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1. NOTA DE PREZENTARE
a. Denumirea — Promovarea calitatii servirii

b. Nivelul de pregitire —Ciclul superior al liceului, Calificarea Organizator Banqueting
c. Numirul de ore alocat modulului -62 ore/an, 31 saptamani *2 ore/ saptamana

d. Scopul modulului CDL — curriculumul in dezvoltare locala, oferit prin programe elaborate la
nivelul unitatii scolare, in parteneriat cu agentii economiCi, sunt activitati destinate cadrului necesar
adaptarii pregatirii profesionale a elevilor, la cerintele pietei muncii locale si judetene.

In elaborarea curriculum-ului se au in vedere urmitoarele:

- O.M.E.N. nr. 3501/ 29.03.2018 privind aprobarea Prograrnelor scolare pentru cultura de specialitate,
pregatirea practica si stagiile de pregatire practica din aria curriculara Tehnologii pentru clasele a Xl-a si
a Xll-a ciclul superior al liceului-filiera tehnologica; pentru pregatirea practica din aria curriculara
Tehnologii pentru clasa a Xl-a invatamant profesional,

- Ordinul MEN nr. 3502 din 29.03.2018 referitor la aprobarea Reperelor metodologice privind elaborarea
curriculumului in dezvoltare locala (CDL) pentru clasele a XI-a si a X1I-a, ciclul superior al liceului, filiera
tehnologica si clasa a XI-a invatdmant profesional.

La baza elaborarii curriculumului pentru modulul Promovarea calitatii servirii, stau
rezultatele invatarii care se regasesc in Standardul de Pregatire Profesionala si care vor fi evaluate numai
in cadrul acestui modulul.

Continuturile tematice sunt stabilite in urma consultarii agentilor economici si sunt aferente
rezultatelor invatarii incluse in mai multe Unitati ale Rezultatelor Invatarii. Curriculumul se va utiliza
impreuna cu SPP—ul, cadrele didactice folosind ambele instrumente pentru proiectarea si desfasurarea
activitatii didactice.

Modulul Promovarea calititii servirii, este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea
de cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-urile corespunzatoare calificérilor profesionale de nivel 4, din domeniul de pregatire profesionald
Turism si alimentatie

Prezentul CDL 1si propune sa prezinte principalele elemente in arhitectura evenimentelor de
business si private, constituind un sprijin in organizarea de evenimente si crearea unui concept al
evenimentului cu impact real, adaptat la conditiile pietei si nevoile publicului tinta

Modulul Promovarea calitatii servirii, a fost elaborat de catre o echipa de cadre didactice cu
consultarea agentilor economici din Ploiesticu care sunt incheiate conventii §i parteneriate pentru
instruirea practica si are menirea de a veni 1n Intdmpinarea nevoilor locale si a intereselor elevilor, in
scopul de a diversifica si personaliza parcursurile de formare oferite

Piata evenimentelor se dezvolta treptat, este In continua crestere, deoarece se constientizeaza
din ce In ce mai mult ce inseamna un eveniment profesionist si de ce ar trebui sa se angajeze specialisti
pentru a derula un astfel de eveniment. Companiile alocd bugete de marketing pentru evenimente de
firma, aniversari importante, petreceri pentru angajati §i parteneri si alte evenimente de business si de
networking.

Creativitatea in ceea ce priveste organizarea de evenimente este crescanda si sunt apreciate
evenimentele organizate in spatii neconventionale i cu promovarea tinerelor talente, a speakerilor
motivationali si evenimentele de wellness, sandtate, beauty&lifestyle

Obiectivele introducerii modulului de CDL Promovarea calitatii servirii, sunt:

e sd creeze oportunitdti pentru extinderea rezultatelor invitarii prevdzute in standardul de
pregatire profesionala in scopul adaptarii la cerintele specifice in unitdtile in care elevii
desfasoara pregitirea practica si rezultate ale invatarii care sunt solicitate de piata muncii locala,
care nu sunt oferite prin componenta nationala a curriculumului.



e C(Crearea situatiilor de invatare necesare pentru dobandirea rezultatelor invatarii corespunzatoare
domeniilor de competente adaptate cerintelor locale, in contexte legate de formarea
profesionala.

e.Curriculum-ul Promovarea calitatii servirii pentru clasa a-Xll-a invatamant liceal cu durata
de 4 ani face parte din oferta curriculard a unitatii de invatamant in cadrul curriculum-ului in
dezvoltare locala si urmireste dobandirea competentelor indicate de agentul economic

f. Argumentare

Disciplinele cu economic unde se realizeaza instruirea elevilor in corelare cu standardul de
pregitire profesionala regim optional, care sunt oferite prin programe elaborate in scoald, au rolul de a
raspunde cerintelor locale pentru pregatirea in specialitate a elevilor, care sd serveasca activitatile
economice desfasurate In zona dar si la nivel national dupa terminarea studiilor liceale.

