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PLAN DE INVATAMANT
clasaa -X- a
Inviitimant profesional de 2 ani
Aria curriculari Tehnologii
Domeniul de pregitire profesionala generald: ALIMENTATIE - conditie de acces pentru calificiirile
profesionale:
e Bucdtar
e Cofetar - patiser
o  Ospdtar (chelner), vanzdtor in unitdti de alimentatie

I. Culturi de specialitate gi pregitire practici siptiméanala

Modulul I. Sortimentul de preparate si biuturi

Total ore/an: 350
din care: Laborator tehnologic: 105
Instruire practica: 210

Modulul I1. Servirea preparatelor si biuturilor

Total ore/an: 315
din care: Laborator tehnologic: 35
Instruire practica: 210

Modulul III. Gestiune economica
Total ore/an: 70
din care: Laborator tehnologic: -
Instruire practici: -
Total ore/an = 21 ore/saptimana x 35 siptaméani/an = 735 ore/an

II. Stagiu de pregitire practici- CDL"
Total ore/an = 30 ore/siptimani x 6 siptimani/an = 180 de ore/an

TOTAL GENERAL: 915 ore /an

Nota:

1. In clasa a X-a, orele de laborator tehnologic si orele de instruire practici se pot desfisura atét in
laboratoarele si atelierele unitatii de invatamant, cat si la operatorul economic/ institutia publicd
partenera pentru pregitirea practica.

2. In clasa a X-a, stagiul de pregitire practici CDL* se realizeazi la operatorul economic/ institutia
publica partenera; pentru a rispunde nevoilor angajatorilor din sectorul IMM, stagiile de pregitire
practicd pot fi organizate si in unitatea de invatimant, conform Metodologiei de organizare si
functionare a invatdmantului profesional, aprobata prin OMECTS nr.3168 din 03.02.2012.

3. * Denumirea $i continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de cétre unitatea de Invatdmant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia publicd partenerd, cu aprobarea inspectoratului scolar,

in vederea dobandirii unitétilor de competente cheie: ,, Tranzitia de la gcoald la locul de munca” si
»Lucrul in echipd” din standardul de pregitire profesionala.



LISTA UNITATILOR DE COMPETENTE DIN STANDARDELE DE PREGATIRE
PROFESIONALA PE CARE SE FUNDAMENTEAZA CURRICULUMUL

UNITATI DE COMPETENTE CHEIE

e Comunicare si numeratie
e Lucrul in echipi

e Tranzitia de la scoala la locul de munca

UNITATI DE COMPETENTE TEHNICE

e Obtinerea preparatelor cu grad redus de complexitate
e Servirea in unititi de alimentatie

e Servirea bauturilor

o Evidenta operativa

e Calcule economice specifice serviciilor




Modul I: Sortimentul de preparate si biuturi

1. Noti introductivi

Modulul “ Sortimentul de preparate si bauturi” face parte din cultura de specialitate
aferentd domeniului de pregitire profesionald generald Alimentatie, clasa a X-a, invitdmant
profesional si are alocat un numair de 350 ore conform planului de invitimant, din care:

e 210 ore - instruire practica
e 105 ore — laborator tehnologic

Modulul se parcurge cu un numaér de ore constant pe intreaga durati a anului scolar, nefiind
conditionat sau dependent de celelalte module din curriculum.

Modulul “ Sortimentul de preparate si bauturi’” vizeazi dobindirea de competente
specifice domeniului de pregitire profesionald generald, in perspectiva folosirii tuturor achizitiilor
in continuarea pregétirii intr-o calificare din domeniul de pregétire profesionale generala.

Parcurgerea continuturilor modulului “ Sertimentul de preparate si bauturi” si adecvarea
strategiilor didactice vor viza si dezvoltarea competentelor pentru “Comunicarea §i numeratia” si
”Lucrul in echipd”.

