea sa fie eficienta).

Se recomanda utilizarea calculatorului, atunci cand continuturile sunt adecvate acestei metode, precum
si munca independentad, lucru in echipa, metode care se aplica in functie de continuturi, situatia din

unitatea scolara si clasa respectiva.

Sugestii cu privire la evaluare:
Evaluarea se poate realiza sub trei aspecte: initiald, formativa si sumativa.
Evaluarea initiala are drept scop verificarea elevului din punct de vedere al cunostintelor si abilitatilor
necesare pentru parcurgerea cu succes a tuturor continuturilor formarii.
Evaluarea formativa asigura cadrului didactic cunoasterea nivelului de dobandire a cunostintelor si
abilitatilor, atitudinilor de catre elev .
Evaluarea formativa se realizeaza prin verificarea continua a rezultatelor invatarii, iar instrumentele de
evaluare se diferentiaza n functie de specificul modulului si de metoda de evaluare (probe orale, scrise
si practice).
Evaluarea sumativa verifica daca au fost dobandite toate rezultatele invatarii asociate modulului.
Evaluarea va cuprinde si aspecte practice in care se va urmarii daca elevul are capacitatea de a lucra in
echipd, de a rezolva o problemad, de a realiza o prezentare sau de a scrie un raport. Aceasta evaluare se
poate face printr-un portofoliu sau miniproiect/proiect.
Se recomanda, ca evaluarea sumativa sa se concretizeze intr-o lucrare aplicativa, la sfarsitul procesului
de predare/invatare, avand astfel rolul de a informa asupra indeplinirii criteriilor de dobandire a

cunostintelor, abilitatilor si a aptitudinilor.

La proba de evaluare finala se vor utiliza instrumente de evaluare proiectate in functie de continutul
modulului si de nivelul colectivului de elevi pentru care se concepe proba de evaluare.

Cadrele didactice vor prezenta asteptarile evaluarii sumative si vor discuta cu elevii criteriile de
evaluare pentru Fisele de observare , sustinandu-i pe elevi in realizarea autoevaluarii sau evaluarii

reciproce.
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Cadrele didactice au datoria de a tine si pastra evidentele evaluarii pentru a putea dovedi atingerea
rezultatelor invatarii si a criteriilor din standardul de pregatire si curriculum.
Tn continuare se prezintd un model de Fisd de observare pentru o proba practici, referitoare la crearea

ambientului in vederea primirii consumatorilor si un test de evaluare.

Fisa de observare

Crearea ambientului in vederea primirii consumatorilor

Numele si prenumele elevulUi........ccoveveeveiveiienenencennnen,

Numele si prenumele evaluatorulUi........ccceeeeeerececeennenns

Nr | Aspect observat Da/Nu | Recomandari Data observarii
crt.
1 Efectuarea curateniei curente si aranjarea
mobilierului
2 Respectarea succesiunii etapelor de

efectuare a curateniei

e Curatenia pardoselii

e Stergerea prafului

e Aerisirea

e Alinierea si fixarea meselor

e Decoratiuni florale

e Decoratiuni interioare

3 Completarea consolei cu obiecte de

inventar

e Fete de masa

e Servete

e Naproane

e Farfurii

e Tacamuri

e Pahare

e Oliviere
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e Tavi

e Scrumiere

Test de evaluare

pentru rezultatele invatarii 2,3,4.

Numele si prenumele elevului:

Clasa: , Data:
I. Bifati litera corespunzatoare raspunsului corect (3 pct.)
1. Prelucrarea primara a materiilor prime reprezinta:
a). Operatii efectuate materiilor prime in orice moment al procesului tehnologic;
b). Primele operatii efectuate n tehnologia de realizare a preparatelor;
c). Operatii tehnologice efectuate la sfarsitul procesului tehnologic.
2. Robotul de bucatarie este un utilaj echipat cu dispozitive de prelucrare:
a). primara;
b). tehnic3;
c). primara si tehnica.
3. Prin mise-en-place se intelege:
a). aranjarea meselor;
b). dotarea cu mobilier;
c). efectuarea unor operatiuni suplimentare.
II. Notati cu litera “A” daca afirmatia este adevarata si cu litera “F” daca afirmatia este falsa.
(3 pct.)
1.  Pentru efectuarea mise-en-place-ului numarul de farfurii prelucrate de la oficiu nu va
depasi 20.
2.  Fetele de masa se transporta in salon pe antebratul stang sau pe carucior.
3. Farfuria de paine si cutitul (BZB) se aseaza in fata farfuriei suport.
Ill. Realizati un eseu structurat cu tema “Prelucrarea primara a carnii de peste”:
a). Precizati etapele prelucrarii primare a pestelui;
b). Precizati etapa eviscerare;
c). Prezentati modul de realizare a filtrarii.

Din oficiu se acorda 1 punct.
Anexa nr 2 la OMECI nr. 4857 din 31.08.2009

16



Barem de corectare si notare
I. 1-b; 2-b; 3-a.
1. 1-A; 2-A; 3-B.
Ill. a). Pentru un raspuns complet se acorda 1 punct.
b). Pentru o prezentare clara, corecta se acorda 1 punct.

c). Pentru o descriere corecta a etapei “...” se acorda 1 punct.

Din oficiu se acorda 1 punct.

MoDuULUL I

Organizarea activitatii in unitatile de alimentatie si turism

1. Nota introductiva

Modulul ,,Organizarea activitdtii in unitdtile de alimentatie si turism” este specific domeniului de
pregatire Turism si alimentatie, domeniu care asigura pregatirea de specialitate pentru cei interesati sa
isi desfasoare activitatea profesionala in unitatile de cazare si alimentatie.

Prin parcurgerea acestui modul si a celorlalte cuprinse in planul de Tnvatamant se asigura formarea
competentelor profesionale pentru nivelul 2 de calificare si permit accesul spre nivelul 3 de calificare in
acelasi domeniu sau domenii inrudite din sfera serviciilor.

in cadrul culturii de specialitate modulul ,Organizarea activitatii in unitdtile de alimentatie si
turism”, are alocate 108 ore din care: 36 ore de pregdtire in sala de clasa, 36 de ore de laborator
tehnologic si 36 de ore de practica curenta.