Curriculumul a fost elaborat avandu-se in vedere urmatoarele:
structura a sistemului de invatamant profesional si tehnic din Romania;
reperele impuse de OMEN :3502/29.03.2018 privind metodologia de elaborare a curriculumului in
dezvoltare locala ;
documentele europene privind achizitia si exersarea competentelor cheie in cadrul
invatdmantului obligatoriu;
necesitatea de a oferi prin curriculum un raspuns mai adecvat cerintelor sociale si economice, exprimat
in termeni de achizitii finale usor evaluabile la incheierea ciclului profesional.
necesitatea de a veni in intampinarea nevoilor locale si a intereselor elevilor, In scopul de a diversifica si
personaliza parcursurile de formare oferite acestora.
desfasurarea unor activitati tehnologice.
Delimitarea parcursului de invitare se realizeaza pe baza unui model de proiectare care asociaza
competente/ rezultate ale invatarii.
Continutul formarii:
Notiuni de igiena, siguranta si securitatea serviciilor prin HACCP
Organizarea locului de munca.
Servicii de protocol si evenimente in interior si exterioare
Contractare
Fisa actiunii si Analiza de pret a evenimentului
Desfasurarea actiunilor
Promovare specifica
Tehnici de realizare a decorurilor pentru evenimente
Sustenabilitate si economie circulara
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2. Lista unitétilor de rezultate ale invatarii din SPP vizate cirora le sunt integrate rezultate
ale invatarii propuse spre aprofundare/extindere/suplimentare:

URI 17. Derularea serviciilor de protocol



I. TABEL DE CORELARE DINTRE REZULTATELE INVATARII SI
CONTINUTURILE iINVATARII

Rezultate ale invitarii suplimentare Continuturile invatarii

Cunostinte Abilitati Atitudini

1.1.1. 1.2 Aplicarea | 1.3 Asumarea
Recunoasterea normelor igienice la | responsabilitatii in
notiunilorde igiend, | pastrarca, ambalarea | aplicarea normelor
siguranta si | si comercializarea / | de pastrare
securitatea servirea produselor ambalare,
serviciilor comercializare/

servire a produselor

1. Cadrul legislativ privind
igiena si securitatea muncii

Activitditi de evitare a
riscurilor conform HACCP
Legislatie specificd nationala
si europeana

Situatii de invatare

Elevii vor viziona
materiale ilustrative si
vor identifica tipuri de
riscuri asociate
activitatilor

2.1.1 Organizarea
locului de munca
din  unitatile de
alimentatie/ servire

2.2 Planificarea
operatiilor de
organizare a locului
de munca din unitatile
de alimentatie cu
functiune d servire

2.3. Asumarea
responsabilitatii  in
gestionarea
activitatilor echipei,
in rezolvarea
problemelor aparute
in cadrul acesteia

2. Organizarea bazei tehnico
materiale  necesare  pentru
evenimente indoor si outdoor
(Efectuare curatenie si
Igienizare)

Activitati in echipd in
care elevii isi atribuie
un anumit rol, pentru
organizarea spatiilor
de  liucru, pentru
eveniment ela comnda
sau rezervate an afara
unitatii.

311 Precizarea
tipurilor de activitati
de protocol ce se
desfasoara in/ 1in

afara propriei
organizatii

3.1 2 Descrierea
particularitatilor
serviciilor de
protocol

3.2.1 Utilizarea
regulilor de amplasare
pentru evenimente si
actiuni de protocol

3.2.2..  Planificarea
necesarului de spatiu
si obiecte de inventar
pentru diferite tipuri
de actiuni de protocol

3.3.1.  Implicarea
activa in
reprezentarea cu
cinste si

responsabilitate  a
organizatiei din care

face parte pentru
asigurarea
se3viciilor de
protocol

3.3.3.Manifestarea
de initiative  si
creativitate in
rezolvarea
problemelor aparute
in timpul organizarii
evenimentelor.

