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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificarea profesionala LUCRATOR IN AGROTURISM,
domeniul de pregitire profesionaldi AGRICULTURA.

Curriculum are la bazi Standardul de Pregitire Profesionala aferent calificirii mai sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 3

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatérii si module:

Unitatea de rezultate ale invagirii

Unitatea de rezultate ale invitirii — .
. - Denumire modul
tehnice specializate
URI 5. Efectuarea serviciilor turistice in | MODUL I. Efectuarea serviciilor turistice in
pensiune pensiune
URI 7. Cultivarea plantelor in ferma MODUL II. Cultivarea plantelor in ferma
agroturistici agroturistica
URI 8. Conducerea tractorului rutier MODUL III. Conducerea tractorului rutier
URI 6. Pregiitirea si servirea MODUL 1V. Pregitirea si servirea
preparatelor culinare preparatelor culinare
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PLAN DE INVATAMANT
A Clasa a XI-a
Invatimant profesional

Calificarea: LUCRATOR iN AGROTURISM 5
Domeniul de pregitire profesionald: AGRICULTURA

Pregitire practic:’n1

Modul 1. Efectuarea serviciilor turistice in pensiune

Total ore/an: 210
din care: Laborator tehnologic 120
Instruire practici 90

Modul II. Cultivarea plantelor in ferma agroturistica

Total ore/an: 150
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practica 60
Modul II1. Conducerea tractorului rutier
Total ore/an: 60
din care: Laborator tehnologic 30
Instruire practica 30

Modul IV. Pregitirea si servirea preparatelor culinare

Total ore/an: 210
din care: Laborator tehnologic 120
Instruire practica 90

Total ore/an = 21 ore/sipt. x 30 saptimani = 630 ore/an

Stagiu de pregitire ]_)racticz'l2 - Curriculum in dezvoltare locali

Modul V. F  erriiiiiiiiieiiiiiintieriiiiierereeiesiosesacessncascnconsones
Total ore/an: 300
Total ore /an = 10 sipt. x 5 zile x 6 ore /zi = 300 ore/an
TOTAL GENERAL: 930 ore/an
Nota:

1. Pregitirea practicd poate fi organizati atit in unitatea de invatdmant cét si la operatorul
economic/institutia publicd partenera

2. Stagiul de pregétire practica se desfagoara la operatorul economic/institutia publicd partenera
Conditiile in care stagiul de practlca se desfidsoara in unitatea de invatimant, sunt stab prin
metodologia de organizare si functionare a 1nva;amantu1u1 profesional. Q‘OMANI.q
* Pentru modulul Conducerea tractorului rutier, pregdtirea practica va fi regfsg;
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— pentru instruirea practicd). Orele alocate pentru conducerea tractorului sunt stabilite numeric
conform legislatiei in vigoare si vor fi realizate prin programarea individuala a elevilor.

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de cétre unitatea de Invatdmant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia publicé partenera, cu avizul inspectoratului gcolar.
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MODUL I: EFECTUAREA SERVICIILOR TURISTICE iN PENSIUNE

e Notd introductiva

Modulul ,Efectuarea serviciilor turistice in pensiune”, componentd a ofertei educafionale
(curriculare) pentru calificarea profesionald ,,Lucritor in agroturism” din domeniului de pregétire
profesionald Agriculturi.
Modulul face parte din pregéatirea practica aferentd clasei a XI-a Invatamant profesional.
Modulul are alocat un numér de 210 ore/an, conform planului de Invatamant, din care:

. 120 ore/an — laborator tehnologic

. 90 ore/an — instruire practica
Modulul ,Efectuarea serviciilor turistice in pensiune ” este centrat pe rezultate ale Invatarii gi
vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajrii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificirii profesionale de nivel 3, ,Lucritor in
agroturism” din domeniul de pregitire profesionald Agriculturd sau in continuarea pregatirii Intr-o
calificare de nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invitarii se regésesc in Standardul de Pregatire
Profesionald pentru calificarea ,,Lucritor in agroturism”.

e Structurda modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 5. EFECTUAREA
SERVICIILOR TURISTICE iN
| PENSIUNE
* Rezultate ale invitarii
(codificate conform SPP)

Continuturile invitirii

Cunostinte | Abilititi | Atitudini , L : AR o ;
5.1.1. 5.2.1. Curitenia in spatiile interioare ale pensiunii:
5.1.2. 5.2.2. 5.3.1. e materiale si echipamente necesare efectudrii
5.1.3. 5.2.3. lucrdrilor de intretinere si curdtenie
5.14. 5.24. 5.3.2. e Operatii si etape la  efectuarea curiteniei:
5.1.5. 5.2.5. 5.3.3. zilnice, periodice, generale
5.2.6. e Curatenia zilnici: intr-o camera liberd, in camera
5.2.7. 5.34. eliberatd, in camera ocupati, in spatiile comune,
5.2.8. spatii de depozitare , spatii anexe.
e Curitenia periodicd: camere, holuri, béi, spafii
5.2.9. comune, spatii de depozitare, anexe
e Curitenia generald in spatiile interioare ale
pensiunii: camere, holuri, bai, spatii comune,
spatii de depozitare, anexe
e Lucriri de intretinere pentru: podele, mobilier,
usi, ferestre
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5.1.6. 5.2.10. 5.3.5. Curitenia si intretinerea spatiilor exterioare

5.1.7. 5.2.11. pensiunii
5.1.8. 5.2.12, 5.3.6. e efectuarea curiteniei zilnice a spatiilor exterioare
5.2.13. pensiunii: terase, alei, locuri de joacd, spatii de
5.2.14. 5.3.7. agrement
e lucriri de amenajare si intretinere a spatiilor
5.3.8. verzi din jurul pensiunii: gazon, ronduri cu flori,

gard viu, jardiniere, aranjamente florale
Decorarea interioari si exterioara a pensiunii
e Tipuri de decoratiuni in functie de: anotimp,
eveniment, spatiu, arhitectura pensiuniiului ,
resurse specifce zonei .
e Modalititi de decorare a spatiilor, usilor,
geamirilor, peretilor, teraselor, balcoanelor

5.1.9. 5.2.15. Primirea turistilor
5.1.10. 5.2.16. 5.3.9. e Pregitirea spatiilor interioare §i  exterioare
5.1.11. 5.2.17. pentru primirea turigtilor: verificarea curdteniei
5.2.18. 5.3.10. interioare si exterioare, pregatiri suplimentare la
5.2.19. 5.3.11. cererea tuigilor, solutionarea deteriorarilor si

5.2.20. defectiunilor
e Etapele primirii turistilor

programati/neprogramati: Intampinarea turistilor,
identificarea nevoilor, prezentarea pensiunii §i a
serviciilor oferite( camere disponibile, servicii
oferite, tarife, dotdri), inregistrarea clientilor,
completarea documentelor la sosirea clientilor
pentru serviciile solicitate, conducerea clientului
la camera.
e Reguli de protocol specifice primirii turistilor

Comunicarea in functie de situatie, intr-o limbd
strdind de circulatie internationald

5.1.12. 5.2.21. Forme de comunicare cu turistul: comunicarea
5.1.13. 5.2.22. 5.3.12. verbald, comunicarea scrisd, comunicarea nonverbala,
5.1.14. 5.2.23. 5.3.13. comunicarea prin telefon;

Mod de comunicare in functie de: stil, situatie, tip de
tip de interlocutor,culturad

Comunicarea cu turistul pe perioada sejurului:

- Arta comunicdrii: capacitate de intelegere,
disponibilitate, ~amabilitate, discretie, Intretinerea
comunicdrii cu turistul, politete.

- comunicarea la: primirea turistului, prezentarea
pensiunii §i a serviciillor ce le oferd, inregistrarea
turistului, preluarea comenzilor, intretinerea comunicarii
cu turistul, orientarea spre dorintele clientului.

5.1.15. 5.2.24. 5.3.14. Activitiiti de asistare a turistilor:
5.1.16. 5.2.25. 5.3.15. e Insotirea in drumetii, expedierea de Aot
5.1.17. 5.2.26. antrenarea in activitati proprii gospodj ge* istiCe
5.2.27. 5.3.16. montane( cosit, muls, prepararea mant#iril b e
5.2.28. traditionale, activitati mestesugéresti g L ‘:é’? .
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5.2.29. Servicii suplimentare la cererea turistului:

e vinzarea produselor din gospoddrie, intretinerea
incaltdmintei, spalat, cdlcat, cusut haine pentru turist,
supravegherea copiilor.

Actiuni de asigurarea a securititii turistului:

e actiuni de prevenire a turistului: indicarea
locurilor periculoase din gospodaria agroturistica
si imprejurimi, informare asupra potentialelor
riscuri din gospodaria agroturisticd, asistarea
turistului in diverse activitati cu potential de risc,
protejarea turistului la eventualul contact cu
persoane nedorite;

e actiuni de securitate a turistului: securitatea In
spatiile de cazare, in incinta gospodariei §i
imprejurimi, securitatea in desfasurarea unor
activitati cu potential de risc si la contactul cu
persoane nedorite, securitatea obiectelor de
valoare;

Norme de igiend, securitatea muncii si PSI in incinta
gospodiriei agroturistice: igiena in spatiile destinate
folosintei turistului, igiena produselor alimentare,
norme PSI, norme de protectia muncii

5.1.18. 5.2.30. 5.3.17. Rezolvarea conflictelor si reclamatiilor turistilor
5.1.19. 5.2.31. o Tipuri de reclamatii si conflicte
5.1.20. 5.2.32. 5.3.18. e Etapele solutiondrii reclamatiilor si conflictelor.
5.2.33. e Modalitati de rezolvare a conflictelor si
reclamatiilor

e Colaborarea cu membrii echipei in vederea
rezolvarii reclamatiilor clientilor

5.1.21. 5.2.34. 5.3.19. Activititi specifice plecirii turistilor
5.1.22. 5.2.35. e organizarea plecarii turistilor
5.2.36 e protocolul specific plecarii
e TIncasarea serviciilor prestate
e servicii suplimentare specifice
e servicii post-plecare clienti

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

e Spatii specifice pensiunii: camere, bii, holuri, spatii comune: salon de primire, sald de
mese, sili pentru petrecerea timpului liber, coridoare, spatii de depozitare, anexe, spatii
exterioare pensiunii(terase, alei, locuri de joacd, spatii de agrement)

e Dotiri specifice spatiilor de cazare: paturi, materiale(plapumi, paturi, cuverturi, perne)

e Echipamente gi materiale pentru curdtenia interioard: aspirator, perie de curitat, mop,
lighean , solutii de curdtat, detergenti, dezinfectanti

e [Echipamente si ustensile pentru curdtenia exteriord: masind de
sdpaliga, greblutd, matura, faras, tomberon
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e Decoratiuni: plante, mobilier de gridini, vase ornamentale, materiale pentru realizat
decoratiuni specifice anotimpurilor.
e Telefon, fax, calculator, internet

e Sugestii metodologice

La baza elabordrii curriculum-ului ,,Efectuarea serviciilor turistice In pensiune ”, a stat
Standardul de Pregitire Profesionald, respectiv unitatea de rezultate ale invatirii ,,Efectuarea
serviciilor turistice in pensiune .

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

Continuturile modulului trebuie s fie abordate intr-o maniera flexibila, diferentiata, {inind cont de
particularittile colectivului cu care se lucreazi si de nivelul initial de pregatire.

Se recomands ca orele si se desfisoare in laboratoare sau/ si In cabinete de specialitate, ateliere de
instruire practicd din unitatea de invatimant sau de la agentul economic, dotate conform
recomandarilor precizate in unitétile de rezultate ale invatarii.

Pregitirea practica in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatamant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii.
Pentru eficientizarea procesului de predare/ invdtare, profesorul trebuie sd-si proiecteze din timp
activitatea didacticd prin elaborarea de fige de documentare, fise de lucru, fise de observatie, probe
de evaluare §i autoevaluare, prin pregdtirea materialelor necesare, precum §i a spatiului de lucru.
Numai astfel, prin asigurarea resurselor materiale, elevii pot s& dobandeascd cunostinte, sa-si
formeze abilititile si atitudinile cerute de unitatea de rezultate ale invatarii.
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdfi de invitare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale fiecdrui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeazd urmatoarele 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 si educatie;

» fmbinare si alternantd a activititilor 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 activitifile ce
solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul Brainstorming, metoda ,Palariile
ganditoare”,metoda 6/3/5, metoda ,, Cafeneaua”, metoda cubului, metoda mozaicului, jocul
de rol, metoda ciorchinelui,turul galeriei,etc;

= folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoagterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitatile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

Exemplificare metoda didactica:
CIORCHINELE
Este 0 metoda de brainstorming neliniari. incurajeazi elevii la o gandire liberd, deschisa.
Tehnica este bazata pe activitatea de scriere si poate fi folosita atat in faza de inceput/ introducere
intr-o anumitd tema, ca mijloc de a stimula gindirea inainte de a studia mai temeinic anumit

evidentiind modul propriu al elevului de a intelege o anumita temd, un anumit p
continut.
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Realizarea unui ciorchine presupune urmétoarele etape:
- se scrie in mijlocul tablei, a paginii caietului, sau a hértiei de flipchat un cuvant, o tema,
un subiect, care urmeazi a fi cercetat;
- se noteaza in jurul acestuia toate ideile sau cunostintele care le vin in minte in legatura
cu tema sau subiectul respectiv, ducAndu-se linii intre acestea si cuvantul inifial;
- pe masuri ce se scriu cuvintele, se duc linii intre ideile ce par a fi conectate;
- activitatea se opreste atunci cind s-a stins limita de timp acordata sau cand se epuizeaza
ideile.
Regulile pentru utilizarea metodei ,,ciorchinele” sunt necesare a fi respectate si sunt in numir de
patru:
- scrieti tot ce va trece prin minte referitor la tema pusé in discutie;
- nu judecati/ evaluati ideile propuse, ci doar le notati;
- nu v opriti pAnd cand nu epuizati toate ideile (pand nu expird timpul alocat);
- lasati si apari cit mai multe si variate conexiuni intre idei fard si limita{i numarul
ideilor sau fluxul legiturilor dintre acestea.
Aceasti tehnici este foarte flexibild si poate fi utilizatd atit individual cit si ca activitate de grup.
Atunci cind se aplica individual, tema discutatd trebuie si fie familiard elevilor care nu mai pot
culege informatii de la colegi. In acest caz, utilizarea acestei tehnici poate reprezenta o pauzi in
brainstormig-ul de grup, dand posibilitatea elevilor si gindeascd in mod independent. Cénd este
folositd in grup, elevii pot afla ideile altora si cunogtintele se imbogatesc. Se poate folosi tehnica in
faza de fixare- consolidare a cunostintelor sub denumirea de ,.ciorchine revizuit”, elevii fiind
dirijati, cu ajutorul unor intrebari, in gruparea informatiilor in functie de anumite criterii. Astfel se
fixeaza mai bine ideile si se structureaza facilitindu-se retinerea si intelegerea lor. Adesea poate
rezulta un ,,ciorchine cu mai multi sateliti”.

Exemplu: Se propune metoda ciorchinelul pentru introducerea in tema ,,Curétenia zilnica ”. Se
scrie subiectul generator de idei ,curdtenia zilnicd”, elevii urmand sd& noteze materialele,
echipamentele, operatiile legate de curdtenia in camerele pensiunii.

aspirator

detergent

Calificarea profesionald: Lucrator in agroturism
Domeniul de pregatire profesionala: Agricultura




Stimuleazi participarea activa a elevilor la propria lor formare i ii incurajeaza sa gandeasci liber si
deschis.