Modulul poate fi planificat pe tot parcursul anului scolar, cu cate 3 ore pe saptamana. Sugeram ca
ora de practica curentd aferenta acestui modul sa fie asociata cu orele de practica curenta de la celelalte
2 module, pentru a fi plasate compact in orar, asigurandu-se astfel eficientizarea formarii abilitatilor
practice ale elevilor.

2.Unitatea / unitatile de competente/ rezultate ale invatarii la care se refera modulul

Unitati de competente Competente specifice

Potentialul turistic Informeaza clientii despre obiectivele turistice
naturale

Informeaza clientii despre obiectivele turistice
antropice

Informeaza clientii despre oferta turistica locala

Baza tehnico-materiala in turism si alimentatie Utilizeaza baza tehnico-materiala a unitatilor de
publica cazare

Utilizeaza baza tehnico-materiala a unitatilor de
alimentatie publica
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Ergonomie in unitatile hoteliere si de alimentatie
publica

Reduce solicitarile fizice

Reduce solicitarile ortostatice

Reduce solicitarile neuro-psihice
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Corelarea rezultatelor invatarii si criteriilor de evaluare:

Denumirea Modulului: Organizarea activitatii in unitatile de alimentatie si turism

Cunostinte

Deprinderi

Criterii de evaluare

Rezultatul invatarii 1: Informeaza clientii despre obiectivele turistice naturale

Obiective turistice naturale:
forme de relief, monumente
ale naturii, flora, fauna,
hidrografie, rezervatii
naturale

Caracteristicile obiectivelor
turistice naturale: tip,
localizare, trasaturi generale

e Caracterizarea obiectivelor
turistice naturale

e Oferirea de informatii clientilor,
cu privire la obiectivele turistice
naturale

Elevul va demonstra ca este
capabil sa caracterizeze
obiectivele turistice naturale,
oferind turistilor informatii clare,
concise, corecte: oral si pe
diferite tipuri de suporturi
(scrise, electronice)

Rezultatul invatarii 2: Informeaza clientii despre obiectivele turistice a

ntropice

Obiective turistice antropice:
muzee, case memoriale,
obiective istorice, obiective
religioase, traditii si obiceiuri,
mestesuguri si artizanat,
obiective tehnico-economice,
manifestari culturale si
sportive.

Caracteristicile obiectivelor
turistice antropice: tip,
localizare, trasaturi generale

e Caracterizarea obiectivelor
turistice antropice

e Oferirea de informatii clientilor,
cu privire la obiectivele turistice
antropice

Elevul va demonstra ca este
capabil sa caracterizeze
obiectivele turistice antropice,
oferind turistilor informatii clare,
concise, corecte: oral si pe
diferite tipuri de suporturi
(scrise, electronice)

Rezultatul invatarii 3: Informeaza clientii despre oferta turistica locala

Obiective turistice locale:
naturale si antropice

Caracteristicile obiectivelor
turistice locale: tip, localizare,
trasaturi generale

e Caracterizarea ofertei turistice
locale

e Oferirea de informatii clientilor,
cu privire la oferta turistica locala

Elevul va demonstra ca este
capabil sa caracterizeze
obiectivele turistice locale
(naturale ti antropice), oferind
turistilor informatii clare,
concise, corecte: oral si pe
diferite tipuri de suporturi
(scrise, electronice)

Rezultatul invatarii 4: Utilizeaza baza tehnico-materiala a unitatilor de

Cazare

Unitati de cazare: hotel, motel,
hostel, cabana, vila, pensiune,
camping

Elemente ale bazei tehnico-

e Caracterizarea unitatilor de
cazare si a elementelor bazei
tehnico-materiale a unitatilor de
cazare

e intretinerea elementelor bazei

Elevul va fi capabil sa identifice
unitatile de cazare si sa justifice
nivelul de clasificare prin probe
orale sau scrise.
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materiala: mobilier,
echipamente, aparate, instalatii

Echipamente specifice:
instalatii termice, instalatii
climatizare, aspirator, masini de
spalat, uscatoare, etc

tehnico-materiale a unitatilor de
cazare

e Folosirea echipamentelor
specifice din unitatile de cazare

Elevul va demonstra ca este
capabil sa realizeze, practic,
lucrari de curatenie si intretinere
a elementelor bazei tehnici-
materiale din unitatile de cazare,
folosind echipamente specifice

Rezultatul invatarii 5: Utilizeaza baza tehnico-materiala a unitatilor de

alimentatie

Unitati de alimentatie:
restaurant clasic, restaurant
specializat, restaurant cu
specific, cantina-restaurant,
unitate de tip fast-food, bar,
cofetarie, patiserie

Baza tehnico-materiala:
mobilier, echipamente
tehnologice (aparate, utilaje,
ustensile specifice, etc.)

Materiale si ustensile de
intretinere: detergentji,
dezinfectanti, perii, galeti, mop.

e Caracterizarea unitatilor de
cazare si a elementelor bazei
tehnico-materiale a unitatilor de
alimentatie

e intretinerea elementelor bazei
tehnico-materiale a unitatilor de
alimentatie

e Folosirea echipamentelor
specifice din unitatile de
alimentatie

Elevul va fi capabil sa identifice
unitatile de alimentatie dupa
particularitatile acestora prin
probe orale sau scrise.

Elevul va fi capabil sa utilizeze n
conditii de siguranta si
securitate toate echipamentele
specifice unitatilor de
alimentatie.

Elevul va fi capabil sa execute
lucrdri de igienizare si
intretinere a spatiilor si
echipamentelor din unitatile de
alimentatie.

Rezultatul invatarii 6: Reduce solicitarile fizice

Activitati fizice: transportul
bagajelor si carucioarelor,
spalarea lenjeriei si a veselei,
transportul preparatelor

Masuri de reducere a
solicitarilor fizice: economia
miscarilor, succesiunea logica
a miscarilor, dozarea
efortului, raport optim efort-
pauza, utilizarea corecta a
utilajelor si echipamentelor

¢ Identificarea activitatilor fizice
specifice unitatilor de turism si
alimentatie.

e Aplicarea principiilor ergonomice
in timpul activitatilor fizice.

e Aplicarea masurilor de prevenire
a oboselii fizice.

