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	Unitatea de învăţământ: COLEGIUL  ECONOMIC  ,, EMANUIL  GOJDU” HUNEDOARA

	Profilul: SERVICII

	Domeniul de pregătire de bază– Turism şi alimentaţie

	Modulul: M IV – Procese de bază în alimentaţie

	Nr de ore/an: 108 ore, din care: IP: 36

	Nr. ore /săptămână: 3 din care: T: 2

	Clasa: IX A,B

	Profesor: SAS TIBERIU

	Plan de învăţământ aprobat prin OMENCI nr. 3411/16.03.2009 

	Programa aprobata prin OMENCS: anexa nr. 3 la OMENCS nr. 4457/05.07.2016 
                                                           PLANIFICAREA UNITĂȚII DE ÎNVĂȚARE
                                                                         AN ŞCOLAR: 2017-2018



                                 Avizat,
Director

Avizat,
                                 Şef catedră
	Nr.

crt.
	Conținuturile învățării
	URÎ 6. 

REALIZAREA PROCESELOR DE BAZĂ ÎN ALIMENTAŢIE
	Activități de învățare
	Resurse

procedurale
	Evaluare
	Perioada

	
	
	Cunoștinţe
	Abilităţi
	Atitudini
	
	
	
	

	(0)
	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)
	(7)
	(8)

	1.


	·  Dotări specifice spaţiilor de producţie culinară şi de patiserie – cofetărie. 
· Clasificarea dotărilor din spaţiile de producţie: utilaje, aparate, vase şi ustensile. 
· Caracteristicile constructive şi funcţionale ale dotărilor din spaţiile de producţie
· Recapitulare

· Evaluare
	6.1.1.

6.1.2.
	6.2.1.

6.2.2.
	6.3.1.
	Documentarea din diverse surse de informare, 

Vizita didactică

Discutii de grup, brainstorming, asaltul de idei
Simulare
Ştiu/vreau să ştiu/am învăţat

Studiu de caz 

Observare

Joc de rol

Lucrul în grup

Exerciţii practice 

Fişe de lucru

	Dotări specifice unităţilor de alimentație;

Legislația referitoare la spațiile de producție;

Aparatură multimedia: computere conectate la internet
	Fişe de observaţie; 

Fişe test; 

Fişe de lucru; 

Fişe de autoevaluare; 

 Teme de lucru; Prezentare PP

Proba orală
Proiectul

Studiul de caz

Portofoliul
	S1(12-16.09); 

S2(19-23.09); 

S3(26-30.09) 

S4(03-07.10); 

S5(10-14.10);

S6(17-21.10); 

S7(24-28.10); 

S8 (31.10-04.11);
S9 (07.11-11.11);

	2.
	· Dotări specifice spaţiilor de servire. 

·  Clasificarea dotărilor din spaţiile de servire: mobilier, echipamente şi obiecte de inventar necesare servirii consumatorilor. 

· Caracteristicile constructive şi funcţionale ale dotărilor din spaţiile de servire.

· Recapitulare

· Evaluare
	6.1.3.

6.1.4.
	6.2.3.

6.2.4.
	6.3.2.
	Documentarea din diverse surse de informare, 

Vizita didactică

Discutii de grup, brainstorming, asaltul de idei
Simulare
Ştiu/vreau să ştiu/am învăţat

Studiu de caz 

Observare

Joc de rol

Lucrul în grup

Exerciţii practice 

Fişe de lucru

	Dotări specifice spațiilor de servire;

Legislația referitoare la spațiile de servire;

Aparatură multimedia: computere conectate la internet
	Fişe de observaţie; 

Fişe test; 

Fişe de lucru; 

Fişe de autoevaluare; 

 Teme de lucru; Prezentare PP

Proba orală
Proiectul

Studiul de caz

Portofoliul
	S10(14-18.11) 

S11(21-25.11) 

S12(28-02.12)

S13(05-09.12)

S14 (12.12-16.12)

S15(19-23.12)
S16(9-13.01)

	3.
	Operaţii de ambientare a spaţiilor de servire: 

- Operaţii de curăţenie curente; 

- Operaţii de aranjare a mobilierului din dotare şi de completare a consolei cu obiecte de inventar necesare procesului de servire a consumatorilor

· Recapitulare

Evaluare
	6.1.5.
	6.2.5.