Autorii propun urmitoarele activitdti de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practicd prin laborator tehnologic la modulul ,,Efectuarea serviciilor turistice in pensiune”:
1. Efectuarea curiteniei zilnice in spatiile interioare ale pensiunii: camere, holuri, bai, spatii
comune, spatii de depozitare, anexe
2. Efectuarea curiteniei periodice In spatiile interioare ale pensiunii: camere, holuri, bai, spatii
comune, spatii de depozitare, anexe
3. Efectuarea curiteniei generale in spatiile interioare ale pensiunii: camere, holuri, bdi, spatii
comune, spatii de depozitare, anexe
4. Executarea lucrarilor de intrefinere a podelelor, pardoselelor, mobilierului, usilor si
ferestrelor
Efectuarea curiteniei zilnice 1n spatiile exterioare pensiunii
Executarea lucririlor de amenajare si Intretinere a spatiilor verzi
Decorarea spatiilor interioare si exterioare in functie de eveniment si anotimp
Pregitirea pensiunii pentru primirea turistilor
Efectuarea activitatilor specifice serviciului cazare
10. Prezentarea pensiunii $i a serviciilor oferite
11. Comunicarea cu turistii utilizdnd un limbaj adecvat situatiei si interlocutorului
12. Asistarea turistilor pe perioada sejurului, la cerea acestora
13. Efectuarea serviciilor suplimentare la solicitarea clientilor
14. Rezolvarea cu promptitudine a reclamatiilor in vederea satisfacerii exigentelor clientilor
15. Efectuarea activitdtilor specifice plecarii turistilor

Lo

e Sugestii privind evaluarea

In practica scolard s-au imbunititit metodele si tehnicile de evaluare in scopul realizérii
unor corelatii eficiente intre predare-invitare-evaluare si pentru a atinge dezideratele propuse pentru
formarea personalitatii autonome, libere si creatoare.

Actiunea de evaluare poate fi realizatd prin metode variate:

e metode cantitative, bazate pe tratarea statistica a nivelului de cunostinte si competente;
e metode calitative care furnizeaza interpretdri mai ales atunci cind se introduce un demers de
tip expertizd;

In parcurgerea modulului se pot utiliza atit metode traditionale de evaluarecit si metode
alternative de evaluare.

Metodele alternative de evaluare prezinta cel putin doud caracteristici:

— pe de o parte realizeaza evaluarea rezultatelor in strdnsd legaturd cu instruirea/invdfarea, de
multe ori concomitent cu aceasta;

— pe de altd parte ele privesc rezultatele scolare obtinute pe o perioadd mai indelungata, care
vizeazd formarea unor capacitdfi, dobandirea de competente si mai ales schimbdari in planul
intereselor, atitudinilor, corelate cu activitatea de invdfare.”

Acestea pot fiportofoliul hdrtile conceptuale; proiectul; jurnalul reflexiv,observarea
sistematicd a activitdtii si a comportamentului elevuluifisa pentru activitatea personald a
elevului;investigatia; interviul; inregistrari audio si/sau video, etc.

Formele evaludrii: observare, probe orale, probe scrise, probe practice, referate, portofolii,
teste de cunogstinge si deprinderi.

In functie de momentul in care se realizeazi evaluarea si de modul de i
procesul didactic, exista trei tipuri de evaluare: initiald, continud §i sumativd
forme de evaluare are functii specifice.
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Evaluarea initiald. Se efectueazi la inceputul unui program de instruire. Prin evaluarea initiala se
urmareste:

e i se stabileascd daca elevii detin acele cunostinte parcurse anterior, care stau la baza
intelegerii si insusirii cunostintelor ce urmeaza;

e sid se cunoascd potentialul intelectual si motivatia pentru invétare a elevului.

Pentru reusita in evaluarea initiald, se vor consulta programele disciplinelor parcurse si se va stabili
ce cunostinte, ce capacitati formate anterior sunt importante pentru realizarea obiectivelor
pedagogice la disciplina pe care o preda.

In functie de rezultate, profesorul va stabili modul in care va structura si va organiza materia,
metodele si mijloacele de invatamént cele mai adecvate, va stabili dacd este necesar un program de
recuperare cu Intreaga clasa sau sunt necesare masuri de sprijin si recuperare pentru anumiti elevi;
va grupa elevii dupd nivelul initial de pregitire, in scopul diferentierii si individualizdrii instruirii.
Evaluarea continud (formativd) presupune verificarea si aprecierea rezultatelor pe intreg parcursul
procesului didactic.

- Prin evaluarea formativi, pe mésura parcurgerii materiei de studiu, se verifica §i se apreciazd
performantele tuturor elevilor; se constatd efectele activitatii de predare - invitare si progresele
inregistrate de elevi; se identificd lacunele si dificultafile de invatare. In functie de toate acestea se
organizeazi activitatea de predare si invitare ulterioare, se iau masuri de corectare si ameliorare
continud a procesului didactic.

In cazul elevilor cu dificultiti de invitare, dar si dupa evaludri reprezentative/de sintezi, pentru
aremedia si a umple golurile/lacunele se folosesc fige de recuperare/ameliorare a invatarii.

Frecventa evaludrii formative este hotdrata de catre profesor si depinde de conditiile concrete in
care se desfasoard activitatea de invatamant:

e numdirul de ore afectat disciplinei prin planul de invitamant

e gradul de dificultate al cunostintelor

e nivelul pregatirii i motivatia elevilor

In functie de aceste conditii se stabileste: frecventa optimi a evaludrii, astfel incat si nu

ate o,

verificarea si aprecierea.

Evaluarea sumativd reprezinti bilantul unei activititi desfasurate intr-o perioadd mai indelungata.
Prin evaluarea finald se stabileste daca scopurile activitatii au fost realizate. Rezultatele acestui tip
de evaluare stau la baza programirii si organizarii activitatii didactice viitoare (de reguld pentru alte
promotii de elevi decét cea care a fost evaluata).

EXEMPLU DE INSTRUMENT DE EVALUARE FINALA

Tema: Efectuarea curiteniei in spatiile interioare ale pensiunii

w _ e

Rezultate ale invitarii evaluate:

Continuturi ' Cunostinte Abilitati
Curitenia in spatiile interioare | 5.1.3.Operatiile si etapele 5.2.4.Utilizarea materialelor §i
ale pensiunii: curdteniei a ustensilelor de curdtenie

-materiale  si  echipamente | 5.1.4.Lucrdri de intretinere a: | adecvat locului §i scopului
necesare efectudrii lucrérilor de | podelelor, mobilierului, usilor | urmdrit

intretinere si  curdtenie si ferestrelor 5.2.5.Executapegs

- Lucréri de intretinere pentru: intretinere a pagel clak
o . Ym

podele, mobilier, usi, ferestre pardoselelog, 3inobils
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usilor si ferestrelor

I. TEST DE EVALUARE
1. Completeaza spatiile libere cu informatia corectd:
a. Curétirea uscatd se face cuscopul ...

b.Curitirea umeda este intotdeauna precedatd .......................

2.Stabileste valoarea de adevdr a urmdtoarelor enunturi §i incercuieste afirmtia corectd:
a)
Pereti varuiti cu var, huma sau vopsea lavabild se curdtd uscat cu peria de curatat
pereti sau se aspird cu peria speciala de la aspirator

b)
Peretii imbricati in stofi se sterg cu o solutie alcalind de s3pun sau cu solutie
detergenta;
c)

Peretii acoperiti cu gresie se aspird bine cu ajutorul aspiratorului cu perie;

3. Realizati corespondenta prin sdgefi intre tipul de mobilier din coloana A §i modul de curdfire a
acestuia, din coloana B :

Coloana A Coloana B
Tip de mobilier Mod de curitire
Mobila din lemn natur Se sterge cu o solutie speciald pentru lemn

Se spald cu solutii detergente

Mobild lacuita Se sterge cu o solutie speciald pentru lemn
lacuit

Mobila din material plastic Se curdtd cu o cremd incolord speciald pentru
curdtirea pielii

Mobil tapitata cu piele
Se curdta cu solutii speciale pentru lemn, cu o
Mobila tapitata cu suprafete  perie moale
textile :
Pirtile lemnoase se curdtd in functie de tipul
lemnului din care sunt confectionate cu solutii
speciale. Pirtile textile se desprafuiesc §1 apoi
Mobila din rachita se curdtd cu o perie sau burete umezite Intr-o
solutie detergenta sau speciald pentru curitat
tapiterii

Grili de evaluare

Se acordi 2 puncte pentru fiecare raspuns corect conform grilei de cAgex
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1.

a. Curatirea uscata se face cu scopul de a indeparta praful

b.Curitirea umeda este Intotdeauna precedata de curatirea uscatd

2.
a)

A F

b)
A F

c)
A F
3.
Coloana A Coloana B

Mobili din lemn nature 5 Se sterge cu o solutie
speciald pentru lemn

Se spala cu solutii detergente

Mobila lacuité » Se sterge cu o solutie speciald
pentru lemn l&cuit
Mobila din material plastic Se curatd cu o cremd incolora
/ speciald pentru curdtirea pielii

Mobili tapitatd cu piele
Se curatd cu solutii speciale
pentru lemn, cu o perie moale

Mobila tapitatéd cu suprafete
textile
Partile lemnoase se curdta in
functie de tipul lemnului din care
sunt confectionate cu solutii
speciale. Partile textile se
desprifuiesc si apoi se curdtd cu
o perie sau burete umezite intr-

o solutie detergenta sau speciald
pentru curatat tapiterii

Mobila din richitd

LUCRARE PRACTICA

TEMA LUCRARII: Efectuarea curiteniei periodice in spatiile pensiunii
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Rezultate ale invitirii evaluate

Cunostinte Abilititi Atitudini
5.1.1.Materiale si 5.2.1.Efectuarea curdteniei | 5.3.1.Efectuarea curdteniei in spatiile
echipamente pentru zilnice in spatiile interioare | interioare se realizeaza prin utilizarea
curdtenie ale pensiunii: camere, substantelor adecvate locului

5.1.2. Curatenia in
spatiile interioare ale
pensiunii:camere, bai,

holuri, bdi, spatii comune,
spatii de depozitare, anexe
5.2.2.Efectuarea curateniei

5.3.3.Depozitarea reziduurilor
rezultate din activitatile desfasurate

periodice in spatiile fara afectarea mediului Inconjurédtor
interioare ale pensiunii:
camere, holuri, bai, spatii

comune, spatii de

holuri, spatii comune,
spatii de depozitare,
anexe
5.1.3.0Operatiile si
etapele curdteniei:
zilnice, periodice,
generale

5.3.4.Aplicarea normelor de
securitate, sdndtate in muncd si PSI la
depozitare, anexe utilizarea echipamentelor gi

55.2.4. Utilizarea aparatelor electice

materialelor gi a |
ustensilelor de curdtenie |
adecvat locului §i scopului
urmadrit

5.2.9.Aplicarea

procedurilor de recuperare
a materialelor refolosibile .

Enuntul temei pentru proba practica:

Realizati activitatea de curdtenie periodica a spatiului de cazare (camera si baie) din pensiunea in
care efectuati practica, respectind etapele de curdtenie, normele de securitatea si securitatea
muncii.

Sarcina de lucru:

a. Selectarea materiale si echipamente pentru curdtenie

b. Organizarea locului de munci: aprovizionarea cu materialele si ustensilele necesare lucrrii
c. Executarea propriu-zisa a lucrérii de curatenie din spatiul de cazare

d. Verificarea calitatii lucrarii executate.

e. Respectarea normelor de sdnatate i securitate a muncii.

f. Utilizarea limbajului de specialitate.

Materiale: materiale de curatenie penru podea, geam, usi, echipamente de curdtenie
Timp de lucru: 60 minute
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FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE

Numele si prenumele elevului: ...

A. Criterii de Punctaj
Nr. evaluare . . . maxim | Punctaj
Indicatori de realizare
crt. proba pe acordat
practici indicator
L. Primirea si Selectarea materialelor si ustensilelor 10p
planificarea de lucru necesare efectudrii curdteniei
sarcinii de Organizarea locului de munca: 10p
lucru pregatirea spatiilor, aerisirea,
(maxim 20 p) | schimbarea lenjeriei, debarasarea
resturilor
2. Realizarea Efectuarea lucrdrilor de curatenie la 30p
sarcinii de pereti, geamuri, usi si podele in camera
lucru de cazare
(maxim 50 p) | Efectuarea curdteniei in baie, cu 20p
respectarea etapelor de lucru
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA |  70p
1. Prezentarea 1. Verificarea calitatii lucrarii executate 10 p
sarcinii 2. Respectarea normelor de séndtate si 10p
realizate securitate a muncii
(maxim 30 p) | 3. Utilizarea limbajului de specialitate 10 p

TOTAL MAXIM PROBA ORALA | 30p
PUNCTAJ TOTAL | 100p

PUNCTAJ FINAL

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

Atitudinea elevului fatd de sarcina de lucru Da Nu
A urmat instructiunile
A solicitat ajutor atunci cand a avut nevoie
A colaborat cu membrii echipei de lucru
A utilizat corect materialele
A respectat normele de securitate si sdndtate In munca
A utilizat corect vocabularul comun si cel de specialitate
A dus activitatea pand la capét
A raportat rezultatele activitatilor profesionale
A pus echipamentele la locul lor dupa utilizare
A ficut curat la locul de munca

o Bibliografie
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MODUL II: CULTIVAREA PLANTELOR iN FERMA AGROTURISTICA

e Nota introductiva

Modulul ,,Cultivarea plantelor in ferma agroturistici”, componenta a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionald ,,Lucriitor in agroturism” din domeniului de pregitire
profesionala Agricultura.
Modulul face parte din pregatirea practica aferenta clasei a XI-a invatamant profesional.
Modulul are alocat un numir de 150 ore/an, conform planului de invatimant, din care:

» 90 ore/an — laborator tehnologic

. 60 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Cultivarea plantelor in ferma agroturistici” este centrat pe rezultate ale Invatarii si
vizeazi dobandirea de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajdrii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3, ,,Lucritor in
agroturism” din domeniul de pregitire profesionald Agriculturd sau in continuarea pregatirii intr-o
calificare de nivel superior.