Elevul va fi capabil sa identifice
tipurile de activitati
caracterizate prin solicitari fizice
prin probe orale sau scrise.
Elevul va aplica in activitatile
practice, principiile ergonomice
specifice activitatilor fizice,
ludndu-si masurile optime de
reducere a solicitarilor fizice, sub
indrumarea cadrului didactic.

Rezultatul invatarii 7: Reduce solicitarile ortostatice

Masuri de reducere a
efortului ortostatic: dozarea
efortului ortostatic,
rationalizarea deplasarilor,
inldturarea deplasarilor

e Identificarea masurilor de
reducere a efortului ortostatic

e Aplicarea masurilor individuale
de reducere a efortului ortostatic
e Utilizarea incaltamintei adecvate

Elevul va fi capabil sa identifice
masurile de reducere a efortului
ortostatic, prin probe orale sau
scrise.

Elevul va aplica in activitatile
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inutile

Tnciltdminte: comods, lejerd
pe glezna, din piele sau alte
materiale prin care patrunde
aerul, talpa elastica.

practice masurile de reducere a
efortului ortostatic, folosind
incdltaminte adecvata.

Rezultatul invatarii 8: Reduce s

olicitarile neuro-psihice

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

Elemente de microclimat
optim: temperatura, iluminat,
ventilatie

¢ Identificarea eventualelor surse
de zgomot n activitatile din
unitatile de cazare si alimentatie.
e Concentrarea atentiei in conditii
de zgomot.

e Mentinerea microclimatului
optim pentru desfasurarea
activitatilor.

Elevul va fi capabil sa identifice
eventualele surse de zgomot din
unitatile de turism si
alimentatie, prin probe scrise
sau orale.

Elevul va urmari sa mentina
microclimatul optim in cadrul
activitatilor practice aparitia
surselor de zgomot.

4. Continutul formarii

Continuturile formarii vor cuprinde teme si subteme care pot fi abordate in sala de clasa si
practic, in orele de instruire practicd. In continuare sugerdm urmaitoarea abordare a continutului

formarii, cu precizarea ca in functie de particularitatile scoli si ale elevilor poate fi conceputa o realocare

a temelor si subtemelor pe cele trei tipuri de activitati.

Continutul formarii Activitati de:
Teme Subteme Instruire in Practica
sala de curenta
clasa
Obiectivele Tipuri: forme de relief, monumente ale naturii, v -
turistice naturale | flora, fauna, hidrografie, rezervatii naturale
Caracteristicile obiectivelor turistice naturale: tip, v v
localizare, trasaturi generale
Obiectivele Obiective turistice antropice: muzee, case v -
turistice antropice | memoriale, obiective istorice, obiective religioase,
traditii si obiceiuri, mestesuguri si artizanat,
obiective tehnico-economice, manifestari culturale
si sportive.
Caracteristicile obiectivelor turistice antropice: tip, v 4
localizare, trasaturi generale
Obiectivele Obiective turistice locale: naturale si antropice v -
turistice locale Caracteristicile obiectivelor turistice locale: tip, 4 v
localizare, trasaturi generale
Unitétile de Unitdti de cazare: hotel, motel, hostel, cabana, vil3, v v
cazare pensiune, camping
Elemente ale bazei tehnico-materiald: mobilier, v v
echipamente, aparate, instalatii
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Echipamente specifice: instalatii termice, instalatii
climatizare, aspirator, masini de spalat, uscatoare,
etc

Unitatile de
alimentatie

Unitati de alimentatie: restaurant clasic, restaurant
specializat, restaurant cu specific, cantina-
restaurant, unitate de tip fast-food, bar, cofetarie,
patiserie

Baza tehnico-materiala: mobilier, echipamente
tehnologice (aparate, utilaje, ustensile specifice,
etc.)

Materiale si ustensile de intretinere: detergenti,
dezinfectanti, perii, galeti, mop

v

Continutul formarii

Activitati de:

Teme

Subteme

Instruire in
sala de
clasa

Practica
curenta

Solicitarile fizice
in unitatile de
cazare si
alimentatie

Activitdti fizice: transportul bagajelor si
carucioarelor, spalarea lenjeriei si a veselei,
transportul preparatelor

miscarilor, succesiunea logica a miscarilor, dozarea
efortului, raport optim efort-pauza, utilizarea
corecta a utilajelor si echipamentelor.

v

v

Madsuri de reducere a solicitdrilor fizice: economia
miscarilor, succesiunea logica a miscarilor, dozarea
efortului, raport optim efort-pauza, utilizarea
corecta a utilajelor si echipamentelor.

Efortul ortostatic
in unitatile de
cazare i
alimentatie

Madsuri de reducere a efortului ortostatic: dozarea
efortului ortostatic, rationalizarea deplasarilor,
inldturarea deplasarilor inutile.

Incdltdminte: comoda, lejerd pe gleznd, din piele
sau alte materiale prin care patrunde aerul, talpa
elastica.

Surse de zgomot
in unitatile de
cazare i
alimentatie

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

Elemente de microclimat optim: temperatura,

iluminat, ventilatie.

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului este necesar sa existe in scoala:

a. pentru toate tipurile de activitati:

Dotarile specifice salilor de clasa;

Cataloage, albume, pliante, ghiduri, harti, brosuri, s.a., cu specific turistic si de

alimentatie;
Flipchart, markere;

Aparatura multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

Aparatura pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale

necesare activitatii la clasa.
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b. pentru laboratorul tehnologic si practica curenta mai sunt necesare in scoala sau la agentii
economici parteneri:
- dotari specifice unitatilor de cazare;
- dotari specifice unitatilor de alimentatie;
- alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru
activitatile planificate.
6. Sugestii metodologice:

Continuturile modulului , Organizarea activitdtii in unitdtile de alimentatie si turism” vor fi
parcurse de catre profesorul de specialitate in orele de clasa si de catre maistrul instructor in orele de
practica curenta. Continuturile sunt obligatorii dar modul de abordare al lor este flexibil, in functie de
situatia existenta in unitatea de invatamant, nivelul clasei de elevi, programul scolar, etc.

