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ARGUMENT
DESPRE PROIECTUL NOSTRU

“Working together for a green, competitive and inclusive Europe”

In contextul lipsei de interes a elevilor si parintilor pentru formare
profesionala, dar si a unei pregatiri practice insuficiente in cadrul invatamantului
profesional, Romania are o mare nevoie de meseriasi bine pregatiti.

Cu sprijinul finantarii prin: Programul de Educatie, Burse, Ucenicie si Antreprenoriatul Tinerilor in
Romania, Finantat prin Granturile See 2014-2021, proiectul european: Dezvoltarea invatamantului
tehnologic rural printr-un proiect european, si-a propus imbunatatirea calitatii stagiilor de pregatire
practica a elevilor desfasurate la agentul economic, prin gasirea unor solutii si aplicarea lor.

CUM?
Printr-un schimb de experienta — vizite studiu organizate de partenerul nostru din Cipru, pentru 10
reprezentati( 5 profesori: 3 profesori de specialitate, directorul si directorul adjunct scolii) ai Liceului
Tehnologic Carol I, Valea Doftanei si 5 responsabili ai agentului economic — Restaurant Hotel Atra,
Valea Doftanei.

UNDE?
La institutii din Cipru care au responsabilitati in domeniul invatamantului profesional si tehnic.

v" Structura Scolii A Tehnice si Profesionala Limassol unde s-a discutat despre dotarea
bucatariilor si salilor de mese, programele de invatamant, proiectul pentru cadrele didactice din
disciplinele de specialitate, oferta educationald, carti de specialitate, comparatii intre sistemele
profesionale din Romaénia si Cipru

- Agentia de turism Amathus- prezentarea si vizita agentiei de turism; cum au lucrat in timpul
pandemiei, cum si-au dezvoltat abilitatile profesionale ale elevilor, ce metode au folosit;
colaborarea agentiei de turism cu prestatorii de servicii turistice —aceleasi probleme ca si in
Romania, intocmirea corespondentei cu partenerii externi

Carob Mill Restaurants. Lithos Bar&Grill , Restaurant Gastra

Ne-a fost prezentat restaurantul, modul de organizare, preluarea comenzilor; modul de
organizare a elevilor in stagii, sarcinile pe care le au observarea factorilor care determina si
influenteaza calitatea produselor si serviciilor; caracteristicile calitative ale produselor si
serviciilor, analiza prezentarii produselor; respectarea drepturilor consumatorilor, dezbateri
privind organizarea restaurantului, implicarea elevilor in activitatea de restaurant, abilitati
dobandite; modul in care au lucrat in perioada pandemiei, cum au dezvoltat abilitatile
profesionale ale elevilor, ce metode au folosit.



Prezentul ghid de evaluare are ca destinatie diferite categorii de conceptori si
utilizatori de probe si instrumente de evaluare a rezultatelor scolare ale elevilor —
cadre didactice, manageri scolari si, intr-o anumita masura, specialisti-cercetatori.
Populatia tintd dominanta o reprezinta totusi corpul profesoral, practicienii, in
special din invatamantul liceal.

Ghidul urmareste doua obiective solidare:

a) sugereaza repere si elemente de reflectie pentru fortificarea culturii
evaluative a cadrelor didactice;

b) is1 propune sa asiste practicienii, furnizandu-le norme, reguli operationale
si ilustrari concludente, in vederea dezvoltarii capacitatilor lor pe de o parte, de
proiectare validare si administrare a unor variate proceduri de evaluare, iar pe de
alta parte, de interpretare si valorificare a rezultatelor evaluarii. Finalitatea
convergenta a celor doud obiective rezida in cresterea calitatii educatiei scolare.