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

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

URi7. CULTIVAREA =
PLANTELORINFERMA | %
AGRQTURIST_I.CA BN R .COnﬁnut’urile ’in&_ritirii
- Rezultate aleinvatirii = | T e AT
(codificate conform SPP) o
Cunostinte | Abilititi | Atitudini : : L
7.1.1. 7.2.1. 7.3.1. 1.Particularititile morfologice si biologice si cerintele
7.1.2. 7.2.2. fati de climi si sol ale speciilor de plante din
7.2.3. grupele: cereale (ovaz, secard, orz, triticale, porumb,

cartof), leguminoase (mazirea), radéicinoase Si
tuberculinoase (sfecla, cartoful), plante aromate Si
medicinale (levintica, chimion, menta, cimbru, tarhon,
fenicul, busuioc, coriandru).
1.1 Particularitatilor morfologiceale plantelor: radicina,
tulpina, frunza, floarea, inflorescenta, fructul, siméanta
1.2. Particularitatile biologice ale plantelor.
1.3.Cerintelor fata de clima si sol: lumina, céldura, apa,
solul.
1.4.Soiuri si hibrizi din speciile de plante cultivate in
zona montana.
1.5. Fazele de vegetatie ale culturilor
2. Tehnologii de cultivare ale plantel
2.1. Rotatia culturilor pe sole
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7.1.4 7.2.5 2.2. Fertilizarea solului
7.1.5. 7.2.6. 7.3.2. 2.2.1. Lucririle de fertilizare ale solului
733, 2.2.2.Sortimente de Ingrdsdminte utilizate pentru
fertilizarea solului.
7.34. 2.2.3.Masgini si echipamente pentru fertilizat.Etapele de
| 7.1.6. 7.2.7 pregatire a maSinilor Si echipamentelor pentru fertilizat.
| 2.2.4. Calitatea lucrarilor de fertilizare
2.2.5. Norme de sindtate si securitatea muncii la
7.1.7. 7.2.8. fertilizarea solului.
7.1.8.
2.3. Lucrarile solului: arat, afanarea,
maruntirea,amestecarea, tasarea, nivelarea.
7.1.9. 7.2.9. 2.3.1. lindicii de calitate la lucrarile solului
7.1.10. 7.2.10.
7.1.11. 2.4. Lucririle de seminat/plantat
2.4.1. Indicii de calitate ai semintelor/tuberculilor de
7.3.5. cartof.
2.4.2. Calculul cantitatii de simanta/tuberculi‘ha
2.4.3. Indicii de calitate ai semintelor/tuberculilor de
cartof.
2.4.4. Tratamente la simintd Impotriva bolilor si
7.1.12. 7.2.11. daunatorilor, bacterizarea (la leguminoase)
2.4.5. Operatii de pregitire a tuberculilor de cartofi
pentru plantat. |
2.4.6. Infiintarea culturilor prin seménat direct in cAmp |
sau spatii protejate: epoca de seméanat/plantat, metode de |
semdnat/plantat.
2.4.7. Calitatea lucrdrilor de seménat/plantat.
2.4.77. Norme de sinitate §i securitatea muncii la
7.1.13. 7.2.12. infiinSarea culturilor
7.1.14. 7.2.13
7.2.14. 2.5. Lucrdrile de fingrijire: tavidlugit, musuroit,
distrugerea crustei, irigare, combaterea bolilor Si
daunatorilor.
2.5.1. Buruienile, bolile si diunatorii din culturile de
7.2.15. camp
73.6 2.5.2. Combatere mecanica sau manuald a buruienilor
7.1.15. ) 2.5.2. Masinile si echipamentele folosite pentru
7.3.7. erbicidat si tratamente fitosanitare
2.5.3. Irigarea culturilor conform graficului de udare Si
a normei de udare.
2.5.3. Calitatea lucrarilor de intretinere a culturilor
2.5.5. Norme de sinidtate si securitatea muncii la
efectuarea lucrdrilor de ingrijire a culturilor
7116 7216 73.8 2.6. Recoltarea si depoz.ite'lrea produselor '
e e 3.9 26.1..Evaluarea productiei de boabe/tuberculi/ha
7.1.17. 7.2.17. - 2.6.2. Lucrarile de recoltare a produselorgeg&aly
7.1.18. 7.2.18 2.6.3. Depozitarea produselor vegetAle i
7.1.19. de depozitare
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2.6.4. Normele de sindtate §i securitatea muncii
specifice tehnologiei de recoltare a plantelor.

7.1.23
7.1.24
7.1.25
7.1.26

7.1.27
7.1.28

7.1.29
7.1.30

7.1.31
7.1.32
7.1.33
7.1.34

7.1.20.
7.1.21.
7.1.22.

7.2.19
7.2.20

7.2.21

7.2.22

7.2.23

7.2.24

7.2.25
7.2.26
7.2.27
7.2.28

7.2.29
7.2.30
7.2.31

7.2.32
7.2.33

7.2.34
7.2.35
7.2.36

7.3.10.
7.3.11.

7.3.12.
7.3.13
7.3.14

7.3.15
7.3.16
7.3.17
7.3.18

7.3.19
7.3.20

3.Particularititile morfologice si biologice, cerinfele
fati de climi si sol ale speciilor horticole pomi
fructiferi( marul, parul, prunul, vigsinul), legume(ceapa,
usturoi morcov, patrunjel,
péstarnac, sfecld rosie, telind, varza
albi, varza rosie), arbusti fructiferi(coacizul, agrisul,
afinul, murul, zmeurul, citina, alunul)

3.1. Particularitatile morfologice Si  biologice ale
speciilor horticole

3.1.1. Factorii de vegetatie ale speciilor horticole.
3.1.2.Soiurile din cadrul speciilor horticole pretabile
pentru zona montana.

3.2. Tehnologii de cultivare ale pomilor fructiferi

3.2.1 Lucriri de pregatire a terenului si de infiintare a
unei plantatii de pomi.

3.2.1.1. Caracterizarea sistemelor de culturd a pomilor
3.2.1.2Lucrari de  organizare §i  amenajare
antierozionald a terenului.

3.2.1.3. Agregate utilizate pentru lucrérile de pregitire a
terenului si pentru sdpat gropi.

3.2.2. Intretinerea plantatiilor de pomi

3.2.2.1.Lucridrile de intretinere a plantatiilor tinere de
pomi: proiectarea i formarea coroanei pomilor
fructiferi, agrotehnica plantatiilor tinere de pomi
3.2.2.2.Lucrdri de protectie fitosanitard si 1mpotriva
rozitoarelor,

operatii in verde la pomii fructiferi.

3.2.2.3.Lucrdri de intretinere a ramurilor de schelet.
3.2.2.4.Taieri la ramurile de semischelet, la ramurile de
rod si la ramurile vegetative anuale.

3.2.2.5. Buruienile bolile si ddunatorii din cultura
3.2.2.6.Irigarea culturilor

3.2.3. Recoltarea si ambalarea fructelor

3.2.3. 1.Stabilirea momentului optim de recoltare
3.2.3.2L1ucrdri de recoltare si ambalare a fructelor
metode, mijloace

3.2.4. Norme de s@ndtate si securitatea muncii specifice
tehnologiei de cultivare a pomilor fructiferi.

3.3. Tehnologii de cultivare ale plantelor legumicole
3.3.1.Producerea rasadurilor de plante legumicole

3.3.1.1.Constructii folosite in legumiculturd
3.3.1.2.Paménturi necesare pentru substraturi—

producerea rasadului
3.3.1.4.Calculul normei de simantp>
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7.2.37 7.3.21 material saditor si de plantat
3.3.1.5.Tehnica de semanat in vederea producerii
7.3.22 y )
rasadurilor
7.3.23 3.3.1.6.Lucriri de ingrijire a rasadurilor

3.3.2.Cultura legumelor direct in camp

3.3.2.1.Lucriri de pregatire a terenului pentru culturi in
ogor propriu, semanat / plantat rasaduri

3.3.2.2.Calculul cantitatii de saméantd/ material de
7.1.36 7.2.38 plantat/ha

7.1.37 7.2.39 3.3.2.3.Infiintarea culturilor legumicole prin
7.1.38 7.2.40 semanat/plantat

- 3.3.2.4.Aprecierea calitatii lucrarilor de seménat/plantat
7.241 3.3.3.Cultura protejata si forfatd a legumelor
3.3.3.1.Lucrdri de pregétire a terenului in sere si solarii.
3.3.3.2.Lucriri de infiintare a culturilor in sere si solarii
prin semédnat si plantat

7.2.42 .
7.1.39 3.3.4.Ingrijirea culturilor de legume

7.1.40 7.2.43 3.3.4.Lucrari de ingrijire cu caracter general, special si
7.1.41 lucriri specifice culturilor protejate de legume.

7.1.42 7244

- 3.3.5.Recoltarea, conditionarea  §i  valorificarea
7.1.43 legumelor.
3.3.5.1.Lucrdri de recoltare a legumelor( momentul
inceperii recoltarii, metode de recoltare).
3.3.5.2.Mijloace folosite pentru recoltarea semi-
mecanizatd si mecanizata.
3.3.5.3.Lucriri de conditionare a legumelor.

7.2.45 3.3.5.4.Sisteme de ambalare a productiei legumicole.
7.2.46 3.3.5.Norme de securitate si sdnatate in munca specifice
7.1.44 tehnologiei de cultivare a legumelor.
7.1.45 7.2.47
7.1.46 7.2.48 3.4. Tehnologii de cultivare a arbustilor
7.1.47
3.4.1. Lucriri de pregitire a terenului i de infiintare a
unei plantatii arbuSti
3.4.1.1. Caracterizarea sistemelor de culturd a arbustilor.
3.4.1.2. Lucriri de pregitire a terenului.
3.4.1.3.lucrdrilor de infiintare a plantatiilor de
arbuSti:operatii de pregitire a materialului saditor,
7.2.49 operatii de plantare propriu-zisa.
7.2.50 7.3.24 3.4.2 Intretinerea plantatiilor de arbusti
7.1.48 7.3.25 3.4.2.1.Lucriri de intretinere a plantatiilor tinere de
7.1.49 arbuSti: proiectarea si formarea coroanei arbusti,
7.1.50 7.3.26

agrotehnica plantatiilor tinere de arbusti

7.2.51 7.3.27 3.4.2.2.Lucrari de intretinere a plantatiilop1g
72.52 arbusti: tehnica taierilor de fructificarg
coroanei arbustilor, agrotehnica plantg8
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7.1.51 7.2.53 7.3.28 arbusti.
7.1.52 7254 3.4.2.3.Buruienile, bolile si daundtorii din culturd a
arbustilor.
7.2.55
7.2.56 3.4.3.Recoltarea si ambalarea fructelor
3.4.3.1.Momentul optim de recoltare, metode si
7.2.57 mijloace de recoltare.
7.1.53 7.2.58 7.3.29 3.4.3.2.Lucriri de recoltare si ambalare a fructelor.
7.1.54 3.4.3.3Norme de sinitate si securitatea muncii
7.2.59 o . . .
specifice tehnologiei de cultivare a arbusStilor
7.2.60
7.2.61
4.Particularititile morfologice si biologice, cerintele
fati de climi si sol ale plantelor furajere:
anuale(borceag de priméavara, toamna, porumb furajer,
7.1.55 7.2.62 7.3.30 gulie furajera, sfecld furajerd), perene( trifoi,
7.1.56 7.2.63 lucernd,ghizdei, graminee perene)
7.2.64 4.1. Particularititile morfologice, biologice ale plantelor
furajere.
4.1.1.Speciile de plante furajere dupa particularitatile
morfologice.
4.1.2 Fazele de vegetatie ale speciilor de plante furajere
7.1.57 41.3. Factori de vegetatie.
7.2.65 4.1.4.Soiuri de specii de plante furajere potrivit
7.2.66 7.3.31 conditiilor pedoclimatice si  economice ale zonei
7.2.67 montane.
7.1.58
7.1.59 7.3.32 4.2.Tehnologii de cultivare ale plantelor furajere
7.2.68 4.2.1. Fertilizarea
7.1.60 42.1.1.Lucrari de fertilizare a culturilor de plante
7.1.61 furajere In zona montana
7.1.62 7.2.69 4.2.1.2.Calculul cantititii de ingrdsdminte cu azot,
7.1.63 7.2.70 fosfor si potasiu
7.2.71 4.2.1.3.Magini si echipamente pentru fertilizat.
4.2.2. Lucrarile solului.
42.2.1. Aprecierea indicilor de calitate la lucrarile
solului.
7.2.72 7.3.33
7.1.64 7.2.73 7.3.34 4.2.3. Lucrarile de seménat
7.1.65 7.2.74 7.3.35 4.2.3.1. Indicii de calitate ai semintelor.
7.2.75 4.2.3. 2.Tratamente la sdmantd impotriva bolilor si
daunatorilor.
4.2.3. 3.Parametrii tehnologici la lucrarile de seménat.
4.2.3. 4.Aprecierea calitdtii lucrarilor de semina
42.3. Lucrdrile de ingrijire Q‘OMA’Vi,q
42.3.1Verificarea starii de vegetati tor\
7.1.66 7.2.76. 7.3.36 plante furajere
7.1.67 7.2.77 7.3.37 42.3.2.Lucrdri de ingrijire aplicate
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7.1.68 7.2.78 furajere

42.3.3.Identificarea buruienilor, bolilor si ddunatorilor
din culturile de plante furajere

42.3.4. Aprecierea calitdtii lucrdrilor de intretinere a
culturilor de plante furajere.

7.3.38 42.3.5Maginile §i echipamentele folosite pentru
7.1.69 seminat, fertilizat, erbicidat si pentru tratamente
fitosanitare.

4.2.4 Recoltarea si depozitarea produselor
4.2.4.1.Evaluarea productiei de plante furajere

4.2.4.2 Lucrari de recoltare plantelor furajere
4.2.4.3.Tipuri de spatii de depozitare pentru productiile
de plante furajere.

4.2.4.4 Operatii de depozitare a plantelor furajere

42.5Normele de sandtate §i securitatea muncii
specifice tehnologiei de cultivare a plantelor de cdmp.

5.Particularitiitile morfologice si biologice, cerintele
fatd de climid si sol ale vegetatiei din pajistile

7.1.70 7.2.79 7.3.39 naturale
7.1.71 72.80 7.3.40 5.1.Vegetatia din pajistile natural
7.1.72 - 5.1.1.Particularititile morfologice,biologice ale
7.1.73 7.2.81 vegetatiei din pajistile montane.
7.1.74 7282 5.1.2.Factorii de vegetatie.
5.1.3.Specii de plante cu valoare nutritivd din pajiStile
7.2.83 naturale
7175 7.2.84 5.1.4.Speciile daunitoare din flora spontana
7.1.76 7.2.85 5.2.Tehnologii de intretinere Si valorificare a pajiStilor
7.1.77 naturale.
7.1.78 5.2.1.lucrarilor de ingrijire din pajiStile naturale.
7.1.79 73.41 5.2.2.Evaluarea productiei din pajiStile naturale
71.80 - 5.2.3.Modalititi de exploatare a pajiStilor naturale

5.2.4.Lucriri de recoltare a pajiStilor naturale
5.2.5.Tipuri de spatii de depozitare
5.2.6.0peratii de depozitare a plantelor furajere

5.3.Norme de sdndtate  §i securitatea muncii
specifice tehnologiei de intrelinere Si valorificare a
pajistilor naturale.

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

1.Materiale pentru mulcirea solului, ingraSédminte, géleti, unelte agricole.

2. Termometre pentru aerul atmosferic si pentru aerul din sol, higrometru cu fir de p;
3.pluviometru. _

4.Pehametru Hellige, probe de sol, sonde, truse de sol.
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5.Cazma, hérlet, lopatd, Atlasul Munsell (culorile solului).

6.Probe pentru fiecare orizont de sol, profile de sol.

7.Materiale: brazdometru, rigld gradati, cazma, sapd, grebla.

8.Materiale utilizate pentru determinarea indicilor de calitate ai materialului folosit

9. pentru seméanat/plantat: balanta tehnica, balanta hectolitricd, umidometru electronic, vase,

10. material pentru semanat, material pentru plantat, fise de lucru.

11. Materiale: cantar, simant3, siménta certificatd ecologic, ruletd, fisd de lucru, material de

12. plantat (bulbi, tuberculi, rdsad, puieti, butasi), plantator, casma, ingrisdminte organice,
galeti, fisd de lucru.

13. Materiale: erbicide, prospecte de erbicide, vase, fisa de lucru, erbare, sape, coase.

14. Materiale: insecticide, fungicide, prospecte, fisd de lucru, insectare, albume, plante si

15. organe ale plantelor cu atac de boli i daunatori, produse pentru tratamente ecologice,
aparate portabile.

16. Unelte si materiale: secera, coasa, foarfeca de vie, gileti, cosuri, furci speciale, rama

17. metrica, fisa de lucru.

18. Materiale: produse chimice, var, pompe, gileti.

19. Echipamente: Tractor, magini agricole, echipamente, instalatii pentru lucréarile de infiintare,
ingrijire i recoltare a culturilor;

e Sugestii metodologice

La baza elabordrii curriculum-ului a stat Standardul de Pregatire Profesionald, respectiv unitatea de
rezultate ale invatarii ,, Cultivarea plantelor in ferma agroturisticd’’.
Standardul de Pregitire Profesionald s-a proiectat dupa un model nou, centrat pe rezultate ale
invatarii (cunostinte, abilitati, atitudini), competente cheie si achizitiile anterioare ale elevilor.
Procesul de predare-invatare trebuie si fie focalizat pe formarea competentelor cheie si a
rezultatelor invitarii cerute de nivelul 3, calificarea ,,Lucrator in agroturism”.