Se recomand3 utilizarea intr-o cAt mai mare masurd a invatarii centrate pe elev. in acest caz
profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator implicand activ pe cel ce invata. Se vor
promova metode activ — participative, centrate pe elev, care dezvolta gandirea incurajeaza participarea
elevilor, dezvolta creativitatea si realizeaza o comunicare multidirectionala.

Avantajele invatarii centrate pe elev:

> cresterea motivatiei elevilor, deoarece acestia sunt constienti ca pot influenta procesul
de invatare;

> eficacitate mai mare a invatarii si a aplicarii celor invatate, deoarece aceste abordari
folosesc invatarea activa;

> retentie si intelegere mai buna

> posibilitate mai mare de includere — poate fi adoptata in functie de potentialul fiecarui
elev, tinand cont de faptul ca fiecare elev are o capacitate de a invata diferita si un stil
de invatare diferit.

Se pot utiliza metode ca:

e observatia (vizite la agenti economici de profil);

e munca independenta;

e simularea (a diverselor situatii intalnite Tn activitatea si viata reald);

e jocul de rol (situatii concrete legate de organizarea unitatilor);

e exercitiul;

e discutiile in grup care stimuleaza critica;

e finvdtarea prin proiecte (elaborarea unor miniproiecte cu teme date si o anumita
structura sugerata de catre cadrul didactic);

e studiul de caz;

e navigarea pe internet pentru a descoperi aspecte specifice activitatilor in unitatile de
cazare si alimentatie;

e studierea materialelor de specialitate (tiparituri, materiale pe suport electronic,
materiale promotionale, documente specifice, etc.)

Aceste metode se caracterizeaza prin faptul ca:

e sunt centrate pe elev si pe activitate;

e pun accent pe dezvoltarea gandirii, formarea aptitudinilor si a deprinderilor;
e incurajeaza participarea elevilor, creativitatea, initiativele;

e determina un parteneriat eficient profesor — elev;

e au un puternic accent formativ, nu informativ;

e presupun folosirea unui limbaj simplu, accesibil;

e adapteaza metodele de lucru la nivelul clasei.
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Vor fi promovate situatiile din viata reala si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme
reale, pentru a se tine cont in masura mai mare de nevoile elevilor, ale angajatilor si ale societatii.
Elevilor li se va permite sa aplice propriul mod de intelegere a continutului, prin descoperire, conversatie
si realizarea de materiale cum ar fi: proiecte, scheme, portofolii.

Repartizarea numarului de ore pe continuturi tematice se realizeaza in functie de ritmul de
invatare al elevilor si de complexitatea continutului.

Activitatile la lectii vor fi variate, astfel incat, indiferent de stilul de invatare caracteristic, toti
elevii sa dobandeasca competentele necesare.

Se recomanda de asemenea organizarea predarii-invatarii utilizand activitati diferentiate pe
grupuri de elevi care faciliteaza procesul de invatare. Aceasta metoda se poate aplica pentru verificarea
intre colegi (verificari si evaluari ale lucrarilor intre colegi), joc de rol (elevii se ajuta reciproc, iar
profesorul Ti indruma pentru o invatare eficienta).

Este recomandata fnvatarea individuala, lucrul in perechi sau pe grupe in functie de continuturi,
situatia din unitatea scolara si clasa respectiva. Este recomandata utilizarea lucrului cu computerul
atunci cand continuturile sunt adecvate.

7. Sugestii cu privire la evaluare:
Tn procesul de evaluare exista trei tipuri de evaluare: initiald, formativd si sumativd

Evaluarea initiald are rolul de a verifica daca elevul detine cunostintele si abilitatile necesare
pentru a putea parcurge cu succes toate continuturile formarii.

Evaluarea formativd asigura cadrului didactic feed back-ul procesului de predare si invatare.
Prin aceasta evaluare profesorul cunoaste nivelul de dobandire a noilor cunostinte si abilitati de catre
elev si daca acesta este pregatit pentru a dobandi noi competente.

Evaluarea formativa se realizeaza in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare
continua a rezultatelor invatarii. Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul
modulului si de metoda de evaluare (probe orale, scrise si practice).

Evaluarea finala a modulului sau evaluarea sumativa verifica daca au fost dobandite toate
rezultatele Tnvatarii asociate modulului.

Evaluarea va cuprinde si activitati practice in care se va urmari daca elevul este capabil sa
lucreze in echipa, sa rezolve o problema, sa faca o prezentare sa scrie un raport. Functie de specificul
modulului, aceasta evaluare poate fi facuta printr-un portofoliu sau miniproiect/proiect.

Evaluarea finald se recomanda sa se realizeze printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la
sfarsitul procesului de predare/ invatare si informeaza asupra indeplinirii criteriilor de dobéandire a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor. Instrumentele de evaluare finala sunt proiectate in functie de
continutul modulului si de specificul colectivului de elevi pentru care se pregateste proba de evaluare.

Cadrele didactice vor explica intotdeauna ce se asteapta de la evaluarea sumativa si vor discuta
si negocia cu elevii criteriile de evaluare pentru o incheiere cu succes a modulului incurajandu-i pe elevi
sa se autoevalueze sau sa se evalueze unul pe celdlalt.
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Cadrele didactice vor pastra toate evidentele evaluarii pentru a putea dovedi atingerea
rezultatelor invatarii si a criteriilor din standardul de pregatire si curriculum.

Pentru evaluarea formativa vom prezenta in continuare un Test de evaluare, pentru evaluarea
scrisa si o Fisa de evaluare, pentru practica curenta.
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Exemplu 1:

TEST DE EVALUARE
pentru rezultatele invatarii 1, 2 s5i 3

Numele si prenumele elevului:
Clasa: , Data:

I Scrieti pe foaia cu raspunsurile, litera corespunzatoare variantei corecte: (6 x 0,5 puncte,
total 3 puncte)
1. Turismul religios poate fi asociat cu termenul de:
a. sejur b. pelerinaj c. drumetie d. tranzit.