3. Servicii de protocol si
evenimente 1in/ in afara
unititii de alimentatie
congres, reuniune; conferinta,
colocviu, seminar, simpozion,
dejun oficial, banchet, cocteil,
receptie, cupa de sampanie,
lunch etc.

- Tipuri de evenimente
personale/ ale organizatiilor
(corporate)

Activitati In echipa in
care elevii colaboreaza

pentru  indeplinirea
conditiilor pentru
realizarea

evenimentelor

4.1.1.Descrierea

tipurilor de
contracte

4.1.2. Comunicarea
eficienta si
4.1.3.Incheierea
contractului:  parti

contractante (unitate
de turism, unitate de
alimentatie, agentie
de turism, societate
solicitanta etc

4.2.1. Identificarea
elementelor
contractelor

422, Realizarea
discutiilor prealabile,
negocierea /
precontract

4.2.3. Completarea
scopului  contractului
anexe la contract.

4.3.1.Colaborarea
cu echipei de lucru

pentru realizarea
corectd a sarcinilor
de lucru

4.3.2. Implicarea

activa in realizarea
contractelor pentru
diferite evenimente

4. Contractare
(actiunea/  evenimentul

proceduri  de  decontare,
organizare, spatii solicitate,
echipamente necesare,

prestatii suplimentare, servicii
de alimentatie, resurse umane,
dvertisment);

Discutii cu clientul

Studiu de caz pentru
diferite exemple de
contracte ale agentiilor
/ unitatilor de
alimentasie cu diferiti
client finali

5.1.1.Enumerarea
etapele discutiei cu
clientii

5.1.2. Asociaza
preturi/ tarife pentru
diferite roduse si
servicii oferite
pentru evenimente

5.2.1 Completarea
datelor din check list.
5.2.2. Oferirea de
diferite  tipuri  de
aranjamente/ meniuri /
servicii asociate

5.2.3. Realizeaza
calcule de pret pentru
diferite  tipuri  de
meiuri/ bauturi/

aranjamente/  servicii
asociate

5.3.1. Implicarea
activi in realizarea
fisei actiunii pentru
diferite evenimente
5.3.2.Manifestarea
de initiative  si

creativitate in
asocierea diferitelor
oferte de meniu/

servicii asociate .

5.3.3. Manifestarea
corectitudinii si
responsabilitatii  1n

Intocmirea fisei actiunii
-Check list pentru discutia cu
clientul

- calcule de pret

Elevii identifica, sub
indrumarea
profesorului,

etapele pentru
organizarea unui
eveniment
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5.2.4 Utilizeaza
diferite sisteme
informatice pentru
calculul