Se spera, de asemenea, ca prin aplicarea sistematica si consecventa a
ghidului sa rezulte treptat o banca de itemi pe discipline, arii curriculare si teme
crosscurriculare, care sa poata fi utilizata selectiv, in functie de contextele si
nevoile specifice de evaluare. Se poate observa ca acest ghid nu se intereseaza de
alte tipuri de evaluari;- evaluare institutionala, evaluare de programe, testarile
standardizate etc., centrul de greutate il reprezinta evaluarea invatarii, ca produs si
ca proces, si a resurselor interne ale scolii (teachers made tests).




DEFINITIA EVALUARII SCOLARE

A evalua semnifica:

m===) A VERIFICA, ceea ce a fost inteles, retinut.

m==) A JUDECA activitatea elevului sau efortul acestuia in functie de
anumite recomandart:

mm==) A ESTIMA nivelul competentei unui elev:

mm==) A SITUA elevul in raport cu posibilitatile sale in raport cu
ceilalti:

BE) A REPREZENTA printr-un numir(nota) sau calificativul

gradului reusitel unei productii scolare a elevului;

m===) A PRONUNTA UN VERDICT asupra cunostintelor sau
abilitatilor pe care le are un elev;

=) A FIXA/STABILI valoarea unei prestatii a elevului.



FUNCTIILE EVALUARII
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CONSTATATIVA, DIAGNOSTICA- DE CUNOASTERE A OBIECTULUI EVALUAT;

DIAGNOSTICA - DE EXPLICARE A SITUATIEI EXISTENTE

PREDICTICA - ORIENTAREA ACTIVITATII DIDACTICE

SELECTIVA- ASIGURA IERARHIZAREA SI CLASIFICAREA ELEVILOR INTR-UN MEDIU COMPETITIV

FEED-BACK — ANALIZA REZULTATELOR OBTINUTE

SOCIAL- ECONOMICA- CALITATEA SI VALOAREA PRODULUI SCOLII

EDUCATIVA- OBTINEREA UNOR PERFORMANTE CAT MAI INALTE

INFORMAREA FAMILIEI DESPRE REZULTATELE OBTINUTE DE ELEVI



STRATEGIA EVALUARII

In principial, strategiile educationale evaluative se proiecteaza in temeiul urmatoarelor
criterii:
- Actorii evaluarii. (elevi sau profesori), rezultand o evaluare centrata pe elev si pe
personalitatea sa si 0 evaluare centrata pe profesor, pe corectitudinea sa.

- Instrumentele evaluarii pe baza carora distingem intre:
a) strategii obiective (evaluare obiectiva) bazate pe teste, probe standardizate si alte

instrumente care pot masura cat mai fidel prestatia / performanta elevului si
b) strategii calitative centrate mai ales pe calitatea rezultatelor, fundamentate pe criterii
caltative.
- obiectul evaluarii conform caruia identificam:
a) strategii sumative (evaluare sumativa) , axata pe produsul final/rezultatele invatarii
elevilor
b) strategii formative(evaluare formativi), axate pe procesul de invatare ce conduce spre
produs.
- forma de organizare (numarul subiectilor) potrivit careia avem:
a) strategii de evaluare frontala (esantionul integral)
b) strategii de evaluare de grup
c)strategii de evaluare individuala
- referentialul de baza in functie de care distingem:
a) criteriul ,,continut” sau norma programei
b) norma statistica a grupului scolar (media clasei)
c) standarde locale, nationale sau internationale
d) norma individuala (raportarea la sine insusi)
e) evaluarea criteriala (raportarea la obiective).
- parametrul ,,timp” Tn evaluare. Dupa momentul plasarii evaluarii: (Parisat, J. C., 1987):
a) evaluarea initiala
b) evaluarea curenta sau formativa sau continua

c) evaluarea finala sau recapitulativa sau de bilant.