Acest deziderat se poate realiza numai prin folosirea metodelor si procedeelor didactice care
conduc la formarea rezultatelor inviatarii specifice continutului.
Continuturile modulului ,, Cultivarea plantelor in ferma agroturistica” trebuie si fie abordate
intr-o manieri flexibild, diferentiata, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza
si de nivelul initial de pregatire.
In acest sens, putem afirma ci Scoala nu reprezinti doar o institutie unde copiii si tinerii vin sa
primeascd informatii, ci un loc unde trebuie sa Invete toti cei care lucreazi. Pand acum, profesorul
era considerat principala sursd de informatii pentru o anumitd disciplind. Datoritd democratizarii
accesului la cunostinte, acest rol al profesorului se reduce dramatic, el devenind un organizator, o
cilduzd a Invitarii, oferind elevilor, in locul traditionalei “transmeteri a cunostintelor”, veritabile
“experiente de invatare”. Acest lucru se poate realiza insd doar Intr-o scoald incluziva, cea care
poate raspunde unei diversititi mari de copii, 0 gcoald in care toti participd si sunt tratati ca fiind la
fel de importanti.

Astfel, odatd cu includerea elevilor cu abilititi diferite in clasele obisnuite din invatdmantul de
mas3, creste si diversitatea nevoilor individuale de invatare, iar pentru a face faté, dascilii trebuie s
invete si apeleze la tehnici noi, cu ajutorul cérora sd poati asigura performante scolare inalte pentru
toti elevii.
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Metodele care promoveazd invitarea activd sunt metodele care implica fiecare elev din clasd in
procesul de invitare. Invitarea activa este asociata cu conceptul de ,,a invita ficand” — ,,learning by
doing”. Orice activitate care incurajeazd implicarea elevului in procesul de Invéafare este ,,activa”.
De exemplu, o discutie la care participa toti elevii clasei, discutii in grupuri mici, o activitate de
tipul gdnditi — lucrafi in perechi — comunicati, dezbaterile, intrebari adresate elevilor din clasd in
situatia in care ne asigurdm ci fiecare elev gindeste si formuleazd un raspuns, activitdti scurte de
scriere individuald sunt toate activititi ce promoveaza invatarea activa.
Obiectivele invitirii prin cooperare

B Valorizeazi schimburile intelectuale i verbale, intensifica procesarea informatiei si mizeaza
pe o logicd a invatarii care tine cont de opiniile celorlalti.

B Munca in echipad constituie un stimulent intelectual si declansator al schimbului de opinii si
de informatii.

B Favorizeazi schimbul de idei si discutia, adici toate conditiile care contribuie la educarea
spiritului critic, a obiectivititii si a reflexiunii discursive.

B Analiza critici a solutiilor emise dezvolta capacititile de autoevaluare a participantilor.

B incurajeazi la elevi o atitudine deschisi, bazati pe initiative personale.

B Favorizeaza implicarea intensd a elevilor in rezolvarea sarcinilor de invatare

M Sociabilitatea, acomodarea in roluri diferite, deprinderi ale conduitei disciplinate,

B Deprinderi organizatorice, initiativa, formarea si stabilizarea unor trésituri de personalitate.

B Contribuie la rezolvarea conflictelor pe baza respectului mutual si conduce la formarea
moralei autonome 1n opozitie cu morala heteronoma

Reguli ce trebuie respectate atunci cand se organizeaza invétarea pe echipe:

* Elaborarea unui plan de lucru in care se trec: elementele importante de studiat, sarcinile
fiecarui membru, subtemele, aplicatiile, locul de desfasurare etc.

 Explicatiile profesorului asupra importantei temei de studiu §i a avantajelor muncii in grup
pentru rezolvarea ei.

+ Oferirea elevilor spre rezolvare a unei sarcini relevante din punct de vedere cognitiv §i social.

 Optarea pentru un numir optim de membri in grup (4-5) si crearea unor echipe eterogene.

* Crearea posibilitatii membrilor echipei de a fi consiliati.

« Crearea unei atmosfere propice de lucru si a unui spatiu adecvat.

 Explicarea modului de evaluare a muncii colective si a fiecarui membru in parte.

Etapele invéatirii prin cooperare

e primi etapd are in vedere constituirea grupului de lucru. Membrii grupului trebuie s aibd
anumite calitati: si fie toleranti fatdi de pirerile colegilor, sd aibd optime abilitdfi de
comunicare, sa nu fie egoisti, sd acorde si sd primeasca ajutor etc.

e A doua etapa se concretizeazi atunci cand participantii se confrunti cu situatia de rezolvat si
sunt stimulati s lucreze impreund pentru a o rezolva.

e A treia etapd este destinatd reflectiilor, incubatiei si tatondrilor.

e A patra etapd este rezervatd dezbaterilor colective, cind sunt confruntate ideile, sunt analizate
erorile si punctele forte.

e A cincea etapd se referd la structurarea demersurilor cétre finalul dezbaterii cu obtinerea
concluziilor si cu solutionarea problemei.

Evaluarea\autoevaluarea rezultatelor prin invitarea prin cooperare
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Este o evaluare dinamic3, in care performanta celui evaluat este mediatd si ghidata de un alt
individ, cu scopul de a determina potentialul individual de pe urma céruia cel evaluat poate
profita prin instructie si educatie.

Evaluarea postmodernd transferd evaluarea centratd pe initiativa profesorului de a controla la
cea care pune accentul pe initiativa elevului de a reflecta permanent la procesul de cunoagstere
in care este implicat. Din acest punct de vedere, invatarea prin cooperare integreazd organic
evaluarea si autoevaluarea.

Obiectivele evaluarii cooperative:

Calitatea invatirii prin intdlniri ale membrilor grupului pentru stabilirea obiectivelor de
invatare;

Procesele cognitive si aplicarea strategiilor de invétare prin testele standard;

Abilitéti si competente prin teste compuse de profesor;
Atitudini si opinii ale elevilor prin compozitii scrise sau dezbateri;
Deprinderi de lucru prin prezentiri sau sustineri orale, postere, proiecte, portofolii, observatii

Exemplificare metoda didactica:

Metoda cubului

Metodd care presupune exploatarea unui subiect, a unei situatii din mai multe perspective,
permitind abordarea complex3 si integratoare a unei teme(descrie, compara, asociazi, analizeaza,
aplicd, argumenteazd).

Sarcina de lucru pe care o cara

Metoda cubului:

Instructiunile de pe fetele cubului Sarcina de lucru pe care o cere
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1. Descrie Cum arata?

2. Compara Cu cine, cu ce seamana si de cine difera?

3. Asociazd La ce te face sa te gandesti?

4. Aplica Cum poate fi
folosit?

5. Analizeaza Ce contine? Din ce este facut?

6. Argumenteaza Este bun sau rau, dorit sau nedorit, folositor sau
nefolositor? De ce?

Autorii propun urmitoarele activitdfi de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire

practicd prin laborator tehnologic la modulul ,,Cultivarea plantelor in ferma agroturistica”:
1. Aplicarea tehnologiei de cultivare a plantelor de camp specifice zonei

Efectuarea lucrarilor agricole de pregétirea solului, fertilizat si seménat

Calculul cantitétii de simantd/ tuberculi/ ha

Executarea operatiilor de pregatire a tuberculilor de cartofi pentru plantat

Efectuarea de determindri pentru aprecierea calitétii lucrarilor de seménat/plantat

Identificarea buruienilor, bolilor si ddundtorilor din culturile de camp

Efectuarea lucrarilor de combatere mecanici a buruienilor, tdvilugit, musuroit, distrugerea

crustei, irigare

Executarea lucririlor de recoltare manuala si semimecanizaté

Executarea operatiilor de depozitare a produselor vegetale

0. Alegerea soiurilor de specii horticole, potrivit conditiilor pedoclimatice §i economice pentru
zona de culturd

11. Lucrari de pregatire a terenului si de infiintare a unei plantatii de pomi

12. Executarea operatiilor de pregitire a materialului séditor pomicol si plantat

13. Intretinerea plantatiilor de pomi

14. Recoltarea si ambalarea fructelor

15. Producerea rasadurilor de plante legumicole

16. Cultivarea legumelor direct in camp

17. Cultivarea protejata si fortatd a legumelor

18. Ingrijirea culturilor de legume '

19. Recoltarea, conditionarea si valorificarea legumelor

20. Plantarea si intretinerea plantatiilor de arbusti

21. Executarea lucrarilor agricole 1n culturile furajere

22. Efectuarea lucririlor de ingrijire din pajistile naturale

No A e

= 0o

e Sugestii privind evaluarea

Se pot utiliza metodele clasice de evaluare dar si cele alternative cum sunt: obg
elevului, investigarea, proiectul, portofoliul elevului pentru care profesorul
instrumente de evaluare.
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Instrumentele de evaluare trebuie elaborate in corelare cu rezultatele imvatarii exprimate prin
cunostinte, abilitati. atitudini.

Evaluarea implica si probe practice, de aceea instrumentul de evaluare recomandat este fisa de
observatie.

Evaluarea scoate in evidenta masura in care se formeaza rezultatele invitérii din standardul de
pregatire profesionala. Se pot utiliza diferite metode de evaluare care sa confere caracterul formativ
al evaluarii, folosind pe langa metodele clasice si metodele alternative ca: observarea sistematica a
elevului, investigarea, proiectul, portofoliul elevului.

Autoevaluarea este una din metode care capata o extindere tot mai mare, datorita faptului ca elevii
isi exprima liber opinii proprii, isi sustin si motiveaza propunerile.

Probele de evaluare si autoevaluare pot fi concepute sub forma de fise de observatie, fise de
autoevaluare, teste cu cele trei tipuri de itemi (obiectivi, semiobiectivi, subiectivi).

Evaluarea initiald. Se efectueaza la Inceputul unui program de instruire. Prin evaluarea inifiald se
urmareste:

e si se stabileascd dacd elevii detin acele cunostinte parcurse anterior, care stau la baza
intelegerii si insugirii cunostintelor ce urmeaza;

e i se cunoascd potentialul intelectual si motivatia pentru invitare a elevului. Pentru reusita
in evaluarea initiald, se vor consulta programele disciplinelor parcurse si se va stabili ce
cunostinte, ce capacitdti formate anterior sunt importante pentru realizarea obiectivelor
pedagogice la disciplina pe care o preda.

In functie de rezultate, profesorul va stabili modul in care va structura §i va organiza materia,
metodele si mijloacele de invatamant cele mai adecvate, va stabili dacd este necesar un program de
recuperare cu intreaga clasa sau sunt necesare misuri de sprijin §i recuperare pentru anumiti elevi;
va grupa elevii dupa nivelul initial de pregatire, in scopul diferentierii si individualizarii instruirii.

Evaluarea continud (formativd), presupune verificarea si aprecierea rezultatelor pe intreg
parcursul procesului didactic.

Prin evaluarea formativa, pe masura parcurgerii materiei de studiu, se verificd si se apreciaza
performantele tuturor elevilor; se constatd efectele activitatii de predare - invitare si progresele
inregistrate de elevi; se identificd lacunele si dificultatile de invatare. in functie de toate acestea se
organizeaza activitatea de predare si invatare ulterioare, se iau masuri de corectare si ameliorare
continu a procesului didactic.

In cazul elevilor cu dificultiti de invitare, dar si dupd evaluiri reprezentative/de sintez3, pentru
a remedia si a umple golurile/lacunele se folosesc fige de recuperare/ameliorare a invétdrii.

Iatd o posibild structurd a unei asemenea fige.

Fisa de recuperare/ameliorare

Modulul - Cultura cerealelor si leguminoaselor pentru boabe
Tema: Calculul cantitdtii de samantd/ha

Elevul..........

Clasa....

Sa ne reamintim:

Cantitatea de samanta/ha se calculeaza dupa formula:

Q=DxMMB x 100; in care:

PXG
Q — norma de simanta, Kg/ha; D - desimea de seménat, b.g./mz; MMB - masa a 1000
P — puritatea semintei %; G - germinatia semintei %. *60

Aplicatie:
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O fermi agricola are de seminat suprafata de 10 ha fasole, soiul Premial. Simanta certificatd are
urmatorii indici de calitate: P =99,2% ; G = 87% ; MMB = 290 g. Densitatea la seménat este de 55
b.g./mz. Se cere:

Scrieti formula de calcul pentru cantitatea de siméantéd/ha.

Precizati semnificatia termenilor din formula.

Calculati cantitatea de simanta pentru 1 ha.

Calculati cantitatea de saménta pentru suprafata de 800 ha, exprimata in tone.

peTe

Rezolvare:
a.Q=DxMMB x 100;
PxG
b. Q — norma de saménta, Kg/ha; D - desimea de semanat, b. g./mz; MMB - masa a 1000 de
boabe, gr ; P — puritatea semintei, %; G - germinatia semintei %.

c. Q=55x290 x 100=15950x 100 = 1,85 x 100 = 185 Kg/ha;
99,2 x 87 8630,4

d. 185 Kg/ha x 10ha = 1850 Kg samanta fasole.
1850 Kg=1,85t

Remarcim faptul ca elevul dispune de informatia necesard din manual si are un model de
rezolvare. In acest context de evaluare formativi, prioritare sunt sprijinirea elevului, ameliorarea
invatarii sale i in nici-un caz penalizarea acestuia.

Frecventa evaludrii formative este hotarata de cétre profesor si depinde de conditiile concrete in
care se desfisoard activitatea de invatdmant:

e numarul de ore afectat disciplinei prin planul de invatdmant

e gradul de dificultate al cunostintelor

e nivelul pregitirii si motivatia elevilor

In functie de aceste conditii se stabileste: frecventa optimi a evaludrii astfel incat si nu

verificarea §i aprecierea.
Evaluarea sumativd, reprezinti bilantul unei activitati desfdsurate intr-o perioadd mai indelungata.
Prin evaluarea finald se stabileste dacd scopurile activitatii au fost realizate. Rezultatele acestui tip
de evaluare stau la baza programarii si organizdrii activitdtii didactice viitoare (de reguld pentru alte
promotii de elevi decat cea care a fost evaluata).

EXEMPLU DE INSTRUMENT DE EVALUARE FINALA
Rezultatul invatirii:7.2. Lucrarile de ingrijire aplicate culturilor
Cultura porumbului
Numele candidatului:
Locul de desfasurare:
Data de inceput:
Data de incheiere:
Numele evaluatorului:
Data de verificare:
Rezultat Feed-back

Speciile de buruieni din culturile de camp
Prezentati speciile de buruieni din cultura porumbului:
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Grupe de buruieni Lista de specii Evaluator | Data
Buruieni monocotiledonate
Buruieni dicotiledonate

Identificarea metodelor de combatere a buruienilor
Din pesticidele existente in esantioanele prezentate, selectati erbicidele care se pot folosi la
cultura porumbului, in diferite faze de vegetatie:
Eradicane 72, Pitezin 75 PU, Mecloran 35 EC, Dual 500 EC, SDMA, Icedin Forte

Epoca de administrare a erbicidului

Nr. .. ) )
Erbicidul | Inainte de semanat Cand costreiul are
crt. ) Preemergente | Postemergente L.
cu incorporare 15-20 cm inaltime
1
n

C. Combaterea prin lucrari mecanice si manuale a buruienilor
Aplicati tehnica de combatere mecanica si manuala a buruienilor in cultura porumbului:
Tehnica de executie Evaluator Data
Grapat cu grapa cu colti, dupa 4-6 zile de la
semanat.

Grapat dupa rasarire.

Lucrarea cu sapa rotativa

Prima prasila mecanica

Prasila a doua dupa 10-14 zile

Prasila a treia dupa 15-20 de zile de la a doua.