2. Potentialul antropic include si:

a. asezarile rurale b. vegetatia c. clima d. structurile geologice.
3. Mofetele sunt emanatii naturale de:

a. dioxid de azot b. dioxid de sulf c. trioxid de sulf d. dioxid de carbon
4. Pentru o buna valorificare a potentialului turistic mai este nevoie pe langa resursele

naturale si antropice si de:
a. baza materiala si infrastructura b. numai de personal calificat in domeniul
turistic

c. o buna organizare si legislatie d. numai o buna piata turistica.
5. Printre elementele de relief care constituie atractii turistice nu pot fi amintite:

a. stancile cu forme bizare b. fenomenele geologice c. movilele d. treptele si

formele de relief.

6. Elementele de etnografie si folclor sunt incluse in potentialul antropic:
a. tehnico-economic  b. cultural-istoric c. social d. demografic

Il Daca enuntul este corect treceti in dreptul cifrei respective litera A, iar daca acesta este
gresit litera F, pe foaia cu raspunsurile. : (6 x 0,5 puncte, total 3 puncte)
1. Degustarile de vinuri pot constitui atractii turistice in unele zone din Romania.
Lacul Sovata este amplasat in Cimpia Romana.
Potentialul turistic local poate influenta dezvoltarea economica a zonei.
Tn muntii din tara noastra existd un important fond cinegetic.
Carpatii sunt lipsiti de elemente vulcanice si de relief glaciar.
Casele memoriale constituie elemente ale potentialului antropic din categoria
institutiilor si evenimentelor cultural-artistice.
M. Realizati, pe foia cu raspunsurile, un eseu cu tema: ,Elemente de potential antropic in
judetul meu” dupa urmatoarea structura de idei: (total 3 puncte)
a. enumerarea a cel putin patru elemente de potential turistic din judetul tau;
b. descrierea element antropic favorit din judetul tau (maxim 10 randuri);
c. descrierea modalitatilor de acces spre obiectivul turistic descris.

oukwnN

Din oficiu se acorda 1 punct.
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Barem de corectare si notare

1-b;2-3;3-d;4-3a;5-c;6-h.
1-A;2-F,3-A;4-A;5-F,6-A.
a. pentru fiecare element corect mentionat se acorda 0,25p, total 1 punct.
b. pentru o descriere corecta, concisa si clara a tuturor elementelor specifice obiectivului

turistic ales (localizare, incadrare in categoria corecta, precizarea aspectelor esentiale), 1,5

puncte.

c. descrierea corecta a modalitatilor de acces reale, 0,5 puncte.

Din oficiu 1 punct

Exemplu 2:

FISA DE OBSERVATIE

pentru respectarea principiilor ergonomice in timpul activitatilor practice, rezultatele invdtdrii 6, 7, 8

Numele si prenumele elevului:

Clasa:

Perioada analizata:

Numele si prenumele evaluatorului:

Nr.
crt.

Aspect observat

Da/Nu

Recomandari

Data obs.

woe po o

Respecta succesiunea logica a miscarilor la:

transport bagaje / ambalaje
lucrari de igienizare
realizarea preparatelor

utilizarea utilajelor si echipamentelor

transportul preparatelor

Face economie de miscare la:

transport bagaje / ambalaje
lucrari de igienizare
realizarea preparatelor

utilizarea utilajelor si echipamentelor

transportul preparatelor

Efort ortostatic

Realizeaza corect:

dozarea efortului ortostatic
rationalizarea miscarilor
inlaturarea deplasarilor inutile
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Tnciltdmintea de lucru este:
- comoda si lejera

- din materiale de calitate (naturale);

- cu talpa elastica si stabila

Elemente de zgomot si microclimat

n activitatea sa evita:
- trantirea usilor

- conversatii cu glas ridicat cu colegii

- conversatii cu glas ridicat cu clientii

- manipularea zgomotoasa a inventarului

Urmadreste mentinerea in limite optime a:
- temperaturii

- iluminatului

- ventilatiei

Concluzie generala:
Urmatorul exemplu poate fi utilizat atat in evaluarea formativa cat si in evaluarea sumativa
Exemplu3:

Cerinta: Realizati un proiect cu tema: ,,Baza materiald a unitdtii de alimentatie X”, organizati in
echipe formate din cdte 3 elevi (stabilite de comun acord cu cadrul didactic). Rezultatele proiectului
vor fi sintetizate intr-o prezentare Power Point si prezentate celorlalti colegi.

Pentru realizarea cerintei formulate aveti de indeplinit urmatoarele sarcini de lucru:

Identificati tipul de unitate de alimentatie pentru care realizati proiectul;

Stabiliti tipurile de dotari care formeaza baza materiala a respectivei unitati;

Includeti in proiect imagini realizate in unitatea de alimentatie nominalizata;

Realizati o prezentare Power Point cu rezultatele proiectului;

Prezentati, in echipa proiectul realizat celorlalti colegi si cadrului didactic, pentru a fi
evaluat.

Pe baza urmatoarei fise autoevaluati-va proiectul si munca desfasurata pentru realizarea
acestuia.