2. Unitatea/ unititile de competente/ rezultate ale invitirii la care se referd modulul

e Comunicare si numeratie
1. Formuleazi opinii personale pe o tema data
2. Realizeazi o scurtd prezentare utilizand imagini ilustrative
3. Citeste si utilizeazd documente scrise in limbaj de specialitate
¢ Lucrul in echipi
1. Identifica sarcinile si resursele necesare pentru atingerea obiectivelor
2. Isi asuma rolurile care i revin in echipa
3. Colaboreazi cu membrii echipei pentru indeplinirea sarcinilor
e Obtinerea preparatelor cu grad redus de complexitate
1. Dozeaza materiile prime in functie de preparat
2. Obtine semipreparate si preparate cu grad redus de complexitate, conform proceselor
tehnologice specifice
3. Aranjeaza preparatele in vederea servirii
¢ Servirea bauturilor

1. Identifica sortimentele de bauturi
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4. Continutul formérii
Continuturile formadrii cuprind teme care pot fi abordate si practic prin desfasurarea de lucrari
de instruire practicd sau lucréri de laborator tehnologic.
Se recomanda urmatoarea ordine de parcurgere a confinutului modulului:
1. Modalitéti de stabilire a necesarul de materii prime conform retetarelor specifice de
bucitérie, patiserie, cofetarie;
2. Operatii de calcul simplu necesare in etapa de dozare a materiilor prime: adunéri, scideri,
calcul procentual, impartiri;
3. Aparate si ustensile de mésurat folosite in bucétdrie, laboratoare de cofetirie-patiserie §i bar:
cantar, balantd, cand gradata, cilindri gradati, etc.;
4. Operatiile de pregétire a materiilor prime pentru obtinerea semipreparatelor:
4.1. verificarea calitdfii materiilor prime;
4.2. operatii de prelucrare primaré a materiilor prime;
5. Procese tehnologice de obfinere a semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetérie;
sortimentul de semipreparate culinare si de patiserie-cofetérie:

5.1. operatii de prelucrare termicé, asezonare;

5.2. metode de remediere a defectelor;

5.3. metode de pastrare a semipreparatelor si de conservare;
54. verificarea organolepticd a semipreparatelor;

5.5. sortimentul specific.

6. Procese tehnologice de obtinere a preparatelor culinare si a produselor de cofetirie-patiserie
cu grad redus de complexitate; sortimentele de preparate culinare i de produse de patiserie-

cofetirie:
6.1. operatii de prelucrare termicd, asezonare,
6.2. metode de remediere a defectelor;
6.3. metode de pastrare a preparatelor;
6.4. sortimentul specific.

7. Indici de calitate ai semipreparatelor, preparatelor culinare, produselor de cofetérie-patiserie
si a bauturilor;

8. Valoarea nutritiva §i energeticd a semipreparatelor, preparatelor culinare, produselor de
cofetdrie-patiserie §i a bauturilor;

9. Norme de igiend in timpul prelucrarii si pastrarii semipreparatelor, preparatelor culinare,
produselor de cofetérie-patiserie si a bauturilor;

10. Norme de siguranta si securitate a muncii in bucétérie i laboratoarele de patiserie si
cofetarie;

11. Echipamente tehnologice: vase, ustensile, aparate, utilaje, instalatii, etc.

12. Operatii specifice de aranjarea pentru servire;

13. Obiecte de inventar necesare aranjarii produselor pentru servire: farfurii, platouri, salatiere,
boluri, cesti, raviere, etc.;

14. Tehnici de decorare §i ornare a preperatelor culinare, a produselor de cofetérie-patiserie si a
bauturilor; elemente de decor specifice;

15. Criterii de clasificare a bauturilor: concentratia alcoolicd, continut de zahdr, tehnologia de
obtinere, locul si rolul in de preparate i bauturi; sortimentele de bauturi;

16. Caracteristici ale bauturilor identificate prin analiza organoleptica: aspect — limpiditate,
culoare, gust, aroma, miros, degajarea CO;

17. Reguli privind procesul de degustare a bauturilor: ordinea de degustare a bauturxlor
temperatura, tipuri de pahare folosite, modalitéti de degustare; ;

18. Reguli de asociere a bauturilor cu preparatele servite: compozitia preparatelor, locu} in
meniu, preferintele consumatorilor, obiceiuri i traditii de consurm, fipul si durata mesei.
Recomandam sortimentul minimal de produse, cu grad redus de OQmplex1tate care ar fi

necesar sa fie abordat in cadrul acestui modul, pentru a asigura formarea deprinderilor premz&;e in
strans3 legéturé cu unitétile de competenta identificate pentru acest modul:

4
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a) Semipreparate culinare: fonduri, sosuri reci, sosuri calde;

b) Gustéri reci: pe bazd de umpluturi;

¢) Gustari calde pe baza de aluaturi: aluat oparit, aluat foietaj, aluat fraged;

d) Preparate lichide: supe limpezi, supe Ingrosate, ciorbe, borsuri;

e) Preparate din peste;

f) Preparate servite ca prim fel: din legume, din crupe, paste fdinoase si branza;

g) Preparate de bazd din legume cu sos;

h) Preparate din carne de mécelérie cu legume i sos;

i) Preparate din carne tocaté: tocaturi in legume;

j) Preparate din carne de pasére cu sos alb si rosu;

k) Preparate simple din subproduse comestibile;

1) Dulciuri de bucitérie.

m) Aluaturi §i produse din aluaturi: aluat dospit, oparit, fraged si produse simple din aceste
aluaturi.

n) Semipreparate de cofetérie: siropuri, blat alb, blat colorat, creme simple (pe baza de lapte, pe
baza de grasimi), baroturi simple;

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

Sortimentul minimal poate fi ldrgit in functie de conditiile materiale §i zona.

Cadrele didactice, profesori de specialitate §i maistri instructori, pot schimba ordinea de abordare a

confinuturilor numai in conditiile in care se respecta atingerea rezultatelor invaférii precizate.

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urmatoarelor resurse materiale minime:

e Dotérile specifice sililor de clasa;

e Literaturd de specialitate si documente specifice: Legislatia privind protectia consumatorilor,
buletine de analiza, fise tehnologice, albume si cataloage, reviste de specialitate, etc;
Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

e Aparaturd pentru multiplicarea figelor de lucru, de evaluare §i a altor materiale necesare
activitatii la clasa;

e Retetare, fise de documentare;

e Materii prime de origine vegetald, materii prime de origine animald, bauturi nealcoollice si
alcoolice;

Vase, ustensile, utilaje specifice unitatii de alimentatie publica;
Alte tipuri de dotéri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Sortimentul de preparate si bauturi” trebuie sa fie
abordate intr-o maniera flexibild, diferenfiatd, tinind cont de particularitifile colectivului cu care
se lucreazi si de nivelul inifial de pregadtire.

Numdrul de ore alocat fiecdrei teme rdmane la latitudinea cadrelor didactice care predau
confinutal modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinfe anterioare ale
colectivului cuncare lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul” ;,Sortimentul de preparate si bauturi” are o structurd elasticd, deci poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se
 recomandi a se desfdsura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate din unitatea de invatdmant

‘“.sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitdtile de competente

mientionate mai sus.
10



Pregatirea practicd in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importanta
deosebitd in dobandirea competentelor de specialitate

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,Sortimentul de
preparate si bauturi”, in continuare se recomandd citeva exemple de activititi practice de
invétare:

- exercifii aplicative si practice de identificare §i grupare materiilor prime, semipreparatelor si
produselor finite cu grad redus de complexitate;
- exercitii aplicative de comparare a proceselor tehnologice de obtinere a semipreparatelor
culinare si de cofetdrie-patiserie §i a proceselor tehnologice de obtinere a preparatelor culinare
sia produselor de cofetérie-patiserie;
- exercitii de identificare a caracteristicilor (indicilor) de calitate a preparatelor culinare, a
produselor de cofetirie-patiserie i a bauturilor;
- exercitii aplicative §i practice de realizarea a semipreparatelor culinare si de cofetérie-patiserie
si a proceselor tehnologice de obtinere a preparatelor culinare si a produselor de cofetirie-
patiserie;
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitéti de invitare
variate, prin care sa fie luate Tn considerare stilurile individuale de invitare ale fiecarui elev.
Acestea vizeaza urmaétoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive §i operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire i educatie;

* Tmbinarea si o alternantd sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu figse) cu
activitétile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, etc.;

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

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

Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot

fi derulate urmaitoarele activitéti de Invitare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;

e Exercitii de documentare;

e Navigare pe Internet in scopul documentérii;

e Vizioniri de materiale video (casete video, CD — uri);

e Discutii.

Se consideré cé nivelul de pregitire este realizat corespunzdtor, dacd poate fi demonstrat

fiecare dintre rezultatele invdtdirii.