evenimentului

completarea
calculului  pretului
evenimentului

6.1.1. Criterii pentru

6.2.1.Folosirea

6.3.1. Implicarea in

6.Furnizori (selectare pentru

alegerea tipurilor de | mediului fizic si | fluxul aprovizionarii | fiecare serviciu)
furnizori online pentru | 6.3.2. Asumarea | Aprovizionarea — metode
6.1.2.  Descrierea | selectarea furnizorilor | responsabilititi in | Gestionarea personalului si a
fluxului 6.2.2 Folosirea | realizarea situatiilor | necesarului de inventar
aprovizionarii corectd a termenilogiei | de aprovizionare.
6.1.3.  Descrierea | specifice
modului de | 6.2.3. Comunicarei in
gestionare a | vederea
personalului aprovizionarii/
contractarii cu
furnizorii
7.1.1. prezinta | 7.2.1  participa la | 7.3.3implicarea Promovarea servirii la | Aplicatii practice de
metode de | realizarea active in | evenimente si actiuni de | concepere pentru
promovare a | materialelor de respectarea protocol Crearea | evenimente
evenimentelor promovare drepturilor si | conceptului evenimentului:
obligatiilor Identificarea publicului tinta. | Realizarea unei
profesionale de la | Documentarea si analiza pietii | expozitii pe grupe de
locul de munca, (SWOT). Resurse de cercetare | evenimente
5.2.5.Colaborarea ante-eveniment.
cu membrii echipei | Proiectarea evenimentului Colecteaza piese
de lucru pentru | - Tema si obiectivele | pentru portofoliu de
realizarea evenimentului. evenimente cu specific
portofoliilor - Realizarea bazelor de date cu | local, la care ataseaza
invitati, potentiali parteneri, | fisele de pret
jurnalisti.
- Stabilirea locatiei si a
modului de amenajare,
programului, materialelor de
informare si promovare
8.1.1.Descrierea 8. 21  Alegerea | 8.3.1.Asumarea 8.3.1. Importanta decorurilor | Elevii realizeazd in
materialelor folosite | materialelor adecvate | responsabilitatii 8.3.2.Materii si materiale din | echipe diferite
in obtinerea | pentru realzarea | pentru calitatea | care se pot realiza decorurile | decoruri.
decorurilor decorurilor specifice produsului.; pentru evenimente
8.1.2. Enumerarea | 8.2.2. Executarea | 8.32.Manifestarea 8.3.3. Alegerea decorurilor | Elevii selecteaza de pe
produselor folosite | decorurilor florale si a | de  initiative  si | pentru  eveniment si a | internet foto cu diferite
in obtinerea | decorurilor din diferite | creativitate in | aspatiului de aranjare categorii de drcoruri
decorurilor categorii, adaptate la | realizarea diferitelor | 8.3.4. Calculul de pret pentru | potrivite pentru diferite
8.1.3. Identificarea | tipul de eveniment decoruri decorul folosit evenimente

spatiilor, locuriloe si
structurilor care pot
fi decorat

9.1.1Descrie
elementele unui
sistem durabil

9.1.2 Prezinta
modalitati de
protectie a mediului
inconjurator

9.2.2
Particularizeaza
strategii pentru
minimizarea
deseurilor,
colectarea
selectiva si
reciclarea
acestora.

9.3.1 Se implica in
stabilirea de actiuni
pentru promovarea
unui sistem durabil

9Sustenabilitate Reciclarea/
reutilizarea

deseurilor bioactive

si managementul

deseurilor

Elevul
sursele
de informare pentru a

utilizeaza

aplica masuri de
prevenire

a degradarii mediului
inconjurator

4.LISTA MINIMA DE RESURSE MATERIALE (echipamente, unelte si instrumente, machete,

materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor
invétairii (existente in scoali sau la operatorul economic)
v Literatura de specialitate si documente specifice: formulare tipizate, albume §i cataloage, reviste
de specialitate, etc;




telefon, imprimanta, copiator;

Fise de documentare;

Mobilier, echipamente si obiecte de inventar specifice agentiilor de turism;
Tabla, creta, marker, flipchart;

Filme didactice, calculator, videoproiector;

Computer, conexiune intrnet;

Norme si normative specifice alimentatiei publice/ evenimentelor / turismului;

LUK

Alte echipamente si mijloace de Invatdmant, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare
pentru activitatile planificate.

5.SUGESTII METODOLOGICE

Rezultatele invatarii reprezintd ceea ce o persoand intelege, cunoaste si este capabild sa faca la
finalizarea unui proces de invatare. Rezultatele Invatarii se exprimd prin cunostinte, abilitati si
competente dobandite pe parcursul diferitelor experiente de invatare formala, nonformala si informala.

ER]

Continuturile modulului ,,Promovarea calitatii servirii ” trebuie sd fie abordate intr-o maniera
integrata, corelata cu particularitatile si cu nivelul initial de pregétire al elevilor.

Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de

asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invatare variate,
prin care sa fie luate Tn considerare stilurile individuale de Invatare ale fiecarui elev, inclusiv adaptarea
la elevii cu CES.

Aceste activitati de invatare vizeaza:

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

imbinarea si alternanta sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitatile ce solicita efortul
colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei etc.;

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

insugirea unor metode de informare si de documentare independenta, care ofera deschiderea spre
autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,, Promovarea calititii servirii”, conform Legii
educatiei nationale nr. 1/2011, sunt din categoria:
Competenta de a invita sa inveti;

| Competente antreprenoriale;
| Competente sociale si civice;
Competente de sensibilizare si de expresie culturala;

Ll Competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie.
| Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere.



Idei nastrusnice, dar, creative este o strategie care faciliteaza identificarea unor solutii
uimitoare pentru situatii neobisnuite. Practic elevul trece peste unele limite mentale, dind dovada de
creativitate si originalitate. El convinge auditoriul prin prezentare si argumente.