T PR EEY

Fisa de autoevaluare a proiectului

Organizarea propriei invatari

0 Am identificat scopurile
O Mi-am definit sarcinilor
Am determinat realizarea eficientd a proiectului in echipd

0 Am sugerat noi directii si idei
0 M-am oferit voluntar cand trebuia indeplinita o sarcina
Cdutarea informatiilor

O Am pus intrebari
0 Am cdutat elemente pentru proiect
0 Am solicitat clarificari din partea profesorului si colegilor

Anexa nr 2 la OMECI nr. 4857 din 31.08.2009 28



Identificarea resurselor

[0 Am gasit si valorificat resurse
0 Am oferit fapte si opinii celorlalti membri ai echipei
Incurajarea membrilor echipei

[0 Am rdspuns entuziast celorlalti
[0 Am invitat orice coleg sa participe
[ I-am determinat pe ceilalti sa se simta bine

Faciliteazd

discutiile

am ajutat la stabilirea prioritatilor si la crearea directa

am ajutat la distribuirea sarcinilor

am ajutat la identificarea schimbarilor necesare si am incurajat producerea acestor
schimbari

oooad

intreabd

am stimulat discutiile pentru a fi afla diferite puncte de vedere
am eliminat ideile nevaloroase

oagd

Rezolvarea problemelor :

[0 am propus munca diferentiata
O am cautat solutii alternative
[0 am ajutat echipa sa ia decizii corecte
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Modulul I

Igiena si securitatea muncii in turism si alimentatie

1. Nota introductiva

Modulul “ Igiena si securitatea muncii in turism si alimentatie este parte integrata a domeniului de

pregatire Turism si alimentatie, domeniu care asigura pregatirea de specialitate pentru cei ce au in

vedere sa 1si desfdsoare activitatea profesionala in unitatile de cazare si alimentatie.

n cadrul culturii de specialitate, modulul “ Igiena si securitatea muncii in turism si alimentatie”

are alocate 36 de ore de instruire practica. Modulul poate fi planificat pe tot parcursul anului scolar, cate

1 ora pe saptamana de instruire sau comasat in 6(sase)zile de curs cate 6 ore pe zi. Sugeram ca ora sa

fie cuplata cu orele de specialitate de la celelalte doua module, pentru a fi plasate compact in orar,

asigurandu-se astfel eficienta maxima formarii abilitatilor practice ale elevilor.

2. Unitatea / unitatile de competenta/rezultate ale invatarii la care se refera modulul.

Unitatile de competenta

Competente specifice

Igiena si securitatea muncii

1.Numeste factorii de risc si bolile profesionale la
locul de munca

2.Aplica regulile de igiena individualda a muncii
3.Aplica normele de securitate si sanatate Ila locul
de munca, precum si normele de prevenire si
stingere a incendiilor.

4.la masuri pentru reducerea factorilor de risc de la
locul de munca.

5.Aplica legislatia si reglementarile  privind
securitatea i sandtatea la locul de munca,

prevenirea si stingerea incendiilor.

Comportament profesional

1.Probeaza regulile de igienda personala impuse in
turism si alimentatie publica.

2.Respecta exigentele privind vestimentatia.
3.Adopta o atitudine corespunzatoare fata de

personalul unitatii .
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3.Corelarea rezultatelor invatarii si criteriilor de evaluare

Denumirea modulului : Igiena si securitatea muncii in turism si alimentatie

Rezultatul Tnvatarii 1. Numeste factorii de risc si bolile profesionale la locul de munca

Cunostinte Deprinderi Criterii de evaluare
Igiena Tn unitatile de turism si Precizarea regulilor de igiena Elevul va fi capabil sa precizeze
alimentatie din unitatile de turism si regulile de igiena din unitatile

- legislatia privind igiena in
unitatile de turism si
alimentatie

Factorii de risc la locul de
munca

- factori de microclimat

- substante toxice si explozive
Boli profesionale

- boli ale cailor respiratorii

- boli ale pielii

alimentatie.

Identificarea factorilor de risc la
locul de munca.

Identificarea cauzelor care duc
la declansarea unor boli
profesionale.

de profil.

Elevul va fi capabil sa identifice
factorii de risc, precum si
cauzele care duc la declansarea
unor boli profesionale.

Rezultatul Tnvatarii 2. Aplica regulile de igiena individuala a muncii

Reguli de igiena individuala a
muncii

- materiale de intretinere a
igienei

- consecinte ale nerespectarii
regulilor de igiena.

Aplicarea regulilor de igiena
individuala

Elevul va fi capabil sa aplice
regulile de igiena individuala a
muncii.

Rezultatul Tnvatarii 3 Probeaza regulile de igiena personala impuse in

turism si alimentatie publica

Regulile de igiena personala
impuse in turism si alimentatie
publica

- igiena capilara

- igiena corporala

- tinuta vestimentara specifica

Aplicarea regulilor de igiena
personald impuse Tn turism si
alimentatie

Elevul va fi capabil sa aplice
regulile de igiena personala
impuse in turism si alimentatie
publica.

Rezultatul Tnvatarii 4 :Respecta

exigentele privind vestimentatia

Vestimentatia specifica
unitatilor de turism si
alimentatie.

- tinuta specifica lucratorilor din
bucatarie, cofetarie;

- tinuta lucratorilor din sala de
servire (Tnainte de Tnceperea
programului si in timpul
programului de servire)

Respectarea exigentelor privind
vestimentatia specifica
unitatilor de turism si
alimentatie.

Elevul va fi capabil sa respecte
tinuta /vestimentatia specifica
unitatilor de turism si
alimentatie
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4.Continutul formarii
Continuturile formarii vor cuprinde teme si subteme care vor fi abordate la orele de instruire la clasa.

O sugestie a abordarii continutului formarii este urmatoarea, cu mentiunea ca in functie de
particularitatile scolii si ale elevilor se poate concepe o realocare a temelor si subtemelor dupa cum
urmeaza:

1.lgiena in unitatile de turism si alimentatie

- legislatia privind igiena in unitatile de turism si alimentatie
Factorii de risc la locul de munca

- factori de microclimat

- substante toxice si explozive

Boli profesionale

- boli ale cailor respiratorii

- boli ale pielii

2. Reguli de igiena individuala a muncii

- materiale de intretinere a igienei

- consecinte ale nerespectarii regulilor de igiena

3.Regulile de igiena personala impuse in turism si alimentatie publica
- igiena capilara

- igiena corporala

- tinuta vestimentara specifica

4.Vestimentatia specifica unitatilor de turism si alimentatie
- tinuta specifica lucratorilor din bucatarie, cofetarie

- tinuta lucratorilor din sala de servire (inainte de inceperea programului si in timpul programului de
servire)