7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactici prin care profesorul
va masura eficienfa Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmaresteaﬁﬁsura”ffware elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionald. / \

Evaluarea poate fi :

a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verzﬁcare continud .a rezuftatelor
invatarii. |

= Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de spCCIﬁcul modululﬁx si de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.
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= Planificarea evaludrii trebuie si aibd loc Intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

» Vafirealizati de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile
de performantd si la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de
evaluare specificat in Standardul de Pregatire Profesionald pentru fiecare rezultat al
invétarii.

b. Finald

= Realizatéd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare §i care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continué:
o Fise de observatie;
Fige test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebdri structurate sau itemi de
tip rezolvare de probleme.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, 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.

e Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistriri electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ §i la final de tip sumativ

pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste
dobiandirea competentelor specificate in cadrul acestui modul. O competenta se va evalua o singurd
datd. Evaluarea scoate in evidentd mésura in care se formeazd competentele cheie si competentele
tehnice din standardul de pregétire profesionala.

8. Bibliografie

1.
2.

3.

6.

7.
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MODUL II: Servirea preparatelor si biuturilor

1. Noti introductivi

Modulul “Servirea preparatelor si bauturilor” face parte din cultura de specialitate
aferentd domeniului de pregétire profesionald generald Alimentatie, clasa a X-a, invatimaént
profesional si are alocat un numar de 315 ore conform planului de invatamant, din care:

e 210 ore — instruire practicd
e 35 ore - laborator tehnologic

Modulul se parcurge cu un numér de ore constant pe intreaga durati a anului scolar, nefiind
conditionat sau dependent de celelalte module din curriculum.

Modulul “Servirea preparatelor si biuturilor” vizeazi dobdndirea de competente
specifice domeniului de pregitire profesionald generald, in perspectiva folosirii tuturor achizitiilor
in continuarea pregatirii intr-o calificare din domeniul de pregitire profesionald generala.

Parcurgerea continuturilor modulului “Servirea preparatelor si biauturilor” si adecvarea
strategiilor didactice vor viza §i dezvoltarea competentelor pentru “Lucrul in echipa”.

3. Unitatea/ unitiitile de competente/ rezultate ale invitirii la care se referi modulul

e Lucrul in echipa
1. Identifica sarcinile i resursele necesare pentru atingerea obiectivelor
2. Isi asuma rolurile care ii revin in echipi
3. Colaboreaza cu membrii echipei pentru Indeplinirea sarcinilor
e Servirea in unitiiti de alimentatie
1. Serveste preparatele si bauturile 1n unitétile de alimentatie
2. Debaraseaza mesele in sala de servire

3. Respecté conduita profesionala in relatia cu consumatorii

—
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4. Continutul formarii
Continuturile formarii cuprind teme care pot fi abordate si practic prin desfasurarea de lucrari
de instruire practicd sau lucréri de laborator tehnologic.
Se recomanda urmétoarea ordine de parcurgere a continutului modulului:
1. Obiecte de inventar utilizate la realizarea mise-en-plece-ului: fatd de masé, napron, farfurii,
pahare, tacadmuri, elemente de decor, servete;
2. Etapele operatiei de servire la farfurie: aducerea preparatelor la farfurie i agezarea pe mese;
3. Etapele operatiei de servire a bauturilor, la pahar: aducerea bauturilor la pahar si agezarea lor
pe masa;
4. Tehnici specifice de debarasare pentru obiectele de inventar : farfurii, tacAmuri, pahare,
oliviera etc., (in functie de meniul comandat);
5. [Etapele transportarii la oficiu a obiectelor debarasate: pe tavé, pe antebraful stang si pe
cédrucior;
6. Reguli de protocol referitoare la: finuta corporald, mimica, gesturile, salutul, formulele de
adresare si de politete;
7. Particularitatile unei atitudini corespunzétoare: amabilitate, promptitudine, politete,
corectitudine.
Cadrele didactice, profesori de specialitate §i maistri instructori, pot schimba ordinea de abordare a
confinuturilor numai in conditiile in care se respecti atingerea rezultatelor invatarii precizate.