- natura deciziilor consecutive:
a) evaluare de selectie si ierarhizare
b) evaluare de reechilibrare, recuperare si dezvoltare.
- criterii combinate. Dupa un criteriu compozit (combinat)
alcatuit pe baza urmatorilorparametri:
- gradul de cuprindere a elevilor in evaluare;
- gradul de cuprindere a
continuturilor de evaluat;Rezulta
urmatoarea clasificare:

o evaluare exclusiv partiala; este incidentala, prin sondaj (se
evalueaza doar unii

elevi, din unele continuturi si doar uneori);

o evaluare partiala — aditiva; este evaluarea sumativa /
cumulativa; se evalueaza

,de regula, toti elevii, din toata materia parcursa intr-un interval dat, dar numai
uneori.

o Evaluarea cvasitotala este evaluarea formativa, axata pe
evaluarea tuturor

elevilor, din toate continuturile predate/invatate si tot timpul. Se apropie de o
evaluare ideala.



TIPURI DE EVALUARE

Este realizata la Tnceputul unui program de instruire si

vizeaza, in principal: identificarea conditiilor in care
elevii pot sa se pregateasca si sa integreze optimal in
activitatea de invatare, in programul de instruire care
urmeaza. Are functii diagnostice si prognostice.

EVALUARE INITIAL

EVALUAREA FORMATIVA

Se prezinta in cel putin doua variante mai importante

pentru demersul nostru:

- realizata la finalul unui capitol, unitati de invatare,
sistem de lectii, teza semestriala

- finala sau de bilant, la incheierea unui nivel de studiu

EVALUREA SUMATIVA



METODE DE EVALUARE

Evaluare orala Evaluare scrisa

Metode traditionale
de evaluare

Evaluare prin probe practice Testul docimologic

Observarea
sistemticd

Autoevaluarea Portofoliu

Metode
alternative

Investigatia

SR




ITEMI DE EVALUARE

Tipologia itemilor de evaluare

a) Dupa criteriul asigurarii obiectivitatii in notarea sau aprecierea elevilor
identificam:

v'itemi obiectivi care sunt de trei tipuri : - itemi cu alegere multipla
- itemi cu alegere duala
- itemi tip pereche.

V' itemi semiobiectivi sau itemii cu raspuns construit scurt cu urmatoarea
tipologie:

= jtemi cu raspuns scurt, cu urmatoarele variante:
intrebarea clasica,exercitiul, chestionarul cu
raspunsuri deschise scurte, textul indus

= jtemi de completare, cu urmatoarele variante/
forme: textul lacunar,textul ,,perforat”

= intrebarea structurata.

V' itemi subiectivi

Itemii subiectivi solicita raspunsuri dezvoltate, elaborate. Redactarea
raspunsului solicita mobilizarea cunostintelor si abilitatilor care iau
forma unor structuri integrate si integrative. Solicitarile formulate de
cadrul didactic si raspunsurile elevilor se caracterizeaza prin aspectul
lor integrativ . Formularea raspunsului la un item subiectiv acopera toate
tipurile de obiective. Itemii subiectivi au urmatoarea tipologie:

itemul cu raspuns construit scurt, putin elaborat

itemul tip rezolvare de probleme

itemul tip eseu
itemul cu raspuns construit elaborat / dezvoltat
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”FILM”

Completeaza urmatoarea fisa pentru cele 3 saptamani
de practica. Centralizeaza toate datele. La final vei obtine un
”FILM” al activitatii practice desfasurate.
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FISA DE EVALUARE A ELEVULUI PRACTICANT - S1

1. Disciplina si punctualitate:

i

2. Respectarea norm. protectie a muncii:
i

3. Abilitatea de a lucra in echipa

o

4. Abilititi practice / turism

i

5. Utilizare corespunzitoare echipament
i

6. Atitudinea fata de clienti

i

7. Adaptare la situatiile intalnite

i

8. Atitudinea fata de colegi si personal

i

9. Dobandirea competentelor profesionale
i

10. Portofoliu de activitate

O

CALIFICATIV FINAL:

Foarte bine

Foarte bine

Foarte bine

Foarte bine

Foarte bine

Foarte bine

Foarte bine

Foarte bine

Foarte bine

Foarte bine

O

Bine

Bine

Bine

Bine

Bine

Bine

Bine

Bine

Bine

Bine

o Satisfacator o Nesatisfacator

o Satisfacator 0 Nesatisfacator

o Satisfacator o Nesatisfacator

o Satisfacator o Nesatisfacator

o Satisfacator o Nesatisfacator

o Satisfacator o Nesatisfacator

o Satisfacator o Nesatisfacator

o Satisfacator o Nesatisfacator

o Satisfacator o Nesatisfacator

o Satisfacator o Nesatisfacator

Foarte bine o Bine o Satisfacator o Nesatisfacator o



90 — 100p - Foarte bine; 70 -80 p — Bine; 50 — 60 p — Satisfacator; <50 puncte —
Nesatisfacator:

Tutore Nume /prenume Semnatura

Data Semnatura elev practicant




Profil: Servicii

Domeniul: Turism si alimentatie

ClasaalX A
PROBA PRACTICA
Subiectul. |.

1. Sunteti administratorul unei pensiuni turistice. In aceasta calitate sunteti preocupat atat de
starea de bine si eficienta personalului din subordine cat si de conditiile igienico-sanitare din
structura de primire administrata.

a. Scrieti notiunile corecte asociate cifrelor care inlocuiesc unele dintre activitatile
desfasurate, problemele ce pot sa apara si masurile de reducere a solicitarilor fizice
pentru personalul din subordine.

Categoria Activitafi desfasurate Probleme care pot sa apara Masuri de reducere
deoersonal a solicitarilor
Camerista - ridicarea somierei / - ... (6) ; - deprinderea unor tehnici de
.y - lucru care sa asigure:
saltelei; - suprasolicitarea / lezarea
() coloanei caurmarea | ..... ®3) ...
' ridicarii, coborarii, tragerii A
. ! * respectarea succesiunii
- curatarea obiectelor aflate unor obiecte grele; . . .
. L logice a miscarilor
la 1naltime; L.
- suprasolicitarea
7 N I () e
’ (stresul) ligamentelor 9i
: . .. - programarea unor pauze care sa
Spalatoreasa -..(3) ; articulatiilor, ca urmare a . .
N . _ asigure un raport optim efort -
. mentinerii corpului 1n pozitii
- transportul 9i spalarea . pauza;
lenjeriei; incomode;
' o . - ... (10);
- lovituri / rani;
- (4N . ..
@) : - deprinderea tehnicilor de
Chelner - transportul veselei; ’ ridicare, coborare, tragere a
5) : - oboseala din cauza unor obiectelor grele.
' miscari repetate.
- servirea clientilor;
- efectuarea lucrarilor de
igienizare.

b. Enumerati 3 lucrari de intretinere din bucataria pensiunii;

c. Enumerati 2 lucrari de intretinerea a utilajelor de prelucrare a materiilor prime;

d. Enumerati 5 lucrari de intretinere aferente salonului de servire din pensiune.




APLICATIE PRACTICA - Verificarea calitatii oualelor
1. Organizeaza-ti activitatea la nivelul grupei:

- asigura-ti conditiile necesare desfasurarii activitatii: 3 coli de hartie, castron cu apa, hartie
filtru/sugativa, vas pentru fierbere si bec cu gaz/lampa, ovoscop.

- reaminteste la nivelul grupei caracteristicile organolpetice ale oualelor si identifica
diferentele dintre oudle foarte proaspete, cele proaspete si cele conservate intocmind diagrama
Venn.

2. Preia, la nivelul grupei, cele 3 probe de oud(3 oua).

3. Asaza fiecare proba de oua pe cate o foaie alba de hartie, codificata in prealabil cu codul
probei de analizat.

4. Analizeaza, pe rand, probele primite, urmarind indicatiile/pasii prezentati in rubrica: Modul
de lucru, avand ca reper: Caracteristicile de prospetime ale oualelor.