5.Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului ,lgiena si securitatea muncii” sunt necesare mai multe materiale

didactice
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e legislatia privind igiena si securitatea muncii
e calculator

e imprimanta

e videoproiector, flipchart, markere

6. Sugestii metodologice:

Modulul ,lgiena si securitatea muncii Tn turism si alimentatie” urmareste formarea la elevi a unor
deprinderi de respectare a normelor de igiena in domeniul ,turism si alimentatie”. Profesorul are doar
rolul de facilitator, comunicator, colaborator implicand activ pe cel ce invata. Se pot utiliza metode ca:
observatia, munca independenta, simularea, problematizarea, jocul de rol, exercitiul, discutiile Tn grup

care stimuleaza critica, Tnvatarea prin proiecte, studiul de caz, brainstormingul etc.
Aceste metode se caracterizeaza prin faptul ca:

e sunt centrate pe elev si pe activitate;

e pun accent pe dezvoltarea gandirii, formarea aptitudinilor si a deprinderilor;

e incurajeaza participarea elevilor, creativitatea, initiativa;

e determina un parteneriat profesor - elev;

e au un puternic accent formativ, nu informativ;

e presupun folosirea unui limbaj simplu, accesibil;

e adapteaza metodele de lucru la nivelul clasei.

Vor fi promovate situatiile din viata reala si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme reale,

pentru a se tine cont Tn mdsura mai mare de nevoile elevilor, ale angajatilor si ale societatii. Elevilor li se
va permite sa aplice propriul mod de intelegere a continutului, prin descoperire, conversatie si realizarea

de materiale cum ar fi: proiecte, scheme, portofolii.

Repartizarea numarului de ore pe continuturi tematice se realizeaza in functie de ritmul de invatare
al elevilor si de complexitatea continutului. Se vor promova metode activ — participative, centrate pe
elev, care dezvolta gandirea incurajeaza participarea elevilor, dezvolta creativitatea si realizeaza o

comunicare multidirectionala.

Activitatile la lectii vor fi variate, astfel incat, indiferent de stilul de Tnvatare caracteristic, toti elevii

sa dobandeasca competentele necesare.

Se recomanda de asemenea organizarea predarii-invatarii utilizand activitati diferentiate pe grupuri
de elevi care faciliteaza procesul de invatare. Aceasta metoda se poate aplica pentru verificarea intre
colegi (verificari si evaluari ale lucrarilor intre colegi), joc de rol (elevii se ajuta reciproc, iar profesorul fi

indruma pentru o invatare eficienta).
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Tn proiectarea activitatilor de invitare trebuie avute in vedere cerintele educationale speciale ale

elevilor si formularea de obiective de invatare diferentiate.

Luand in considerare obiectivele de invatare diferentiate si datele despre elevi (ritm de nvatare,
stiluri de invatare, tipuri de inteligente, dificultati in Tnvatare), profesorul va putea adapta parcursul

formarii elevilor.

Pentru reusita scolarizarii elevilor cu nevoi speciale in nvatamantul de masa sunt necesare actiuni

de tipul:

e consilierea profesorilor din Tnvatamantul de masa de catre profesori itineranti care au
experienta in pregatirea acestor elevi;

e prevederea unei perioade suplimentare de instruire (un semestru) pentru atingerea
competentelor descrise in standarde;

e Infiintarea 1n laboratoarele tehnologice a conditiilor suplimentare privind mobilierul
adecvat, mese de lucru dotate cu dispozitive, echipamente si aparatura speciala fiecarui tip
de deficienta;

e folosirea in procesul de instruire a limbajelor specifice pentru transmiterea cunostintelor
pentru elevii cu deficiente vizuale sau auditive;

e evitarea marginalizarii elevilor cu deficiente Tn colectivul clasei;

e evitarea disconfortului psihic al elevilor

Formarea deprinderilor profesionale si integrarea scolara si profesionald pot fi diferentiate potrivit

principiului “resursa urmeaza nevoile elevului cu cerinte educative speciale “prin

e programe individualizate (centrate pe elev);

e programe pe grupe de nivel;

e programe interactive;

e programe vizand facilitarea comunicarii si relationarii in activitatile de la clasa.

Se considera ca o asemenea abordare este benefica pentru elevii cu nevoi speciale daca:

e se realizeaza profesionalizarea adecvatd potentialului restant si capacitatilor psiho-
intelectuale ale elevilor;
e se ofera sanse egale de scolarizare tuturor elevilor cu deficiente usoare si medii.
Calificarile profesionale pentru elevii cu nevoi speciale se vor alege de catre elevul deficient cu avizul
comisiei de expertiza medicald, orientare scolara si profesionala. Acest aviz va fi dat de medicii experti in

medicina muncii, orientare si profesionalizare.

7. Sugestii cu privire la evaluare:
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Evaluarea rezultatelor Tnvatarii corespunzatoare modulului , Igiena si securitatea muncii in turism si
alimentatie” se poate realiza apeland la mai multe metode. Pentru a putea promova modulul elevul
trebuie sa dovedeasca faptul ca a dobandit toate cunostintele si deprinderile mentionate in tabelul de

corelare de la punctul 3.

in timpul parcurgerii modulului evaluarea se realizeazd prin forme de verificare continud a
rezultatelor Tnvatarii. Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de

metoda de evaluare (probe orale, scrise si practice).

Pentru exemplificare se prezinta in continuare un instrument de evaluare finala pentru unitatea de

competente: Igiena si securitatea muncii

Nr. unitdtii: UC 5
Titlul unitdtii :lgiena si securitatea muncii

Rezultatul invatarii:1. Numeste factorii de risc si bolile profesionale la locul de munca

L . Precizari privind aplicabilitatea
Criterii de performanta o . Probe de evaluare
criteriilor de performanta

. Agenti patogeni, factori de climat,
Enumerarea factorilor de . )
o i . substante toxice, substante explozive, .
(a) | riscin functie de specificul . . Probe scrise
. . risc de inundare,prezenta unor
locului de munca ..
daunatori

Asocierea factorilor de risc ) .. ) B ) o
] ) R Boli ale cailor respiratorii, boli ale pielii,
cu bolile profesionale in o o ) .
(b) . . .| afectiuni ale diferitelor organe de simt | Probe scrise
functie de specificul locului .
. ,boli interne
de munca

Instrumentul de evaluare 1: Fisa de observare
2A. Identificarea surselor poluante si a cauzelor care provoaca toxiinfectii alimentare
Evaluatorul va solicita identificarea surselor poluante si a cauzelor care provoaca toxiinfectii

alimentare.