Tema : Lucrari de ingrijire aplicate culturii graului
Itemi obiectivi
1Cu alegere multipla
1.1 Incercuiti litera corespunzatoare raspunsului corect:
Taciunele zburator ataca:

a) toate organele plantei

b) radacinile si baza tulpinii

c) spicele

d) frunzele si tulpinile
1.2. Cu alegere duala
Incercuiti litera A daca afirmatia este adevarata si litera F daca afirmatia este falsa din enunfurile
urmatoare:

A F  Combaterea buruienilor in culturile de grau se realizeaza prin aplicarea masurilor
agrotehnice si a celor chimice

A F  Combaterea chimica a bolilor consta numai in tratamente la samanta

A F Primavara, odata cu erbicidarea se aplica azot ca ingrasamant foliar sau uree
dizolvata

2.Itemi semiobiectivi
2.1. Cu raspuns scurt:
Tavalugirea culturii la desprimavarare se face cand plantele sunt ............
2.2. De completare

Completati spatiile libere din textul de mai jos:
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Eliminarea excesului de apa, provenit din ploi sau prin topirea zapezii, este obligatorie pe
terenurile expuse . Lucrarea se face prin trasarea de sau ....................... .
3. Intrebari structurate
3.1. Observati cu atentie imaginile de mai jos (imagini cu daunatori ai graului) si raspundett la
urmatoarele intrebari:
a) Ce daunatori sunt reprezentati in imagini?
b)  Prezentati modul de atac al fiecaruia.
¢)  Precizati modalitatile de combatere

3.2. Eseu structurat
Precizeazi importanta “Lucrarilor preventive de combatere a buruienilor, bolilor si
daunatorilor” la cultura graului dupa urmatoarea structura de idei:
0  substante folosite pentru combaterea buruienilor dicotiledonate si monocotiledonate;
0  masuri preventive si curative de combatere a daunatorilor;
0  masuri preventive si curative de combatere a bolilor din cultura graului

LUCRARE PRACTICA
TEMA LUCRARII: Lucririle de ingrijire la leguminoase (fasole)

Rezultate ale Inviitérii evaluate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.43.Lucrari de ingrijire 7.2.44.Executarea lucrdrilor de | 7.3.21.Utilizarea
aplicate solului si plantelor ingrijire cu caracter general, autonoma a materialelor
legumicole special si a lucrdrilor specifice | pentru executarea

culturilor protejate de legume | lucrdrilor de infiintare,
intretinere si recoltare a
culturilor de legume, cu
respectarea parametrilor
tehnologici de executie
7.3.23.Respectarea
normelor de sdnatate §i
securitate in muncd,
specifice tehnologiei de
cultivare a legumelor

Enuntul temei pentru proba practici:
Cultura de fasole de 6 ha din ferma agroturisticd prezintd atac de gérgdrita fasolei.
Executati lucrdrile de combatere a gargaritei fasolei.

Sarcini de lucru:
a. Selectarea echipamentului de lucru pentru executarea lucrarilor de combatere
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b. Organizarea locului de munci: aprovizionarea cu materiale necesare lucrdrii de combatere a
gargaritei fasolei.

c. Stabilirea tratamentului necesar combaterii gargdritei in cadmp.

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

e. Prepararea solutiei pentru tratamente fitosanitare.

f. Executarea probei de debit la masinile si-echipamentele pentru tratamente fitosanitare.

g. Executarea propriu-zisa a lucririi de combatere a gargaritei fasolei.

h. Verificarea calitatii lucrarii executate.

i. Respectarea normelor de sénétate si securitate a muncii.

j. Utilizarea limbajului de specialitate.

Organizarea clasei: pe grupe de elevi.

Materiale: fise de lucru, insecticide, prospecte de insecticide, magini si echipamente pentru
combaterea daunatorilor, ruletd, galeti, apd, echipamente de protectia muncii.

Timp de lucru: 120 minute.

FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE

Numele si prenumele elevului: ..........c.oiiiiiiiiiiiiiiiiii

A. Criterii de Punctaj
Nr. evaluare . . . maxim | Punctaj
Indicatori de realizare
crt. proba pe acordat
practica indicator
1. Primirea si Selectarea echipamentului de lucru 10p
planificarea pentru executarea lucrarilor de
sarcinii de combatere a girgaritei fasolei
lucru Organizarea locului de munci: 10p
(maxim 20 p) | aprovizionarea cu materiale necesare
lucrarii de combatere a gargaritei
fasolei
2. Realizarea Calcularea cantititii de solutie necesara 10p
sarcinii de pentru suprafata de 8 ha
lucru Prepararea solutiei pentru tratamente 10p
(maxim 50 p) | fitosanitare
Executarea probei de debit la masinile 10p
si echipamentele pentru combaterea
daundtorilor
Executarea propriu-zisd a lucrdrii de 20p
combatere a gargéritei fasolei
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA| 70p
1. Prezentarea 1. Verificarea calitdtii lucrarii executate 10p
sarcinii 2. Respectarea normelor de sandtate i 10p
realizate securitate a muncii
(maxim 30 p) | 3. Utilizarea limbajului de specialitate 10p
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p
PUNCTAJ FINAL
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Atitudinea elevului fata de sarcina de Da Nu
lucru

A selectat corect maginile si echipamentele
folosite pentru combaterea ddundtorilor
A urmat instructiunile cu privire la
selectarea insecticidelor, calculul solutiei/ha,
proba de debit a masinilor si echipamentelor
folosite pentru combaterea daunétorilor
A solicitat ajutor atunci cind a avut nevoie
A colaborat cu membrii echipei de lucru

A utilizat corect materialele

A respectat normele de securitate si sinéatate
in muncd

A utilizat corect vocabularul comun si cel de
specialitate

A dus activitatea pand la capét

| A raportat  rezultatele  activitdtilor
profesionale

A pus echipamentele la locul lor dupa
utilizare

A facut curat la locul de munca
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MODUL III: CONDUCREA TRACTORULUI RUTIER

e Notia introductiva

Modulul ,,Conducerea tractorului rutier”, componenti a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionald ,Lucritor in agroturism” din domeniului de pregatire profesionald
Agricultura.
Modulul face parte din pregitirea practica aferenta clasei a XI-a invétdmant profesional.
Modulul are alocat un numir de 60 ore/an, conform planului de invatimant, din care :

. 30 ore/an — laborator tehnologic

. 30 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Conducerea tractorului rutier” este centrat pe rezultate ale Invatirii si vizeazi
dobandirea de cunostinte, abilitdti si atitudini necesare angajdrii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificérii profesionale de nivel 3, ,,Lucritor in
agroturism” din domeniul de pregitire profesionald Agriculturd sau in continuarea pregétirii intr-o
calificare de nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale Invatarii se regisesc in Standardul de Pregatire
Profesionald pentru calificarea ,,Lucritor in agroturism”.

e Structurda modul

Corelarea dintre rezultatele invitéirii din SPP si continuturile Invitarii

URI 8. CONDUCEREA
TRACTORULUI RUTIER -

Rezultate ale inviigirii , . " Continuturile inviirii
(codificate conform SPP) ' , ' :

Cunostinte | Abilititi | Atitudini

8.1.1 8.2.1 Notiuni de legislatie rutiera:

- drum public, parte carosabild, zond rezidentiala,
acostament, banda de circulatie, bandd pentru stationarea
de urgentd, autostradd, vehicul, autovehicul, masa totald
maxima autorizatd, vehicul cu mase si/sau gabarit depésit,
coloani oficiala.

8.1.2 8.2.2 Particularitiitile drumului public:

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

8.1.3 8.2.3 Mijloace de semnalizare rutiera:
8.2.4 - indicatoare, marcaje, semnale.
8.14 8.2.5 83.1 Regulile de circulatie rutieri la deplasarea vehiculelor

pe drumurile publice:

- reguli generale de circulatie, utilizarea partii carosabile,
pozitii in timpul mersului, preselectia, depasirea, oprirea si
stationarea, parcarea, intoarcerea §i mersul inapoi, viteza si
reducerea vitezei, trecerea pe langd vehiculele care circulad
din sens opus, proritatea de trecere, trecerea la-argehe
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8.1.5

8.1.6
8.1.7

8.2.6

8.2.7
8.2.8

permisul de conducere, Inmatricularea, radierea).
Infractiuni si contraventii rutiere

- Infractiuni.

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

Variante de asigurare.

Conditii de admisibilitate pentru vehicule si
conducitorii acestora

8.1.8

8.1.9

8.2.9

8.2.10

83.2

Elementele conducerii preventive:

- cunostinte teoretice

- vigilenta

- prevederea

- judecata

- indeménarea

* Situatiile periculoase

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

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

- oboseala

- obignuinta

* Elemente de referinta in adaptarea modului de deplasare:
- capacitatile proprii ale conducétorului auto, timp de
reactie, factorii de influentd asupra capacititilor
conducitorului auto, conditiile de drum, conditiile de
trafic.

* Factorii de risc: circulatia pe timp de vard, iarnd,
primavari, toamnd, in mediul urban, rural, pe poduri, sub
poduri, 1n tunele rutiere.

8.1.10

8.1.11

8.2.11

8.2.12

8.2.13

83.3

8.3.4

Componentele trusei de prim ajutor:

- prezentare

- mod de utilizare

Manevre de acordare a primului ajutor
» Stabilirea urgentelor la locul accidentului:

- scoaterea ranitilor din autovehiculele angajate in
accident;

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

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

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

* Acordarea primului ajutor la locul accidentului:

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

- acordarea primului ajutor accidentatilor cu he gw Ay, 2
- acordarea primului ajutor accidentatilor ¢ (A i,
» Transportarea accidentatilor. Acordarea j Py ulye
in timpul transportérii accidentatilor.
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8.1.12 8.2.14 8.3.5 Lucriri de intretinere tehnica zilnici si periodica
8.2.15 8.3.6 «Intretinerea tehnica zilnica:

- verificarea instalatiei de alimentare, de ungere, de racire,
de iluminare §i semnalizare;

- verificarea sistemului de franare si a mecanismului de
directie;

- verificarea sistemului de rulare.

« Intretinerea tehnica periodic:

- lucrari de Intretinere

- lucréri de revizie

- lucriri de reparatii, reglaje la diferite subansambluri ale

autovehiculelor.

8.1.13 8.2.16 Normele de igiend, securitate a muncii si PSI, specifice
lucririlor de intretinere tehnici zilnicé si periodica la
tractor.

8.1.14 8.2.17 8.3.7 | Comenzile si aparatura de la bordul tractorului

» Comenzile (pedala de ambreiaj, pedalele de frand, maneta
franei de ajutor, maneta de viteza, manetele pentru
actionarea reductorului si pentru antrenarea echipamentului
de lucru, pentru blocarea diferentialului, pentru actionarea
mecanismului de suspendare, volanul etc.)

» Tabloul de bord — prezentarea elementelor de semnalizare

8.1.15 8.2.18 s1 punere in functiune.
* Controlul vizual inainte de punerea in functiune a
8.2.19 motorului (pete, scurgeri, niveluri de ulei si carburant,

anvelope, semnale luminoase).

Conditiile normale de circulatie si situatiile de risc in
8.1.16 8.2.20 8.3.8 localititi si in afara localitatilor.

8221
8.2.22

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

1. Tractor.

2.Manual de circulatie rutiera.

3.Planse cu mijloace de semnalizare rutierd.

4.Indicatoare.

5. Teste de legislatie rutiera.

6. Videoproiector.

7.Trusé de prim ajutor.

8. Trusa de chei pentru intretinerea tehnici zilnica si periodica.
9. Echipamentul de protectie a muncii.

10. Instinctor.

e Sugestii metodologice
Proiectarea curriculum-ului s-a facut dupd un model nou centrat pe rezultate

rezultate ale invatarii ,,Conducerea tractorului rutier’’.
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Pentru aplicarea curriculum-ului de clasa a XI a procesul de predare-invatare trebuie sé fie focalizat
pe formarea competentelor cheie §i a rezultatelor invatarii cerute de nivelul 3, calificarea
wLucritor in agroturism”.

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

Metodele de invitimant (“odos” = cale, drum; “metha” = cétre, spre) reprezintd cdile folosite in
scoald de citre profesor in a-i sprijini pe elevi sd descopere viata, natura, lumea, lucrurile, stiinta.
Metode ca, studiul de caz, descoperirea, problematizarea, brainstormingul, turul galeriilor,
exercitiul, mozaicul, lucrul pe statiuni, portofoliul de grup, cadranele, explozia solard, metoda
Frisco, etc, 1n care activitatea didactic este centratd pe elev, au eficientd maxima in procesul de
predare — invatare.

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

Alegerea metodelor activ participative nu reprezintd un scop in sine, ci se realizeazi in functie de
continuturile de invdtare, de obiectivele propuse, de participanti si de modalitdtile de integrare
adecvatd in strategia generald, insi este recomandat si se foloseascd in combinatie cu metodele
traditionale. Nu se poate face o delimitare ferma intre metodele traditionale si cele moderne, iar “in
functie de aborddrile profesorului, bariera dintre ele se atenueazd sau chiar poate sa dispard”.
Desi invitarea este eminamente o activitate proprie, tinind de efortul individual depus in infelegerea
si constientizarea semnificatiilor stiintei, nu este mai putin adevirat ca relatiile interpersonale, de
grup sunt un factor indispensabil aparitiei $i construirii Invatirii personale si colective. “Invitarea
in grup exerseazd capacitatea de decizie si de initiativd, dd o notd mai personald muncii, dar §i o
complementaritate mai mare aptitudinilor si talentelor, ceea ce asigurd o participare mai vie, mai
activd, sustinutd de foarte multe elemente de emulatie, de stimulare reciprocd, de cooperare
Sfructuoasd. " (Ioan Cerghit)

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

Pregitirea practica in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invitimant sau de la agentul economic are importantd deosebité in atingerea rezultatelor invagarii.
Pentru eficientizarea procesului de predare/invdtare profesorul trebuie sd-si proiecteze din timp
activitatea didacticd prin elaborarea de fise de documentare, fige de lucru, fise de observatie, probe
de evaluare si autoevaluare, prin pregdtirea materialelor necesare precum si a spatiului de lucru.
Numai astfel, prin asigurarea resurselor materiale, elevii pot si dobandeascd cunostinfe, si-si
formeze abilitatile si aptitudinile, cerute de unitatea de rezultate ale invatarii.

Exemplificiri de metode didactice:
1. EXPLOZIA STELARA (STARBURSTING)
(engl. “star” = stea; engl. "burst” = a exploda)
+ Metodi de stimulare a creativitatii individuale si de grup si se bazeazd pe formularea de
intrebari pentru rezolvarea de noi probleme si noi descoperiri.
* Avantaje:
*usor de aplicat oricarei varste si unei palete largi de domenii;
*este n acelasi timp o modalitate de relaxare si o sursd de noi descoperiri;
*obtinerea a cAt mai multe intrebari duce la cat mai multe conexiuni intre concepte.
Etape:
Pasul 1: Se scrie problema (sarcina de lucru) in centrul unei stelute cu 5 colturi;
Pasul 2: In varful fiecarui colt al stelutei se scriu intrebari de tipul:
*ce?
*cine?
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*unde?

*de ce?

*cand?
Pasul 3: Se imparte clasa in grupuri;
Pasul 4: Se lucreazi la nivelul grupurilor pentru elaborarea unei liste cu intrebéri multe si diverse;
Pasul 5: Se comunici intregii clase rezultatele muncii de grup. Lista de intrebéri inifiale poate
genera altele, neasteptate. Optional, se poate proceda si la elaborarea de rispunsuri.
Aplicatie:
Continuturi: Regulile de circulatie rutierd la deplasarea vehiculelor pe drumurile publice.
Rezultatele invatirii:
Cunostinte: 8.1.4 Descrierea regulilor de circulatie rutierd la deplasarea vehiculelor pe drumurile
publice.