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului

Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urmaétoarelor resurse materiale minime:

e Dotirile specifice sélilor de clasi;

e Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

e Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitafii la clasa;

e Literaturd de specialitate si documente specifice: Legislatia privind protectia consumatorilor,
albume si cataloage, reviste de specialitate, etc;

e Dotédri specifice si obiecte de inventar din sala de servire: mobilier specific §i aparaturid
specificd, inventarul textil, tavi, farfurii, platouri, servicii specifice, obiecte de servire din
sticld, tacAmuri, obiecte de decor, etc.;

Filme didactice;
Alte tipuri de dotéri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Servirea preparatelor si bduturilor” trebuie si fie
abordate intr-o maniera flexibild, diferenfiatd, {inind cont de particularitifile colectivului cu care
se lucreazi si de nivelul initial de pregitire.

Numadrul de ore alocat fiecdrei teme ramdne la latitudinea cadrelor didactice care predau
confinutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica
si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,Servirea preparatelor si bauturilor” are o structurd elasfica, deci~ .poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse» didactice. Orele se
recomanda a se desfisura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate din unitatea'de invitamant
sau de la agentul economic, dotate conform recomandirilor precizate in pmténle de competente
mentionate mai sus. .
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Pregitirea practicd in laboratoare tehnologice sau la agentul economic are importantd
deosebitéd In dobindirea competentelor de specialitate

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,Servirea
preparatelor si bauturilor’’, in continuare se recomanda cateva exemple de activitati practice de
invétare:

- exercifii aplicative si practice de identificare si grupare a obiectelor de inventar necesare
completérii mise-en-place-ului;
- exercitii de identificare a regulilor de protocol si a particularitafilor atitudinii corespunzatoare
relatiei cu consumatorii;
- exercitii aplicative si practice de realizarea a operatiunilor specifice de servire a preparatelor si
bauturilor si de debarasare a meselor in sala de servire;
Se recomandé abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invétare
variate, prin care sa fie luate Tn considerare stilurile individuale de invétare ale fiecarui elev.
Acestea vizeazd urmitoarele aspecte:
= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire §i educatie;
= imbinarea §i o alternantd sistematicd a activitétilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, etc.;
= folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;
* fnsugirea unor metode de informare §i de documentare independenté, care oferd deschiderea
spre autoinstruire, spre invatare continud.
Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot
fi derulate urmaétoarele activitéti de Invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
e Exercitii de documentare;
e Navigare pe Internet in scopul documentarii;
e Viziondri de materiale video (casete video, CD — uri);
e Discutii.
Se considera ci nivelul de pregdtire este realizat corespunzdtor, dacd poate fi demonstrat
[fiecare dintre rezultatele invdtarii.

7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul
va masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméireste méasura in care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionala.

Evaluarea poate fi :

a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor

invdtdrii.

* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.

» Planificarea evaluarii trebuie sd aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitandu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

®. Va fi realizatd de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile
de performantd si la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de
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evaluare specificat in Standardul de Pregétire Profesionald pentru fiecare rezultat al
invatarii.

b. Finald

® Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de

predare/ invatare §i care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continui:

e Fige de observatie;

Fige test;

Fige de lucru;

Fise de autoevaluare;

Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipld, itemi alegere duala,

itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip Intrebari structurate sau itemi de

tip rezolvare de probleme.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare final:

e Proiectul, prin care se evalueazid 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 cétre un grup de
elevi.

e Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistréri electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extrascolare etc.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ

pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluaii numai in ceea ce priveste
dobéndirea competentelor specificate in cadrul acestui modul. O competentd se va evalua o singurd
datd. Evaluarea scoate In evidentd mdsura in care se formeazd competentele cheie §i competentele
tehnice din standardul de pregétire profesionala.

8. Bibliografie
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2.
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Modul III: Gestiune economicéi

4. Notia introductiva

Modulul “Gestiune economica” face parte din cultura de specialitate aferentd domeniului
de pregitire profesionald generald Alimentatie, clasa a X-a, invatimant profesional, si are alocat un
numdr de 70 ore conform planului de invatimant.

Modulul se parcurge cu un numér de ore constant pe intreaga durati a anului gcolar, nefiind
conditionat sau dependent de celelalte module din curriculum.

Modulul “Gestiune economica’ vizeazd dobédndirea de competente specifice domeniului de
pregétire profesionald generald, in perspectiva folosirii tuturor achizitiilor in continuarea pregatirii
intr-o calificare din domeniul de pregitire profesionaléd generala.