Masuri de protectia muncii in unitatile in

o o . . Evaluator Data
care se desfasoara activitatea

1. | ldentificarea surselor poluante

2. | ldentificarea cauzelor care provoaca

toxiinfectii alimentare
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Verificati daca respectivul elev a efectuat cu succes activitatea de mai sus. Semnati si specificati data

pe document.

Evaluarea finala se realizeaza printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/invatare si informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si

atitudinilor. Instrumentele de evaluare finala sunt proiectate in functie de continutul modulului.

Tn vederea evaludrii la sfarsitul parcurgerii modulului ,lgiena si securitatea muncii in turism si

alimentatie” pot fi utilizate si alte instrumente de evaluare, cum ar fi: investigatia, proiectul, portofoliul.

Investigatia reprezintd o metodd de lucru ce presupune cdutarea de informatii pe o temd datd. Se
caracterizeaza prin aceea ca poate fi o sarcina care este efectuata fie individual, fie in grup, iar ca timp de

lucru, aceasta se limiteaza la ora de curs.

Obiectivele investigatiei sunt:

e intelegerea si clarificarea sarcinilor in grup;

e colectarea si organizarea de date;

e redactarea unui raport privind rezultatele investigatiei;
Pentru evaluare se vor avea in vedere urmatoarele aspecte:

e acuratetea informatiilor;

e organizarea informatiilor;

e creativitatea si initiativa elevilor;

e implicarea in grup;

o flexibilitatea si deschiderea catre idei noi.
Investigatia poate fi un punct de plecare in realizarea de lucrari de mai mare anvergura si reprezinta o

etapa fireasca Tn munca de concepere a unui proiect, spre exemplu.

Profesorul poate construi o grila de evaluare in care sa ia in calcul diferite criterii de evaluare (printre care

si cele de maisus).

Exemplu:

Sarcina de lucru: stabilirea structurii unui proiect cu tema ,Acordarea primului ajutor in caz de accident
in unitatile de alimentatie si hotelarie”. Elevilor li se poate sau nu sugera o anumita ordine a informatiei
care trebuie gasitad sau nu, in functie de nivelul de cunostinte al clasei.

Grila de evaluare a profesorului ar putea fi:
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gru

sarciniide | numar | informatie | corelare| organizare| forma| prezen
lucru surse | infcompleta a tare
surselor

Tn general, se evalueazi deprinderile elevilor, atitudinea lor fatd de sarcina de lucru si se poate constitui

intr-o etapa premergatoare pentru acordarea de note.

Proiectul este o activitate mult mai ampld decat investigatia si presupune un orizont de timp mai extins. in

cadrul acestei activitati elevul poate fi asistat de profesor.

n cadrul unui proiect se evalueaza de fapt competentele care tin de utilizarea informatiei:

e gasirea unor metode de lucru adecvate;

e utilizarea corespunzatoare a bibliografiei;

e corectitudinea informatiei;

e organizarea informatiei si a materialelor

e calitatea prezentarii.
Proiectul poate fi realizat individual sau in grup. Evaluarea trebuie sa t{ind cont de acest lucru, nota fiind
acordatd in functie de contributia adus3 de fiecare elev la proiect. In cazul in care rezultatul final este
foarte elaborat, diferentierea se poate efectua prin notarea departajata a fiecarei secvente a raportului,

fiecare elev prezentand partea lucrata de el.

Exemplu:

Sarcina de lucru: alcatuirea unui proiect cu tema: , Igiena individuala —reguli de igiena

Grila de evaluare a profesorului ar putea fi:

Realizare prezentare

Grup organizared prezentare|indicarea acuratetea| ilustrare calitatea usurinta | spontan metalimbaj/| coerenta
Tema informatieil generala | surselor| informatiei cunostintelor| exprimarii | ejtate limbaj | exprimarii

tinta 1p. 2p. specific

3p 3p. 1p. 2p. 3p. 1p.
2p.
a
b....
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Portofoliul este poate cea mai complexa activitate de evaluare si de autoevaluare iar rezultatul final este o

colectie eterogend de documente care poate cuprinde:

e date despre programul elevului;

e temele pentru acasa;

e proiectele realizate Tn decursul unei perioade de timp (in general un semestru sau tot anul),
precum si o scurta ,istorie” a acestora (data la care a fost dat in lucru, echipa de lucru cu
atributiile fiecaruia, timpul de lucru esalonat in zile, bibliografie consultata, etc.);

e fise de autoevaluare de tipul: stiu sa fac..., calitati/defecte;

e tot ceea ce s-a lucrat la clasa in decursul perioadei vizate etc.

Ceea ce este foarte important este faptul ca Tn cazul portofoliului interactiunea profesor — elev

este mai dinamica, intrucat din acest ,dosar” de prezentare generala a elevului reies progresele facute de

acesta pe parcurs.

Portofoliul reprezintd de fapt o etapa superioara a procesului de evaluare, deschizadnd calea catre auto-

evaluare. Din aceasta perspectiva, portofoliul reprezinta si o cheie de control mult mai eficienta pentru

parinti sau ceilalti factori de decizie pentru ca el este o oglinda a tuturor activitatilor de la clasa si a

eficientei lor.
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TABEL DE PARCURGERE A MODULELOR

Modulul Numar de ore/ saptamana Perioada
Pregatire Pregatire
Teoretica Practica
Bazele restauratiei 3 2 Saptamanile 1- 36
Organizarea unitatilor de 2 1 Saptamanile 1- 36

alimentatie si turism

Igiena si securitatea muncii 1 - Saptamanile 1-36
in turism si alimentatie
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