Cand se acorda
prioritate de
trecere?

in ce situatii este Unde este interzisi

interzisi oprirea
~ depigirea? autovehiculelor?
Care sunt
obligatiile e
- conducitorilor Care sunt regulile
~ auto in cazul unui _ de parcare a
accident cu ~ autovehiculelor?
victime?

2. METODA JOCURILOR INSTRUCTIVE

Metoda jocurilor instructive consti in transpunerea unei situatii de invatare intr-un model de joc
prin simulare. Jocul trebuie si se desfigoare cu toatd seriozitatea ca un exercitiu de imaginatie.
Profesorul trebuie si dea dovada de multd abilitate in dirijarea activitatii, acesta jucand aici numai
un rol de coordonator.

Aplicatie:

Continuturi: Acordarea primului ajutor la locul accidentului
Rezultatele invatarii:

Abilitati: 8.2.13 Acordarea primului ajutor la locul accidentului.

se poate organiza un joc de rol.
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Se imparte clasa in grupe de cite 2 elevi: Prin rotatie, fiecare elev va juca rolul de victima intr-un
accident rutier, soldat cu fracturi la membre si plagi iar celdlalt elev va acorda primul ajutor.
In final, profesorul analizeazi si evalueaza modul in care a decurs intreaga activitate.
3. STUDIU DE CAZ
Metoda studiului de caz consti in analiza unor situatii ce constituie sanctiuni contraventionale in
circulatia autovehiculelor pe drumurile publice.
Caracteristica acestei metode, constd in aceea ci permite elevilor o confruntare directd cu o situatie
reald. Studiul de caz se poate face individual sau in grup. Analiza si evaluarea activitatii desfdsurate
se face cu intreaga clasa sub coordonarea profesorului.
Alegerea cazului se face de citre profesor pornind de la necesitatea aplicarii principiului legarii
teoriei cu practica. El trebuie sa corespunda realitétilor si conditiilor existente in domeniul dat.
Profesorul are misiunea de a prezenta cazul, de a organiza si conduce activitatea elevilor, de a dirija
dezbaterea privind analiza cazului cu intreaga clasa. Accentul cade pe participarea activa a elevului,
profesorul abtinindu-se de a anticipa ipotezele, opiniile si solutiile la care pot ajunge elevii prin
propriile lor rafionamente.
Autorii propun urmatoarele activitdti de invdfare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practica prin laborator tehnologic la modulul ,,Conducerea tractorului rutier’’:
Aplicarea legislatiei rutiere in vigoare.
Identificarea particularitatilor drumului public.
Recunoasterea indicatoarelor, a marcajelor i a semnalelor rutiere.
Respectarea drepturilor si a obligatiilor conducétorilor auto la intélnirea mijloacelor de
semnalizare rutiera.
Aplicarea regulilor de circulatie rutierd la deplasarea vehiculelor pe drumurile publice.
Utilizarea manualelor si a testelor de circulatie rutiera.
Analizarea variantelor de asigurare adecvate pentru tractoare.
Adaptarea modului de deplasare in functie de conditiile specifice.
Identificarea factorilor de risc pentru circulatia in anumite situatii.
Identificarea componentelor trusei de prim ajutor.
. Stabilirea urgentelor la locul accidentului.
. Acordarea primului ajutor la locul accidentului.
. Verificarea zilnica si periodica a stérii tehnice a tractorului.
. Executarea lucrarilor de intretinere tehnica zilnica si periodicd la tractor.
. Identificarea comenzilor.
. Citirea aparaturii de la bordul tractorului.
Conducerea tractorului 1n trafic.
Identificarea situatiilor de risc in traficul rutier si aplicarea tehnicii conducerii preventive
adecvata.
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e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea rezultatelor activitdtii scolare reprezintd un comportament esential si definitoriu al
procesului de invitamant situat pe acelagi plan cu dobandirea cunostintelor, a abilitafilor si
aptitudinilor.

Evaluarea insoteste si se insereaza in activitatea instructiv educativd constituind punctul de plecare
si premiza autoreglirii §i ameliordrii continue a acestei activititi si a sistemului de invatdmént in
ansamblu.

Formele evaludrii: observare, probe orale, probe scrise, probe practice, referate, portofolii, teste
de cunostinfe §i deprinderi.
In functie de momentul in care se realizeazi evaluarea si de modul de integ
procesul didactic, exista trei tipuri de evaluare: initiald, continud si sumativa. I
forme de evaluare are functii specifice.
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Evaluarea initiald. Se efectueazi la inceputul unui program de instruire. Prin evaluarea initiald se
urmareste:

e si se stabileascd dacd elevii detin acele cunostinte parcurse anterior, care stau la baza
intelegerii i Insusirii cunostintelor ce urmeaza;

e sid se cunoascd potentialul intelectual gi motivatia pentru invatare a elevului. Pentru reusita
in evaluarea initiald, se vor consulta programele disciplinelor parcurse si se va stabili ce
cunostinte, ce capacititi formate anterior sunt importante pentru realizarea obiectivelor
pedagogice la disciplina pe care o preda.

In functie de rezultate, profesorul va stabili modul in care va structura i va organiza materia,
metodele si mijloacele de invatamant cele mai adecvate, va stabili daca este necesar un program de
recuperare cu Intreaga clasa sau sunt necesare masuri de sprijin §i recuperare pentru anumiti elevi;
va grupa elevii dupd nivelul initial de pregatire, in scopul diferentierii si individualizarii instruirii.
Evaluarea continud (formativd), presupune verificarea si aprecierea rezultatelor pe intreg parcursul
procesului didactic.

Prin evaluarea formativd, pe masura parcurgerii materiei de studiu, se verificd si se apreciazd
performantele tuturor elevilor; se constatd efectele activitdtii de predare - invifare si progresele
inregistrate de elevi; se identifica lacunele si dificultdtile de invatare. In functie de toate acestea se
organizeazi activitatea de predare si invitare ulterioare, se iau mésuri de corectare si ameliorare
continud a procesului didactic.

In cazul elevilor cu dificultiti de invitare, dar si dupa evaludri reprezentative/de sintezi, pentru a
remedia si a umple golurile/lacunele se folosesc figse de recuperare/ameliorare a invatarii.

Iatd o posibild structurd a unei asemenea fise.

Fisa de recuperare/ameliorare

Modulul ,,Conducerea tractorului rutier”

Clasa....

Elevul........

Sid ne reamintim: Regulile de circulatie a vehiculelor pe drumurile publice “Oprirea si
stationarea vehiculelor”

Definitia opririi i stationdrii

Situatii In care oprirea este interzisa

Situatii de interzicere a stationarii

Indicatoare ce reglementeaza oprirea si stationarea vehiculelor pe drumurile publice

Evaluare:
- Recunoasterea indicatoarelor ce reglementeaza oprirea §i stationarea vehiculelor pe
drumurile publice;
- Rezolvarea de chestionare pe tema “Oprirea si stationarea vehiculelor”.
Remarcam faptul ¢ elevul dispune de informatia necesard din manual si are un model de rezolvare.
In acest context de evaluare formativa, prioritare sunt sprijinirea elevului, ameliorarea invtarii sale
si In nici-un caz penalizarea acestuia.
Frecventa evaludrii formative este hotiratd de citre profesor si depinde de condiiile concrete in
care se desfagoara activitatea de invatdmant:
e numarul de ore afectat disciplinei prin planul de invatdmant
e gradul de dificultate al cunostintelor
e nivelul pregétirii si motivatia elevilor
In functie de aceste conditii se stabileste: frecventa optimd a evaludrii astfel incit si nu
depiseascd posibilititile de efort ale elevilor si sd respecte cerintele regulamentare privind
verificarea §i aprecierea.
Evaluarea sumativd, reprezinti bilantul unei activitdti desfagurate intr-o perioadj
Prin evaluarea finali se stabileste dacd scopurile activititii au fost realizate. Refg
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de evaluare stau la baza programarii si organizirii activitatii didactice viitoare (de reguld pentru alte
promotii de elevi decat cea care a fost evaluata).

EXEMPLU DE INSTRUMENT DE EVALUARE FINALA

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

Continuturi Cunostinte

Regulile de circulatie rutiera la deplasarea | 8.1.4 Reguli de circulatie rutierd la deplasarea
vehiculelor pe drumurile publice vehiculelor pe drumurile publice

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

SUBIECTUL 1 (30 de puncte)
I.1. Pentru fiecare dintre cerintele de mai jos, scrieti litera corespunzitoare riaspunsului
corect: 10 puncte
1. Puteti stationa voluntar pe partea stdngd a unui drum public?

a. nu

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

c. da, 1n zona de actiune a indicatorului “Zona de stationare cu durati limitatd”
d. da, in zona de actiune a indicatorului “Prioritate fata de circulatia din sens invers”

2. Depagirea este interzisa:

a. pe sectoarele de drum unde este interzisa oprirea voluntard

b. pe sectoarele de drum unde este interzisa staionarea voluntara

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

d. pe autostrazi

3. Oprirea vehiculelor este interzisa:

a. in zona de actiune a indicatorului ,,Oprirea interzisd”, pand la prima intersectie

b. pe partea carosabila a drumurilor nationale

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

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

4. Intr-o intersectie unde circulatia se desfisoard in sens giratoriu, conducatorilor auto le este
interzis:

a. si reduci viteza, Intrucit se creeaza pericolul de blocare

b. s opreascd autovehiculele, in afara situatiilor impuse de trafic

c. sd intoarca, prin ocolirea sensului giratoriu

d. sa stationeze in sens giratoriu

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

a. la 100 m de locul unde este instalat indicatorul

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

c. in prima intersectie

d. la 500 m de locul unde este instalat indicatorul

L.2. Scrieti litera corespunzitoare fiecirui enunt (1, 2, 3, 4, 5) si notati in dreptul ei litera A,
daci apreciati cd enuntul este adevirat sau litera F, daci apreciati ci rasp -;“"‘ﬁ 5te_fals.
10 puncte < N

1. Tramvaiele, se depdsesc de reguld, pe partea stdnga.

2. Stationarea este interzisa, in toate cazurile in care oprirea este interzisa.
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3. Pe sens unic oprirea si stationarea se pot face si pe stAnga, daca ramaéne libera cel putin o banda.
4. Atunci cind culoarea semaforului se schimbd din culoarea verde in culoarea galben,
conducitorului i revine obligatia de a traversa cu viteza redusa.

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

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

coloana B. 10 puncte
A. B.
Reguli de circulatie Definitii

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

2. Stationarea indicatoare sau cu marcaje

3. Depasirea b. Imobilizarea voluntard a vehiculului mai mult de 5 minute

4. Parcarea ¢. Imobilizarea voluntara a vehiculului mai putin de 5 minute

5. Intoarcerea d. Manevra prin care un vehicul trece inaintea altui vehicul sau
pe langa un obstacol, prin schimbarea directiet si iesirea de pe
banda sau din sirul de vehicule in care s-a aflat.
e. Schimbarea directiei de mers

SUBIECTUL 11 (30 de puncte)
I1.1. Scrieti cifrele 1, 2, 3, 4, 5 si in dreptul fiecireia scrieti notiunea care completeaza spatiile
libere corespunzitoare, astfel incit afirmatia si fie corecta. 10 puncte
a. Autovehiculul este un .....1...... pus in miscare de o fortd .....2..... de un izvor propriu de
...... 3......

b. Indicatoarele de reglementare, pot fi: de prioritate, de ...4.... sau restrictie side .....5........ IL.2.

Rispundeti la urmitoarele cerinte referitoare la oprirea si stationarea autovehiculelor: 20 puncte
a. Precizati cinci situatii in care oprirea este interzisa.
b. Precizati situatiile in care stationarea este interzisa.
SUBIECTUL III (30 de puncte)
Alcituiti un eseu cu titlul ““ Reguli generale de circulatie” dupa urmatoarea structurd de idei:
a. Preselectia (definitie).
b. Depasirea (obligatia celui care depaseste, obligatiile celui care este depasit).
c. intoarcerea (cazuri de interzicere a intoarcerii).
d. Situatii in care este interzis mersul inapoi.
BAREM DE EVALUARE SI DE NOTARE
SUBIECTUL I (30 de puncte)
L.1. (10 puncte)
1-b; 2-¢; 3-a;, 4-b; 5-c.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului 0 puncte.
I. 2. (10 puncte)
1-F, 2-A; 3-A; 4-F;, 5—-A.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului 0 puncte.
1.3. (10 puncte)
1—c; 2-b; 3-d; 4—a; S—e.
Pentru fiecare asociere corectd se acordd cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului 0 puncte.
SUBIECTUL 11
IL.1. (10 puncte)
1 —vehicul; 2 - alimentatd; 3 —energie; 4 —interzicere; 5 — obligare.,
Pentru fiecare rdspuns corect si complet se acordd cdte 2 puncte (5 x 2 punctg
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Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului 0 puncte.

I1.2. (20 puncte)

a. 10 puncte

Situatiile in care oprirea este interzisa:

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

- pe trecerile la nivel cu calea feratd curentd si la o distantd mai micd de 50 m inainte si dupd
acestea;

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

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

- pe trecerile pentru pietoni ori la mai putin de 25 m Inainte si dupd acestea;

- 1n statiile mijloacelor de transport public de persoane, precum si la mai putin de 25 m inainte si
dupd acestea;

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

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

- pe partea carosabild a autostrzilor, a drumurilor expres §i a celor nationale europene;

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

- in locurile unde este interzisa depésirea.

Pentru oricare 5 rdspunsuri corecte se acordd cdte 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului 0 puncte.

b. 10 puncte '

Situatiile Tn care stationarea este interzisa:

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

- in dreptul ciilor de acces care deservesc proprietatile aldturate drumurilor publice;

- in pante 1 In rampe;

- 1n locul unde este instalat indicatorul cu semnificatia “Stationare alternantd”, in altd zi sau
perioadd decit cea permisa, ori indicatorul cu semnificatia “Zona de stationare cu durati limitatd”
peste durata stabilita;

- In zona de actiune a indicatorului cu semnificatia “Stationarea interzisa
semnificatia de interzicere a stationarii.

Pentru fiecare precizare corectd se acordd cite 2 puncte (5 x 2 puncte = 10 puncte).

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului 0 puncte.

SUBIECTUL III (30 de puncte)

a. (4 puncte)

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

Pentru rdspuns corect §i complet se acordd 4 puncte.

Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se acordd 2 puncte.

Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdspunsului 0 puncte.

b. (11 puncte)

Conduciatorul de vehicul care efectueazi depésirea este obligat:

- s& se asigure ci acela care 11 urmeazi sau il precedd nu a semnalizat intentia inceperii unei

manevre similare si cd poate depasi fard a pune in pericol sau fard a stanjem circulatia din sens |
opus; (2 puncte) |
- s3 semnalizeze intentia de efectuare a depdsirii; (1 punct) |
- sa pastreze in timpul depdsirii o distanta laterala suficienta fata de vehiculul depé@it' (1 punct)

- s reintre pe banda sau in girul de circulatie initial dupd ce a semnalizat §i s-a a51gurat ca poate

efectua aceasti manevrd in conditii de sigurantd pentru vehiculul depasit ' i
participanti la trafic. (4 puncte)

Conducitorul de vehicul care urmeazi si fie depésit este obligat:
- s3 nu mareasci viteza de deplasare; (1 punct)

b

> si a marcajului cu
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- s& circule cit mai aproape de marginea din dreapta a pértii carosabile sau a benzii pe care se
deplaseazd. (2 puncte)
Pentru rdspuns incorect sau lipsa raspunsului 0 puncte.
¢. (9 puncte)
Se interzice intoarcerea vehiculului:
- 1n locurile 1n care este instalat indicatorul "intoarcerea interzisa". (1 punct)
- in locurile in care este interzisd oprirea voluntard a vehiculelor, cu exceptia intersectiilor, inclusiv
cele cu circulatie in sens giratoriu, precum si in zona de preselectie unde sunt aplicate marcaje
continue, iar in lipsa acestora, la o distantd mai mica de 25 m de coltul intersectiei. (4 puncte)
- in intersectiile In care este interzis virajul la stinga, precum si in cele in care, pentru efectuare, este
necesari manevrarea tnainte si thapoi a vehiculului. (2 puncte)
- in locurile unde soliditatea drumului nu permite. (1 punct)
- pe drumurile cu sens unic. (1 punct)
Pentru rdspuns incorect sau lipsa rdaspunsului 0 puncte.
d. (6 puncte)
Se interzice mersul inapoi cu vehiculul:
- in toate cazurile de interzicere ale intoarcerii, cu exceptia sensului unic (2 puncte)
- pe o distantd mai mare de 50 m; (1 punct)
- la iesirea din garaje si curti ori alte spatii laterale drumului. (1 punct)
- in cazul in care vizibilitatea in spate este impiedicata, vehiculul poate fi manevrat inapoi numai
atunci cand conducatorul acestuia este dirijat de persoane aflate in afara vehiculului. (2 puncte)
Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.