Parcurgerea continuturilor modulului “Gestiune economicid” i adecvarea strategiilor
didactice vor viza si dezvoltarea competentelor pentru ”Comunicarea §i numeratia”.

5. Unitatea/ unititile de competente/ rezultate ale inviitirii la care se referi modulul

e Comunicare §i numeratie
3. Citeste si utilizeazd documente scrise in limbaj de specialitate
4. Prelucreaza si interpreteazé grafic rezultatele obtinute pe o sarcina daté
e Calcule economice specifice
1. Utilizeaza legislatia financiar-contabila.
2. Determind valoarea produselor si serviciilor, a drepturilor si obligatiilor.
3. Utilizeaza procedeele contabile
e Evidenta operativa
1. Recunoaste documentele de evidenta operativa din unitétile de alimentatie si de
hotelarie

3. Utilizeaza documentele de evidentd operativé din alimentatie
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4. Continutul formarii

Se recomanda urmitoarea ordine de parcurgere a continutului modulului:

1. Legislatia in turism si alimentatie:

1.1. Legea contabilitétii §i norme de aplicare

2. Evaluarea si calculatia in contabilitate

2.1. Notiunea si principiile evaludrii patrimoniului in contabilitate

2.2. Formele de evaluare in contabilitate
e evaluarea la intrare (cost de achizitie, cost de productie, valoarea de utilitate, preful de

achizitie, valoarea nominald, valoarea in lei la cursul de schimb)
e evaluarea la iesire (valoarea contabili la intrare, CM.P., F1.F.O., L.LF.O.)
e evaluarea la inventariere;

3. Reevaluarea in contabilitate;

4. Calculul economic in contabilitate. Notiune si principii:

4.1. Costuri, preturi, tarife

4.2. Calculatia costurilor

4.3. Calculatia preturilor si tarifelor.

5. Obiectul si metoda contabilitéfii

5.1. Intreprinderea — sfera de organizare pentru contabilitate;

5.2. Patrimoniul, ca obiect al contabilitdtii (ecuatia generald a patrimoniului, situafia netd a
patrimoniului, ecuatia rezultatului);

5.3. Structuri patrimoniale studiate in contabilitate (structuri patrimoniale de activ, structuri
patrimoniale de pasiv, structuri de cheltuieli si venituri);

5.4. Determinarea rezultatelor intermediare si finale;

5.5. Modificarea elementelor patrimoniale prin operatii specifice.

6. Procedee contabile.

6.1. Tipologie:

e generale (observatie, rafionament, clasificare, analizd, sinteza)
e comune (documentele, evaluarea, calculatia, inventarierea)
e specifice (cont, balanta, bilant)

6.2. Aplicarea procedeelor contabile (generale si comune).

7. Documente de evidenta operativa in unitatile de alimentatie si de hotelarie:

7.1. Tipuri de documentele utilizate in alimentatie: aviz de insotire a marfii, factura, fisa de
magazie, nota de platd, bon de consum, nota de comandd, borderou, raport zilnic de
gestiune, monetar, registru de stocuri, nota de receptie, bon de predare-transfer-restituire,
declaratie de inventar;

7.2. Tipuri de documente utilizate in hoteldrie: bon de predare-transfer-restituire, declaratie de
inventar, fisa de magazine;

8. Operatii economico-financiare;

8.1. Aprovizionare, incasare—plati, descércare de gestiune, vanzare, inventariere, receptie;

9. Regimul documentelor de evidentd operativa din alimentatie:

9.1. Elementele documentelor: aviz de insotire a mérfii, factura, figa de magazie, nota de plata,
bon de consum, nota de comanda, borderou, raport zilnic de gestiune, monetar, registru de
stocuri, nota de receptie, bon de predare-transfer-restituire, declaratie de inventar;

9.2. Norme de completare a documentelor: in numir de exemplare conform legii; fard
modificari, stersdturi, addugiri; cu date reale si complete.

Profesorii~de specialitate pot schimba ordinea de abordare a continuturilor numai in conditiile

in care se respecta.atingerea rezultatelor Invatérii precizate.