Avantajele metodei ”Idei nastrusnice, dar, creative”:
= Dezvoltarea competentelor psihosociale;
= Dezvoltarea competentelor cognitive;
= Dezvoltarea competentelor de comunicare;
= Dezvoltarea inteligentei interpersonale;
= Promovarea inter-invatarii;
» Participarea activa, implicarea tuturor elevilor in realizarea sarcinilor de invatare;
* Analiza, compararea modurilor de a invéta, a achizitiilor realizate;
» Formarea si consolidarea deprinderii de ascultare activa;
» Dezvoltarea gandirii critice si creative;
= Dezvoltarea bazei motivationale a invatarii;
= Consolidarea increderii in propriile forte;
» Formarea si dezvoltarea capacitatii reflective;
» Dezvoltarea responsabilitatii individuale
Limitele metodei ”Idei nastrusnice, dar, creative” (in absenta monitorizarii atente a lucrului in
grup):
*= Abordarea superficiald a materialului de studiu;
» Intelegerea si insusirea gresita a unor idei, concepte etc.;
»  Aparitia unor conflicte intre membrii grupurilor;
= Crearea unui climat educational caracterizat printr-o aparenta dezordine etc.

Exemplificarea Metodei creative “Idei nastrusnice, dar, creative” in vederea dobéandirii unor
rezultate ale invatarii

Rezultatele invatarii: Abilitati Atitudini

Cunostinte

17.1.12 Prezentarea 17.2.13 Realizarea 17.3.6. Colaborarea cu membrii echipei pentru

elementelor specifice de mise-en-place-ului asigurarea unui climat optim de munca in

organizare a bufetului si a pentru bufet efectuarea mise-en-place-ului pentru bufet, pe

particularitatilor mise-en- structurile stabilite, in functie de natura

place-ului pentru bufet evenimentului, respectandu-se normele de
dezvoltare durabila, de igiend, de securitate si
sigurantd a muncii si de prevenire si stingere a
incendiilor.

Activitate: Mise-en-place-ul pentru bufet pentru evenimentul garden party pentru 90 de
persoane cu ocazia celebrarii nuntii cu tema X

Obiective:

o Si identifice modalitati originale de amplasare a bufetului;

o Sa identifice decoratiuni inedite in acord cu tema evenimentului;

o S identifice variante de aranjare a platourilor si paharelor.



Mod de organizare a activitatii:
0 Activitate pe grupe

Resurse materiale:

o Flipchart

o Foi de flipchart

0 Markere

o Fise de documentare

o Fise de evaluare

Durata:

Pregatire: 20 minute.

Realizare: 60 minute

Evaluare si feedback: 10 minute pentru fiecare grupa.

Recomandari:
Varianta de mise-en-place pentru bufet trebuie sa contina:
o dimensiunile mesei/meselor pentru bufet;

o calculul suprafetei totale la sol pentru realizarea unui bufet;
o descrierea modalitatii de amplasare a bufetului;

o descrierea cat mai exacta a decoratiunilor si asezarea acestora — se va accentua creativitatea si
originalitatea 1n alegerea decoratiunilor si expunerea acestora;

o prezentarea schemei aranjare a platourilor cu evidentierea elementelor de originalitate;
o prezentarea schemei aranjare a platourilor cu evidentierea elementelor de originalitate
Desfasurare:
Pregatire

se separd elevii in grupe de lucru in mod aleatoriu printr-o metoda la dispozitia profesorului
(biletele colorate, simboluri grafice etc.).

Realizare

fiecare grup primeste un cartonas cu sarcini (cu denumirea unui eveniment si tema acestuia);

in cadrul perioadei de timp prestabilite (ex.: 15-20 min.) trebuie si se prelucreze problematizarea si
sa se identifice cateva idei legate de ideea de realizare mise-en-place-ului pentru bufet

echipele vor realiza o prezentare succinta in forma vizual;

fiecare grup isi prezintd oferta printr-un reprezentant desemnat, pe flipchart/videoproiector,
urmarind: corectitudinea calculelor, creativitatea si originalitatea n alegerea elementelor pentru mise-
en-place si realizarea acestuia In acord cu tema evenimentului,
"I lafinal se va alege oferta considerata a fi cea mai fiabila si cea mai atractiv prezentata.