LUCRARE PRACTICA

TEMA LUCRARII: Lucririle de intretinere tehnici zilnici a autovehiculelor
Rezultate ale invatirii evaluate:

Cunostinte Abilititi Atitudini
8.1.12 Lucréri de 8.2.14 Verificarea zilnica si 8.3.5 Asumarea initiativei in
intretinere tehnicd | periodica a stérii tehnice a vederea imbundtdtirii starii tehnice
zilnica gi periodica | tractorului a autovehiculului (compard
8.1.13 Norme de 8.2.15 Executarea lucrarilor de situatia problemd cu situatia
igiend, securitate a | intretinere tehnicd zilnica si normald, emite idei privind rolul
muncii i PSI, periodica la tractor Iui in rezolvarea problemei)
specifice lucrdrilor | 8.2.16 Aplicarea normelor de 8.3.6 Manifestarea
de intretinere igiend, securitate a muncii si PSL, | responsabilitdtii in timpul
tehnicd zilnica si pentru lucrdrile de intretinere lucrdrilor de intretinere tehnicd,
periodica, la tractor | tehnicd zilnici si periodica la zilnica §i periodicad la tractor

tractor

Enuntul temei pentru proba practici:

Lucririle de intretinere au un caracter de prevenire a uzurilor anormale si a defectiunilor tehnice ce
pot interveni in timpul exploatérii autovehiculului.

Inainte de a va deplasa pe drumurile publice executati lucririle de intretinere tehnicd zilnicd
autoturismului cu care efectuati orele de conducere auto.

Continuturi: Lucrarile de intretinere tehnicé zilnica si periodica

« Intretinerea tehnica zilnica:

- verificarea instalatiei de alimentare, de ungere, de ricire, de iluminare i semnalizg
- verificarea sistemului de frAnare si a mecanismului de directie;
- verificarea sistemului de rulare.
Sarcini de lucru:
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a. Selectarea echipamentului de lucru pentru executarea lucrdrilor de intretinere zilnicd a
autovehiculelor.

b. Organizarea locului de munca: aprovizionarea cu materiale necesare lucrérii de intretinere zilnicad
a autovehiculelor.

c. Stabilirea lucrérilor de intretinere zilnica a autovehiculelor.

d. Executarea lucrarilor de intretinere zilnica:

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

- verificarea sistemului de frinare i a mecanismului de directie;

- verificarea sistemului de rulare;

-informarea instructorului auto cu privire la constatirile din timpul verificérilor si a lucrérilor ce
trebuiesc executate;

- remedierea defectiunilor tehnice constatate in timpul verificarilor;

- verificarea calitatii lucrarilor executate;

e. Respectarea normelor de sdndtate §i securitate a muncii.

f. Utilizarea limbajului de specialitate.

Organizarea clasei: pe grupe de elevi.

Materiale: fise de lucru, trusd de chei

Timp de lucru: 30 minute

FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE
Numele si prenumele elevului: .........oooeiiiiiiiiiiiiii i

A. Criterii de Punctaj
Nr. evaluare . . . maxim | Punctaj
Indicatori de realizare
crt. proba pe acordat
practici v indicator
1. Primirea si Selectarea echipamentului de lucru 10p
planificarea necesar verificdrii starii tehnice a
sarcinii de autovehiculelor.
lucru Organizarea locului de munci: 10p
(maxim 20 p) | aprovizionarea cu materiale necesare
verificdrii starii tehnice a
autovehiculelor si pentru remedierea
defectiunilor tehnice apérute.
2. Realizarea - verificarea instalatiei de alimentare, 10p
sarcinii de de ungere, de ricire, de iluminare si
lucru semnalizare
(maxim 50 p) | - verificarea sistemului de frnare si a 10p
mecanismului de directie
- verificarea sistemului de rulare 10p
- informarea instructorului auto cu 10p
privire la constatirile din timpul
verificérilor si a lucrarilor ce trebuiesc
executate
- remedierea defectiunilor tehnice 10p
constatate in timpul verificarilor.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70p
1. Prezentarea 1. Verificarea calitdtii lucrarii executate 10p /.S
sarcinii 2. Respectarea normelor de sandtate §i 10p { N
realizate securitate a muncii =
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| (maxim 30 p) | 3. Utilizarea limbajului de specialitate 10 p
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJTOTAL | 100p

PUNCTAJ FINAL

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

A urmat instructiunile

A solicitat ajutor atunci cand
a avut nevoie

A utilizat corect materialele
A respectat normele de
securitate si sénatate in
munci

A utilizat corect vocabularul
comun si cel de specialitate
A dus activitatea pana la
capat

A raportat rezultatele |
activitdtilor profesionale 1
A pus echipamentele la locul |
lor dupa utilizare

A ficut curat la locul de
munci
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MODUL IV: PREGATIREA SI SERVIREA PREPARATELOR CULINARE

e Nota introductiva

Modulul ,,Pregitirea si servirea preparatelor culinare”, componentd a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionald ,,Lucritor in agroturism” din domeniului de pregatire
profesionald Agricultura.
Modulul face parte din pregatirea practica aferenta clasei a XI-a invétdmant profesional.
Modulul are alocat un numar de 210 ore/an, conform planului de invitamant, din care:

. 120 ore/an — laborator tehnologic

. 90 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Pregitirea si servirea preparatelor culinare” este centrat pe rezultate ale invétarii si
vizeaza dobindirea de cunostinte, abilititi si atitudini necesare angajérii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificérii profesionale de nivel 3, ,Lucritor in
agroturism” din domeniul de pregatire profesionald Agriculturd sau in continuarea pregétirii intr-o
calificare de nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regisesc in Standardul de Pregatire
Profesionald pentru calificarea ,,Lucritor in agroturism”.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

URI 6. PREGATIREA SI
SERVIREA PREPARATELOR
__ CULINARE EDA A
Rezultate ale invairii Contmutunle,mrvitim
(codificate conform SPP) :
Cunostinte | Abiliti¢i | Atitudini
6.1.1. 6.2.1. 6.3.1. e Prelucrarea materiilor prime
6.1.2. 6.2.2. - Clgsificzarea materiilor prime: de origine:vegetald si
animala
6.1.3. 6.2.3. 6.3.2. - Prelucrarea primard a materiillor prime: sortare,
6.1.4. 6.2.4. 6.3.3. curdtare, divizare, transare
- Prelucrarea termicd a materiilor prime: opar1re
6.1.5. 6.2.5. fierbere, Tndbusire
6.1.6. 6.2.6. e Mijloace de lucru utilizate la prelucrarea
materiilor prime
- Mijloace de lucru primare si termice
- Operatii de pregatire a ustensilelor si obiectelor de
inventar pentru productie
- Norme de igiend si securitate in muncd specifice
prelucrdrii primare §i termice a materiilor prime
RON
6.1.7. 627. |634. Gustiri si antreuri rés* ’“"‘lg'\
6.2.8. o Clasificarea gustirilor si antreurd}pr:
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6.1.8. 6.2.9. 6.3.5. - gustdri reci si calde;

6.1.9. 6.2.10. - antreuri reci si calde;
6.1.10. 6.2.11. 6.3.6. e Procesul tehnologic de preparare a gustirilor
6.1.11. 6.2.12, calde si antreurilor:

6.2.13. -Gustari reci: sandviguri i tartine diferite, oua si

legume umplute;

-Gustdri calde: chiftelute, crochete;

-Antreuri reci: piftie de pasére;

-Antreuri calde: pizza, spaghete

- Defecte de calitate a gustérilor si antreurilor

e Pregitirea preparatelor pentru servire

¢ Norme de igieni si protectia muncii specifice
prepararii gustdrilor si antreurilor

6.1.12, 6.2.14 Preparate culinare complexe de felul I

6.1.13. 6.2.15. 6.3.7. e Clasificare: salate combinate, preparate din peste:

6.1.14. 6.2.16. 6.3.8. preparate lichide

6.1.15. 6.2.17. e Procesul tehnologic de obtinere a preparatelor a
6.2.18. |6.3.9. culinare complexe de felul I :

6.1.16. 6.2.19. - Salate combinate:salatd orientald, salati a la rousse,
6.2.20. salatd de boeuf, salatd de telind cu mere, salatd de

| vinete cu maioneza;

| - Preparate din pegte: rasol, saramurd, plachie;

| - Preparate lichide: supe (cu géluste, de rosii cu orez,
de cartofi);supe-cremd (de cartofi, de carne de pui);
(taraneasca cu carne de vitd, de burtd, de potroace);
borsuri (de perigoare, cu carne de miel);
e Pregitirea preparatelor pentru servire
e Norme de igieni si protectia muncii specifice
obtinerii preparatelor de felul 1

|

|

|

\

|

6.1.17. 6.2.21. Preparate culinare complexe de felul II
6.1.18. 6.2.22. | 6.3.10. o Clasificare: preparate de baza din legume,
6.1.19. 6.2.23 din carne cu legume sau crupe, preparate din carne
6.1.20. 6.2.24, 6.3.11. tocatd, fripturi, salate, garnituri, salate combinate, preparj
6.1.21. 6.2.25. peste
6.1.21. 6.2.26. 6.3.12. e Procesul tehnologic de obtinere a preparatelor a
6.2.27. culinare complexe de felul IT :
6.2.28. -Preparate de bazd din legume: iahnie de fasole,

ghiveci de legume
-Preparate din carne cu legume sau crupe:mazare

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

-Preparate din carne tocatd: chiftelute cu sos, ardei
umpluti,sarmale in foi, musaca de cartofi;

-Fripturi: pui la frigare, mugchi de porc la gritar, pui
la tava, snitel pane;

-Salate: de rosii si castraveti, de varzd, de salata
verde, de ardei copti;

-Garnituri: din cartofi (natur piure, prajiti}seteuri din le
pilaf, mamaliguta;
e Pregitirea preparatelor pentrp
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e Norme de igieni si protectia muncii specifice
obtinerii preparatelor de felul II

6.1.22. 6.2.29. Dulciuri de bucitirie si preparate traditionale de
6.1.23. 6.2.30. | 6.3.13. patiserie
¢ C(lasificare
6.1.24. 6.2.31. ¢ Procesul tehnologic de obtinere a dulciurilor de
6.1.25. 6.2.32. 6.3.14. bucitirie: crema de zahdr ars, papanasi, géluste cu py
coltunasi cu brinza de vaci, salatd de fructe;
6.1.26. 6.2.33. e Procesul tehnologic de obginere a preparatelor
traditionale de patiserie: cozonac, pasci, colac,
pléacinte, branzoaice;
¢ (Calitatea preparatelor
- analizd senzoriald (aspect,culoare, consistentd, miros,gy
- defecte: de culoare, de consistentd,
de gust si miros, cauze, remedieri;
e Norme de igieni si protectia muncii specifice
obtinerii deserturilor.
6.1.27. 6.2.34. e Pregiitirea spatiilor de servire
-Curitenia in spatiile de servire: etape, operatii
6.1.28. 6:2.35. | 6.3.15. -Aranjarea mobilierului: modalitati de dispunere a
6.1.29. 6.2.36. meselor, scaunelor, bancilor, dulapurilor;
6.1.30. 6.2.37. 6.3.16. - Decorarea spatiilor in functie de: anotimp si eveniment
-Curatarea si intretinerea inventarului de servire
6.1.31. 6.2.38. e Mise-en-place-ul
-Obiecte de inventar: farfurii, tacAmuri, pahare, oliviere,
cosuri de péine, tivi, platouri, boluri, cesti, scrumiere,
fete de masa, naproane, servete;
-Aranjarea mesei pentru : mic dejun;dejun;cind;mese
festive;
e Norme de igiend si protectia muncii: specifice
aranjdrii si decordrii spatiilor de servire.
6.1.32. 6.2.39. 6.3.17. e Servirea preparatelor:
6.1.33. 6.2.39. 6.3.18. - Tehni.ci si metode dp servire: serviciul direct, indirect,
la gheridon, la farfurie,
6.1.34. 6.2.40. 6.3.20. - Reguli de servire specifice: sistemului de servire
6.1.35. 6.2.41. aplicat si tipurilor de preparate(gustari, antreuri,
preparate culinare de felul I, preparate culinare de felul
6.2.42. II, dulciuri)
6.2.43. e Norme de igiena specifice servirii preparatelor
6.2.44.
6.1.36. 6.2.45. e Servirea bauturilor:
6.1.37. 6.2.46. 6.321. - Regul@ de serv@re a b%uturilor alcoolicg
- Reguli de servire a bauturilor nealcoolice
6.1.38. 6.2.47. 6.3.21. - Reguli de servire a bauturilor calde sau reci;
o Norme de igieni specifice servirii i@l
6.1.39. 6.2.48. X

e Debarasarea in spatiile de servir, $’*
-Reguli de debarasare: specifice obi¢cy
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6.1.40.

6.1.41.

6.2.49. 6.3.22. debarasate;

-Pregatirea spatiilor dupd debarasare: maturare,
aerisire, schimbarea fetelor de masé, naproanelor,
servetelor;

-Norme de igiend si protectia muncii: specifice
debarasdrii §i pregétirii spatiilor dupa debarasare;

6.2.50. 6.3.23.

e Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii

- __ee

rezultatelor invétirii (existente in scoala sau la operatorul economic):

Calculator, videoproiector, Internet, soft-uri educationale specifice, filme, prezentéri PPT;

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

tehnologice, plange didactice, reviste de specialitate

Mijloace de prelucrare:

- primard: vase de marimi diferite, cutite, blaturi de lemn, site, teluri, magini de tocat,
robot de bucitérie ;
- termicd:vase de diferite mdarimi, spumiere, palete din lemn, strecurdtoarea, gritar,
frigaruia, frigider, magina de gétit, cuptor, cuptor cu microunde;

Materii prime pentru obtinerea urmétoarelor preparate:

O
(0]

O

O
)
)

Gustdri si antreuri : reci si calde

Salate combinate:salati orientald, salatd a la rousse, salati de boeuf, salata de telina
cu mere, salati de vinete cu maioneza

Preparate din peste:rasol, saramuré, plachie

Preparate lichide:supe; supe-crema , ciorbe, borsuri

Preparate din legume: iahnie de fasole, ghiveci de legume, rosii umplute cu
orez, ciuperci cu smantana

Preparate din carne cu legume sau crupe:mazare cu carne de vitd, varzi cu ciolan de
pore, stufat de miel, ostropel din carne de pui, pilaf cu carne de pasére

Preparate din carne tocata : chiftelute cu sos, ardei umpluti, sarmale in foi, musaca
de cartofi, parjoale, mititei

Fripturi:pui la frigare, muschi de porc la gratar, pui la tava, snitel pane

Salate: de rosii si castraveti, da varza, de salatd verde, de ardei copti

Deserturi:crema de zahdr ars, papanasi, galuste cu prune, coltunasi cu branza de vaci,
salatd de fructe, cozonac, pascé, colac, placinte, branzoaice

e Obiecte de inventar: farfurii, tacAmuri, pahare, olivierd, cosuri de péine, tivi, platouri,
boluri, cesti, scrumiere, fete de masd, naproane, servete

e Spatii de servire, mese, scaune, dulapuri, obiecte decorative: decoratiuni din lemn, vegetale
si ceramica, tesdturi si obiecte traditionale specifice zonei

e Sugestii metodologice

La baza elaborarii curriculum-ului ,Pregitirea si servirea preparatelor culinare”, a stat
Standardul de Pregitire Profesionald, respectiv unitatea de rezultate ale invatarii ,, Pregitirea si
servirea preparatelor culinare”.