5. Dupa analiza fiecarei caracteristici organoleptice, noteaza constatarile facute si punctajul
acordat in fisa de lucru/precizand daca aceasta se accepta sau in consum.

6. Transmite raportului punctajul acordat fiecarei probe a centraliza rezultatele/centralizeaza
rezultatele, daca raportor.

FISA DE LUCRU
CARACTERISTICI | MOD DE LUCRU CONSTATARILE
ANALIZATORULUI
Verificarea Observa vizual:
aspectului exterior si | - curatenia, integritatea si forma cojii
a marcarii - stampila aplicata pe ou :

= data ouatului/valabilitatea

= calitatea oului(data de hrana si
modul de crestere a gainilor)

= numarul de identificare si regiunea
de origine a oualelor

Aspectul interior Analizeaza la lumina:

= inaltimea camerei de aer

= pozitia si mobilitatea galbenusului
= discul germinativ

Proba in solutie de = prepara o solutie de sare 10%

sare 10% = introdu oul in solutie de sare

= observa pozitia lui in vasul
respectiv( unghiul pe care il face oul
cu fundul vasului)

Examinarea oului = sparge oul si asaza-| intr-o farfurie
spart = observa: - consistenta si straturile
albusului; -

dimensiunea/pozitia/bombajul
galbenusului; - lipsa petelor de
sange si a corpilor straini;




- dezvoltarea embrionului

Proba prin fierbere - fierbe doua oua

- taie unul pe lungime si unul pe
latime si observa pozitia
galbenusului si inaltimea camerei de
aer

Conditii optime
pentru desfasurarea
analizei: spatiu
adecvat, aerisit,
temperatura optima,
iluminat optim

Aparatura si
materiale necesare:
ovoscop, vas pentru
examinarea oualelor
sparte, vas pentru
fiert oua,
lampa/aragaz,
fierbator

Utilizarea surselor
regenerabile de
energie, apa si gaze

Modalitati de
economisire a
resurselor de apa,
energie si gaze.

Concluzii

Pentru a-ti usura analiza, utilizeaza Ghidul vizual de apreciere a prospetimii oualor.

Test prospetime oua

Foarte vechi
-Nnu consumati

Proaspat saptamans
Vechl de 2.3

saptamani




DILEMA

Astazi este din nou zi de aprovizionare, iar pe lista de cumpataruri se afla si ouale. Din
cauza conditiilor de trafic, soferul a pus cateva frane bruste si cofrajele cu oua s-au rasturnat.
Cu ocazia verificarii calitatii s-a constatat ca din cele 120 de oua, 30 s-au fisurat fara ca
membrana cochilifera sa fi fost afectata.

Ce decizie ati lua privind utilizarea acestor oua astfel incat pierderile sa fie minime si
sa nu fie afectata sanatatea consumatorilor/clientilor?

- se valorifica/folosesc in preparate care presupun u tratament termic indelungat: sarmale,
musaca, budinca, crema de zahar.

- se arunca pentru ca pun in pericol sanatatea consumatorilor.
- se folosesc la : spuma de albus cu fructe, bezele.

Discutati in clasa varianta aleasal!ll



Fisa de lucru / Proba practica / Prezentarea unui pachet turistic promovat de hotel
ATRA

Cerinta: Realizati in echipa un material PPT, in care prezentati un obiectiv turistic din cadrul
unui pachet promovat de hotel.