Evaluare si feedback

pe baza unor criterii prestabilite: originalitatea ideii, argumente pentru impactul asupra clientului,
realizare in mod realist, fiecare grup acorda puncte celorlalte grupuri pentru a identifica cea mai
reusita ofertd de produse/servicii a firmei.

6. SUGESTII PRIVIND EVALUAREA
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Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
achizitionat rezultatele Invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor Invatarii poate fi:

a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
Reflecta nivelul de pregétire al elevului.

b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invitarii.
Planificarea evaluarii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitindu-se aglomerarea

evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

c. Finala

[ 1Realizata printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/

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

atitudinilor.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
] Intrebari;

_| Chestionare;

1 Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat;

Brainstorming.

Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:
1 Fige de observatie;
[ Fise test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Fise de monitorizare a progresului;
1 Fige pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor specifice;

Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duala, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare de
probleme;

Se prezintd, in continuare, un exemplu de instrument de evaluare: portofoliul

Portofoliu este un instrument complex de evaluare a rezultatelor obtinute de elevi de-a lungul
unui interval de timp mai lung cum ar fi un semestru, an scolar sau chiar ciclu scolar.

Profesorul realizeaza evaluarea unor ,,colectii din produse” ale procesului de invatare al
elevului: mostre din probele de evaluare (lucrari de control, teste de evaluare, probe practice etc.),
comentariile evaluatorului asupra rezolvarii temelor, proiecte sau investigatii individuale sau de grup,
concluzii desprinse in urma vizitelor, excursiilor, mostre ale activitatilor elevilor (eseuri, postere,
organizatori grafici etc.), fise de autoevaluare, referate etc.

Prin portofoliu, profesorul poate sd urmareascd evolutia elevului atat din punct de vedere
cognitiv, atitudinal cat si comportamental.

Sarcini de lucru:
- Portofoliul va fi elaborat de un grup de maxim 3 elevi;
- Portofoliul va fi prezentat sub forma de dosar;
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Portofoliul va cuprinde:
] Coperta ( titlul si numele elevilor din echipa);

1 Lista continuturilor (sumarul care include titlul fiecarei lucrari/schite etc. si numarul paginii la care
se gaseste):

Explicarea conceptului. Particularitéti
Enumerarea si descrierea tipurilor de evenimente 1n cauza
Descrierea principalelor motivatii si perceptii ale clientilor care doresc evenimentul
Descrierea principalelor forme de amenajare / evenimente
Descrierea unor exemple de bune practici la nivel national/ mondial
Prezentarea calculului de prtet pentru diferite evenimente
Prezentarea unor aspecte de etica si sustenabilitate pentruevenimete
(1 Concluzii;
) Bibliografie (va fi data de catre profesor, elevul putdnd adauga si alte surse)

1 Puteti folosi ca surse de informare suplimentara: carti din biblioteca personala si a scolii, reviste de
specialitate, informatii din reteaua internet etc.);

Anexe (fotografii, filme cu modul de fabricare).

FISA DE EVALUARE A PORTOFOLIULUI

Criterii de Descriptori de performanti Punctajul | Punctaj | Punctaj
evaluare maxim autoeval | final
uare
Continutul Prezentarea tuturor continuturilor 5p
portofoliului solicitate
Diversitatea pieselor pe care le contine | 5p
Sistematizarea materialelor 5p
Imagini, scheme, tabele, grafice 4p
Indicarea provenientei documentelor 4p
Concluzii personale 5p
Existenta notelor si a bibliografiei 5p
Existenta sumarului portofoliului 5p
Calitatea pieselor | Utilizarea a cel putin patru surse 4p
din portofoliu bibliografice
Corectitudine stiintifica 5p
Impactul vizual 4p
Argumentare clara, rationala 5p
Prezentare clara, concisa, sintetica 5p
Continutul fiecarei parti e suficient si 5p
corespunde temei
Folosirea adecvata a termenilor de 5p
specialitate
Estetica Tehnoredactarea 5p
Calitatea imaginilor 4p
Aranjarea pieselor din portofoliu dupa | 5p
un anumit criteriu
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Originalitate Inedit, diferit, surprinzator 5p
Creativitate

Total | 90p
Punctaj din oficiu | 10p
Punctaj total | 100p
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