Standardul de Pregitire Profesionald s-a proiectat dupd un model nou, centrat pe rg
invatarii (cunostinte, abilitati, atitudini). ‘
Continuturile modulului trebuie si fie abordate intr-o maniera flexibila, diferentiaté
particularitatile colectivului cu care se lucreazi si de nivelul initial de pregitire.
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Se recomandi ca orele si se desfisoare in laboratoare sau/ si in cabinete de specialitate, ateliere de
instruire practicd din unitatea de invafaimant sau de la agentul economic, dotate conform
recomanddrilor precizate in unitatile de rezultate ale invatarii.

Pregitirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invifimant sau de la agentul economic are importanti deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii.
Pentru eficientizarea procesului de predare/ inviatare, profesorul trebuie si-si proiecteze din timp
activitatea didactica prin elaborarea de fige de documentare, fise de lucru, fise de observatie, probe
de evaluare si autoevaluare, prin pregitirea materialelor necesare, precum $i a spatiului de lucru.
Numai astfel, prin asigurarea resurselor materiale, elevii pot sd dobandeascd cunostinte, sd-si
formeze abilitatile si atitudinile cerute de unitatea de rezultate ale Invatérii.
Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdti de invatare
variate, prin care s fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale fiecdrui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeaza urmatoarele 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 si educatie;

» imbinare si alternantd a activititilor bazate pe efortul individual al elevului (documentarea
dupi diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu activititile ce
solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul Brainstorming, metoda ,,Palariile
ganditoare”,metoda 6/3/5, metoda ,, Cafeneaua”, metoda cubului, metoda mozaicului, , jocul
de rol, metoda ciorchinelui,turul galeriei,etc;

= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijatd etc.;

Exemplificare metoda didactici:
Metoda cubului presupune analiza unui concept, a unei notiuni sau a unei teme prin
proiectarea ei pe cele gase fatete ale unui cub, fiecare dintre ele presupunénd o abordare distinctd a
subiectului respectiv.
Se tmparte clasa in 6 grupe, fiecare dintre ele examinand tema din perspectiva cerinei de pe una
dintre fetele cubului:
a. Descrie (cum arata) ,
b. Compari ( ce este asemdndtor? Ce este diferit?)
¢. Analizeaza spune din ce se compune.
d. Asociaza la ce te indeamnd sd te gdndesti?
e. Aplicd ( La ce poate fi folosit ?)
f. Argumenteazd pro sau contra si enumerd o serie de motive care vin in sprijinul afi rmafiei
tale.
Afisarea formei finale pe tabla sau pe perete.
Desfisurarea lectiei:
1- Se anunta tema pusa in discutie : Obtinerea si servirea preparatului ,,chiftelute cu sos”
2- Se imparte clasa in echipe de 4-5 elevi
3- Se distribuie clasei un cub din carton
4 -Pe fetele cubului sunt notate cuvintele:
a)”descrie”;
b)”’compara”;

=9,

¢)”’asociaza”;
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d)’analizeaza”;
e)”aplicd”;
f)”argumenteaza”.
5.Se atribuie temele fiecérui grup :
» grupa 1 - Primeste ca sarcind de lucru sa descrie materiile prime, auxiliare si ustensilele utilizate la
obtinerea chiftelutelor
> grupa 2 — Primeste ca sarcind de lucru si descrie materiile prime, auxiliare si ustensilele utilizate la
obtinerea sosului
> grupa 3 - Primeste ca sarcind de lucru sa descrie operatiile si etapele de obtinere a chiftelutelor
> grupa 4 - Primeste ca sarcind de lucru descrie operatiile si etapele de preparare a sosului
» grupa 5- Primeste ca sarcind de lucru sd analizeze indicii de calitate si/sau defectele preparatului
,,chiftelute cu sos”
> grupa 6— Primeste ca sarcind de lucru si prezinte modalitdti de prezentare si servire a preparatului
,,chiftelute cu sos”
6. Se atribuie rolurile membrilor fiecarui grup
e “cititorul”-rostogoleste cubul si anuntd grupului cerinta inscrisé pe fata de deasupra;
e “ascultatorul activ’’/”cercetagul” repeta sarcina,o reformuleazi pentru a fi inteleasa de
fiecare membru,adreseaza intrebari profesorului;
o interogatorul”solicitd idei legate de modul de rezolvare a sarcinii de la membrii
grupului;
¢ ’rezumatorul”va fi “raportorul”grupului,va trage concluziile,le va nota si le va
comunica intregii clase;
7. Elevii vor lucra pe grupe pe foi pe care vor reprezenta fetele unui cub
8. ” Raportorul” grupului va prezenta intregii clase modul in care grupul sdu a rezolvat cerinta;
9. Se aduc lamuriri,completari de citre profesorul “consultant”/”participant”/“observator”.
Prin folosirea acestei metode se provoacd si se solicitd participarea activa a elevilor, se valorificd
experienta personald a elevilor, se dezvoltd capacitatea de a descrie, de a compara, de a face
anumite asociatii logice, de a analiza, de a aplica si argumenta, exersindu-se astfel atitudinea
creativd si exprimarea personalititii. Metoda asigurd conditii optime elevilor s se afirme atat
individual cit si in echipd, si beneficieze de avantajele invatirii prin cooperare. Stimuleazd
participarea activa a elevilor la propria lor formare si ii incurajeaza sd gandeascd liber si deschis

Autorii propun urméitoarele activitdfi de invdtare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practici la modulul ,,Pregitirea si servirea preparatelor culinare”:

Pregitirea spatiului de lucru pentru obtinerea preparatelor culinare

Prelucrarea primara a materiilor prime in vederea obtinerii preparatelor culinare
Prelucrarea termici a materiilor prime in vederea obtinerii preparatelor culinare

Pregitirea gustarilor reci si calde conform tehnologiei de preparare
Prepararea antreurilor reci si calde conform tehnologiei de preparare
Prepararea salatelor combinate de felul I conform procesului tehnologic
Pregitirea preparatelor culinare complexe, de felul I

Executarea preparatelor din peste

Efectuarea preparatelor lichide complexe

10 Obtinerea preparatelor de baza din legume

11. Realizarea preparatelor din carne cu legume sau crupe

12. Obtinerea preparatelor de baza din carne tocata

13. Prepararea fripturilor

14. Prepararea salatelor si garniturilor ce insotesc fripturile

15. Prepararea dulciurilor complexe de bucétérie

16. Curatarea si intretinerea inventarului de servire

17. Efectuarea mise-en-place-ului in functie de tipul mesei, eveniment sau servi

090N LR W
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18. Servirea prepatarelor culinare de felul I si felul IT utilizand tehnicile si metodele specifice
19. Servirea dulciurilor utilizind tehnicile si metodele specifice

20. Servirea bauturilor alcoolice si nealcoolice

21. Debarasarea si efectuarea curiteniei 1n spatiile de servire

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea rezultatelor activititii scolare reprezintd un comportament esential si definitoriu al
procesului de invatimant situat pe acelasi plan cu dobandirea cunostintelor, a abilittilor si
aptitudinilor.

Evaluarea insoteste si se insereazd in activitatea instructiv educativd constituind punctul de
plecare si premiza autoreglarii si ameliordrii continue a acestei activitdfi si a sistemului de
invitdmant in ansamblu.

Formele evaludrii: observare, probe orale, probe scrise, probe practice, referate, portofolii,
teste de cunogtinge §i deprinderi.

in functie de momentul in care se realizeazi evaluarea si de modul de integrare a acesteia in
procesul didactic, existd trei tipuri de evaluare: initiald, continud si sumativa. Fiecare dintre aceste
forme de evaluare are functii specifice.

Evaluarea initiald. Se efectueazi la inceputul unui program de instruire. Prin evaluarea initiala se
urmareste:

e si se stabileasca daci elevii detin acele cunostinte parcurse anterior, care stau la baza
intelegerii si nsusirii cunostintelor ce urmeaza;

e si se cunoascd potentialul intelectual si motivatia pentru invétare a elevului.

Pentru reusita in evaluarea initiald, se vor consulta programele disciplinelor parcurse si se va stabili
ce cunostinfe, ce capacititi formate anterior sunt importante pentru realizarea obiectivelor
pedagogice la disciplina pe care o preda.

In functie de rezultate, profesorul va stabili modul in care va structura si va organiza materia,
metodele si mijloacele de invatamant cele mai adecvate, va stabili dacd este necesar un program de
recuperare cu intreaga clasa sau sunt necesare masuri de sprijin si recuperare pentru anumiti elevi;
va grupa elevii dupa nivelul initial de pregitire, in scopul diferentierii si individualizarii instruirii.
Evaluarea continud (formativd) presupune verificarea si aprecierea rezultatelor pe intreg parcursul
procesului didactic.

Prin evaluarea formativi, pe misura parcurgerii materiei de studiu, se verifica si se apreciaza
performantele tuturor elevilor; se constatd efectele activitatii de predare - invétare §i progresele
inregistrate de elevi; se identificd lacunele si dificultitile de invatare. In functie de toate acestea se
organizeaza activitatea de predare si invdtare ulterioare, se iau mdsuri de corectare si ameliorare
continud a procesului didactic.

In cazul elevilor cu dificultati de invatare, dar si dupi evaludri reprezentative/de sinteza, pentru
aremedia si a umple golurile/lacunele se folosesc fige de recuperare/ameliorare a invagarii.

FISE DE EVALUARE

1. Completati in tabel materiile prime gi auxiliare necesare pentru prepararea chiftelutelor:
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2. Enumerati ingredientele necesare preparérii sosului:

........................................................................................................................

...................................................................................................................

3. Alege din operatiile enumerate mai jos cele specifice preparérii a chiftelutelor si sosului si
noteaza-le in tabel :

tocarea carnii

inabugirea legumelor

curdtarea si spalarea legumelor

rumenirea chiftelutelor

fierberea sosului

tiierea legumelor

Operatii pregititoare Prepararea chiftelutelor Prepararea sosului

4. Noteazi In tabelul de mai jos defectele si cauzele defectelor preparatului,, chiftelute cu
S0S,,:

Defecte Cauze defecte

Frecventa evaludrii formative este hotdrata de citre profesor si depinde de conditiile concrete in
care se desfdgoard activitatea de Invatdmant:
numarul de ore afectat disciplinei prin planul de invatdmant
gradul de dificultate al cunostintelor
nivelul pregatirii si motivatia elevilor

In functie de aceste conditii se stabileste: frecventa optimi a evaluirii, astfel incat si nu
depiseasca posibilititile de efort ale elevilor si sd respecte cerintele regulamentare privind
verificarea §i aprecierea.
Evaluarea sumativd reprezintd bilantul unei activititi desfasurate intr-o perioadd mai #

Prin evaluarea finali se stabileste dacd scopurile activitafii au fost realizate. Rezultgtg®

Calificarea profesionald: Lucrétor in agroturism
Domeniul de pregatire profesionala: Agricultura




de evaluare stau la baza programdrii i organizirii activitatii didactice viitoare (de reguld pentru alte

promotii de elevi decét cea

care a fost evaluati).

EXEMPLU DE INSTRUMENT DE EVALUARE
LUCRARE PRACTICA

TEMA LUCRARII: Obtinerea preparatelor de bazi din carne tocati
Rezultate ale invitirii evaluate

Cunostinte Abilititi Atitudini
6.1.17.Preparate 6.2.23.0btinerea 6.3.10.0Obtinerea preparatelor culinare
complexe de felul II- preparatelor de bazd din complexe de felul II conorm fisei
clasificare carne tocata tehnologice
6.1.19.Tehnologia de 6.2.26.1dentificarea 6.3.11. Colaborarea cu membrii
obtinere a preparatelor defectelor de calitate a echipei pentru indeplinirea sarcinilor
din carne tocata, a preparatelor culinare privind preparatele culinare de felul I1
fripturilor, salatelor si complexe de felul Il 6.3.12.Depozitarea reziduurilor
garniturilor ce insotesc 6.2.27.Portionarea si rezultate din activitdtile de obtinere a

fripturile.

6.1.20.Defecte de

calitate a preparatelor
culinare complexe de

felul 1T

6.1.21. Operatii de

pregétire a preparatelor

pentru servire

6.1.21. Norme de igiena,
securitate si sdnitate in my
specifice obtinerii prepara
de felul I

pregatirea preparatelor

_obtinute pentru servire

6.2.28.Aplicarea normelor
specifice de igiend,
securitate §i sdndtate in
muncd la obtinerea

preparatelor complexe de
felul IT

preparatelor culinare de felul Il se
face  drd  afectarea  mediului
inconjurator

Enuntul temei pentru proba practici:
Preparati 20 portii de chiftelute cu sos si pregititi acest preparat pentru a fi servit turistilor.

Sarcini de lucru:

a. Selectarea figei tehnologice in vederea executérii preparatului.

b. Organizarea locului de munci: aprovizionarea cu materiile prime si materialele necesare

efectudrii preparatului, alegerea ustensilelor necesare

Fe e Ao

Cantarirea si portionarea materiilor prime
Pregétirea ingredientelor

Realizarea preparatului si a sosului
Pregétirea preparatului in vederea servirii
. Verificarea calitatii lucrarii executate.
Respectarea normelor de sanitate gi securitate a muncii.

i. Utilizarea limbajului de specialitate.

Timp de lucru: 60 minute.

FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE
Numele si prenumele elevului: ....ocouiieieiiiniiiiiiii i

A. Criterii de Punctaj <
Nr. evaluare Indicatori de realizare maxim S )
crt. proba pe /&/acordat NV
practici indicatqi® | \w
m vy <!
.- v
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Primirea si Interpretarea  figsei tehnologice 1n 10p
planificarea vederea executarii preparatului i
sarcinii de servirii lui
lucru Alegerea materiilor prime, ustensilelor 10p
(maxim 20 p) | utilajelor si obiectelor de inventar
necesare executdrii preparatului si
servirii lui
Realizarea Respectarea prescriptiilor din  fisa 10p
sarcinii de tehnologicd a preparatului executat si
lucru servit
(maxim 50 p) | Utilizarea corespunzitoare a materiilor 20p
prime, ustensilelor, utilajelor si
obiectelor de  inventar  pentru
executarea §i servirea preparatului
Verificarea calititii preparatului i 20p
servirea acestuia respectind regulile de
protocol
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA | 70p
Prezentarea Descrierea tehnologiei de executie a 10p
sarcinii preparatului i a metodelor de
realizate verificare a calitatii acestuia
(maxim 30 p) | Descrierea metodei de servire a 10p
preparatului si a regulilor de protocol
aplicate la servire
Utilizarea terminologiei de specialitate 10p
in descrierea tehnologiilor de executie,
control si servire a preparatului
TOTAL MAXIM PROBA ORALA | 30p
PUNCTAJTOTAL | 100p
PUNCTAJ FINAL

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

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