FISA DE EVALUARE A PROIECTULUI

I. ASPECT - DESIGN Punctaj maxim Punctaj acordat
Maxim 3,00 PUNCTE
1. Informatia este usor de citit? 1,00
2. Tot _spa;il%l f:ste folosit in mod corespunzitor si efectiv, in formatul 0.50
cel mai potrivit? '
3. Exista legatura intre imagini §i text? 1,00
4. Secventierea informatiilor si sectiunilor prezentarii este clara si 0.50
logica? '
TOTAL 3,00
II. CONTINUT Punctaj maxim Punctaj acordat
Maxim 4,00 puncte
1. Conceptul urmarit este explicat corect din punct de vedere 200
stiintific? '
2. Notiunile sunt explicate folosind termenii corespunzatori? 1,00
3. Secventele alese_ conduc spre raspunsuri la intrebarea de unitate 100
generatoare de proiect? '
TOTAL 4,00
IIIl. PREZENTARE SI ORGANIZARE - Maxim 2,00 puncte Punctaj maxim Punctaj acordat
_1. Tehnologia informatiei este folosita pentru a face proiectul mai 0,50
interesant.
2. Informatia este prezentata intr-o ordine clara? (ortografia si regulile 0,50




gramaticale sunt respectate corect)

3. Prezentarea indica o evidenta clard a documentérii §i nu sunt

evidentiate erori de folosire a surselor sau de prezentare. Sursele sunt 0,50
citate.
4. Prezentarea este variata si mentine interesul auditoriului. 0,50
TOTAL 2,00
OFICIU
1,00 punct
FISA DE EVALUARE FINALA
Numele si prenumele elevului practicant
Perioada | Evaluator | Baza de evaluare | Pondere | Punctaj | Punctaj | Observatii
evaluata obtinut
Pe
Tutore . ..
parcursul | - .| Caiet de practica 20 % 20
. . | Indrumator
stagiului
Pe Fisa de evaluare a
Tutore . . 50
parcursul cursantului de catre | 50 %
stagiului tutore
Proba Rezolvare test
La scrisa Sustinerea /
sfarsitul | Proba Prezentareaoralia | 30 % 30
stagiului | practica PPT-ului
Indrumdtor | Caiet de practicd
Total
: 100 % 100
punctaj
Nota finala
Data:....ccovviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiinnnn
Semnéatura:

1. Tutore practica




2. Profesor insotitor



FISA DE AUTOEVALUARE

Numele si prenumele elevului practicant:
Specializarea :Turism

Cel mai interesant lucru pe care l-am invitat a



Cel mai util lucru pe care I-am facut Tn timpul stagiului de practica a

Consider ca stagiul de practica a fost complementar pregitirii teoretice
dobandite Tn scoala:
a. Tn mare masura
b. ntr-o masura satisfacatoare/acceptabila
c. Tn mica masura
d. deloc

Cele mai importante aspecte ale complementaritatii intre pregitirea dobandita in
scoala si cea dobandita in cadrul stagiului de practica sunt:

Pentru a imbunititi organizarea si desfasurarea stagiului de practica n viitor consider
caartrebui sa. .. ...



CHESTIONAR de satisfactie pentru elevii participanti in cadrul practicii comasate

1. Nume si prenume

4. Ce competente v-ati imbunatatit in cadrul activitatilor ?
Cornpeten‘;e lingvistice (engleza, spaniold)
Competente de lucru in echipa

Competen‘ge profesionale

Competen‘;e de comunicare

Competen‘;e sociale si civice

5. Cate ore de instruire practica la agenti economici ati efectuat ?

e

Gradul de competenti privind oportunitatile de angajare
6. Apreciati ca pe parcursul activitatilor de la agentul economic s-au imbunatatit gradul dvs.
de competenta privind oportunitatile de angajare?*

® ¥

ﬂNu

7. In ce masura considerati ci abilitatile si competentele profesionale vor influenta
oportunitatile de angajare pe viitor?

ﬂin foarte mare masura

ﬂin mare masura

[ suficient

ﬂin micd masura

ﬂin foarte mica masura

8. Dupa parcurgerea stagiului de practica, in care ati beneficiat de asistenta privind
oportunitatile profesionale de dezvoltare a carierei, in ce masura considerati ca aceasta
activitate a contribuit la o mai buna informare a dvs. privind oportunitatile de acces pe piata
muncii?