6.2.6
	6.3.3.
	Documentarea din diverse surse de informare, 

Vizita didactică

Discutii de grup, brainstorming, asaltul de idei
Simulare
Ştiu/vreau să ştiu/am învăţat

Studiu de caz 

Observare

Joc de rol

Lucrul în grup

Exerciţii practice 

Fişe de lucru

	Dotări specifice unităţilor de alimentație;

Aparatură multimedia: computere conectate la internet
	Fişe de observaţie; 

Fişe test; 

Fişe de lucru; 

 Teme de lucru; Prezentare PP

Proba orală
Proiectul

Studiul de caz

Portofoliul
	S17(16-20.01)

S18(23-27.01)

S19(30-03.02)

S20(13-17.02)

S21 (20.02-24.02)


	4.
	Materii prime şi auxiliare folosite în alimentaţie: 

- Clasificarea materiilor prime şi auxiliare folosite în alimentaţie; 

 - Materii prime vegetale;

 - Materii prime animale;

 - Materii auxiliare.

· Recapitulare

Evaluare
	6.1.6.

6.1.7.
	6.2.7.

6.2.8.
	6.3.4.
	Documentarea din diverse surse de informare, 

Vizita didactică

Discutii de grup, brainstorming, asaltul de idei
Simulare
Ştiu/vreau să ştiu/am învăţat

Studiu de caz 

Observare

Joc de rol

Lucrul în grup

Exerciţii practice 

Fişe de lucru

	Dotări specifice unităţilor de alimentație;

Legislația referitoare la spațiile de producție;

Aparatură multimedia: computere conectate la internet
	Fişe de observaţie; 

Fişe test; 

Fişe de lucru; 

Fişe de autoevaluare; 

 Teme de lucru; Prezentare PP

Proba orală
Proiectul

Studiul de caz

Portofoliul
	S22 (27.02-03.03);
S23 (06.03-10.03);

S24 (13.03-17.03); 

S25 (20.03-24.03); 

	5.
	Prelucrarea primară a materiilor prime şi auxiliare în alimentaţie:

 - Operaţii de prelucrare primară (sortarea, spălarea, dozarea, curăţirea, tranşarea, porţionarea, tăierea etc) 

– caracterizare, mod de realizare, condiţii de lucru cu ustensilele şi echipamentele specifice prelucrării primare a materiilor prime şi auxiliare folosite în alimentaţie.
	6.1.8.

6.1.9.

      6.1.10.
	6.2.9.
	6.3.5.
	Documentarea din diverse surse de informare, 

Vizita didactică

Discutii de grup, brainstorming, asaltul de idei
Simulare
Studiu de caz 

Observare

Joc de rol

Lucrul în grup

Exerciţii practice 

Fişe de lucru

	Dotări specifice unităţilor de alimentație;

Legislația referitoare la spațiile de producție;

Aparatură multimedia: computere conectate la internet
	Fişe de observaţie; 

Fişe test; 

Fişe de lucru; 

Fişe de autoevaluare; 

 Teme de lucru; Prezentare PP

Proba orală
Proiectul

Studiul de caz

Portofoliul
	S26(27-31.03)
S27(03-07.04)

S28(10-14.04)

S29 (01-05.05);


	6.
	Prelucrarea termică a materiilor prime şi auxiliare în alimentaţie:

- Operaţii de prelucrare termică (opărire, fiebere, sotare,prăjire, înăbuşire, frigere, coacere)

 – caracterizare, mod de realizare, condiţii de lucru cu ustensilele şi echipamentele specifice prelucrării termice a materiilor

prime şi auxiliare folosite în alimentaţie

· Recapitulare

Evaluare finală
	6.1.11

6.1.12 

6.1.13

6.1.14
	6.2.10

6.2.11
	6.3.6.
	Documentarea din diverse surse de informare, 

Vizita didactică

Discutii de grup, brainstorming, asaltul de idei
Simulare
Studiu de caz 

Observare

Joc de rol

Lucrul în grup

Exerciţii practice 

Fişe de lucru

	Dotări specifice unităţilor de alimentație;

Legislația referitoare la spațiile de producție;

Aparatură multimedia: computere conectate la internet
	Fişe de observaţie; 

Fişe test; 

Fişe de lucru; 

Fişe de autoevaluare; 

 Teme de lucru; Prezentare PP

Proba orală
Proiectul

Studiul de caz

Portofoliul
	S30 (08.05-12.05); 

S31 (15.05-19.05); 

S32 (22.05-26.05);

S33 (29.05-02.06);

S34(05-09.06)

S35(12-16.06)

S36(19-23.06)
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