5. Resurse materiale minime necesare parcurgerii modulului
Pentru parcurgerea modulului se recomanda utilizarea urmétoarelor resurse materiale minime:

e Dotirile specifice sililor de clasé;
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e Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

Aparaturd pentru multiplicarea figelor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii la clasé;

Legea contabilitatii nr.82/1991;

Imprimate ale documentelor utilizate In contabilitate: aviz de insotire a marfii, factura, fisa
de magazie, notd de platd, bon de consum, noti de comandd, borderou, raport zilnic de
gestiune, monetar, registru de stocuri, notd de receptie, bon de predare-transfer-restituire,
declaratie de inventar, bon de predare-transfer-restituire;

Alte tipuri de dotdri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activititile
planificate

6. Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Gestiune economic@” trebuie si fie abordate intr-o
maniera flexibild, diferenfiatd, {inand cont de particularitdfile colectivului cu care se lucreazi si de
nivelul inifial de pregitire.

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

Modulul ,,Gestiune economica” are o structurd elasticd, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandi a se
desfdsura 1n laboratoare sau/si In cabinete de specialitate din unitatea de invitimant sau de la
agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unititile de competente mentionate
mai sus.

Pentru achizitionarea competentelor vizate de parcurgerea modulului ,,Gestiune
economici”, in continuare se recomanda citeva exemple de activitai practice de invitare:

- exercitii aplicative §i practice de identificare a elementelor legislative pe care se bazeazi
metodele de evaluare si procedeele de calculatie;
- exercitii aplicative si practice de identificare a procedeelor contabile comune §i specifice in
situatii date
- exercitii de identificare a documentele de evidentd operativa utilizate in unitétile de alimentatie
si de hotelarie;
- exercifii aplicative si practice de inregistrare a modificérilor elementelor patrimoniale prin
operatii specifice Intr-o situatie data;
- exercitii aplicative si practice de completare a documentele de evidentd operativad din unititile
de alimentatie;
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invitare
variate, prin care sé fie luate in considerare stilurile individuale de Invatare ale fiecarui elev.
Acestea vizeazd urmitoarele aspecte:

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

* Imbinarea si o alternantd sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitdtile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul dlscu‘;ulor, asaltulul de
idei, etc.;

®=  folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlociti a elevului cu oblecnele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;
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= fInsusirea unor metode de informare si de documentare independents, care oferd deschiderea
spre autoinstruire, spre invétare continud.
Pentru atingerea obiectivelor si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea modulului, pot
fi derulate urmétoarele activititi de invéatare:

Elaborarea de referate interdisciplinare;

Exercitii de documentare;

Navigare pe Internet in scopul documentarii;
Viziondri de materiale video (casete video, CD — uri);
Discutii.

Se considera cé nivelul de pregitire este realizat corespunzdtor, dacd poate fi demonstrat
fiecare dintre rezultatele invatdarii.

7. Sugestii cu privire la evaluare

Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul
va maésura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste mésura In care elevii
si-au format competentele propuse in standardele de pregitire profesionala.

Evaluarea poate fi :

a. in timpul parcurgerii modulului prin forme de verificare continud a rezultatelor
invagarii.

Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.

Planificarea evaludrii trebuie s aibd loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la criteriile
de performantd si la conditiile de aplicabilitate ale acestora, corelate cu tipul de
evaluare specificat in Standardul de Pregitire Profesionald pentru fiecare rezultat al
Tnvéatarii.

b. Finala

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

Propunem urmiétoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Teste de verificarea cunostintelor cu itemi cu alegere multipld, itemi alegere duala,
itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebdri structurate sau itemi de
tip rezolvare de probleme.

Propunem urmiétoarele instrumente de evaluare finala:

Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzétoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a
ideilor §i materialelor Intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de
elevi.

Mini-monografii contabile, care si aiba la baza exemple pentru fiecare categorie de document de
evidenta primara in alimentatie.

Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei
inregistrari electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitdtile
extragcolare etc.
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In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ

pentru verificarea atingerii competentelor. Elevii trebuie evaluati numai In ceea ce priveste
dobandirea competentelor specificate in cadrul acestui modul.

O competentd se va evalua o singurd data.
Evaluarea scoate 1n evidentd mésura In care se formeaza competentele cheie si competentele

tehnice din standardul de pregétire profesionala.
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