[Yin foarte mare méasurd

ﬂln mare masura

[ suficient

ﬂln mica masura



ﬂln foarte mica masura

imbunititirea sanselor de a pistra si accesa un loc de munca
9. Considerati ca participarea in cadrul practicii v-au imbunatatit cunostintele, atitudinile si
abilitatile Tn domeniul gastronomiei?

® %
ﬂNu

10. Cum apreciati volumul cunostintelor dobandite in cadrul programului de pregatire
practica?

ﬂin foarte mare masura

ﬂin mare masura

[ suficient

ﬂin micd masurd

ﬂin foarte mica masura

11. In ce masura credeti ci veti utiliza competentele dobandite prin programul de formare n
activitatea dumneavoastra profesionala?

ﬂin foarte mare masura

ﬂin mare masura

[ suficient

ﬂin mica masura
ﬂin foarte mica masura

12. Credeti ca parcurgerea unui stagiu de practica in strainatate v-a Tmbunatatit sansele de a
accede mai usor la un nivel superior de educatie (universitate)?
ﬂin foarte mare masura

ﬂin mare masura

[ suficient

ﬂin mica masura

ﬂin foarte mica masura

13. Comparativ cu situatia de la debutul stagiului de practica, ati aflat lucruri noi?

ﬂDa
ﬂNu

14. Considerati cd programa parcursa a raspuns nevoilor dvs. de formare profesionala?

ﬂDa
ﬂNu

Satisfactia generala privind participarea in cadrul proiectului Erasmus +
15. Cum apreciati sprijinul informational si material oferit in cadrul proiectului Erasmus +?

[ Foarte bun

[JBun

[ Acceptabil



ﬂlnsuficient

16. Cum apreciati continutul caietului de practica ?

[ Foarte bun
o [
[ Acceptabil

[P insuficient

17. In general, sunteti multumit() de participarea dvs. la agentul economic?
ﬂFoarte multumit(a)

ﬂMulgumit(é)
ﬂNemul‘gumit(é)
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>
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ANDREI RUXANDRA - Manual de tehnici operationale in activitatea de turism,
Editura IRECSON, Bucuresti, 2006.

BRAN FLORINA - Componenta ecologica a deciziilor de dezvoltare economica.
Studiu de caz.

Curriculum pentru clasa a X-a, Tehnician in turism, Anexa 2 la OMEN
3915/18.05.2017.

ERDELI GEORGE — Amenajari turistice, Editura Universitara, Bucuresti 2006
FRAZZEI FLOREAN - Manual pentru turismul de munte, Editura Cartea
Universitara, Bucuresti, 2004.

J. S. SMARANDA - Rolul industriei in durabilitate, Economistul — Suplimentul
“Economie teoretica si aplicata”, nr. 135/17.05.1999.

LUPU NICOLAE - HOTELUL economie si management, Editura ALL BECK,
BUCURESTI, 2005.

MIHAIL ADRIANA GABRIELA — Tehnologie hotelierid, THR, Bucuresti 2002.
NEGUT SILVIU - Geografia turismului, Editura METROR PRESS, Bucuresti, 2004.
STANCIULESCU GABRIELA — Managementul turismului durabil in centrele
urbane, Editura Economica, Bucuresti, 2008.

TIGU GABRIELA - Etica afacerilor in turism, Editura Uranus, Bucuresti 2006.

NSSM 45 - Norme pentru turism, alimentatie publica si transport persoane cu instalatii pe cablu

(iprotectiamuncii.ro)

ORGANIZAREA LOCULUI DE MUNCA (rasfoiesc.com)

5.Jurnal-de-practic-Lucrator-hotelier.pdf (liceulbeethoven.ro)

Nota: Material realizat cu sprijinul financiar al Mecanismului Financiar al SEE
2014-2021. Continutul acestuia (text, fotografii, video) nu reflecta opinia
oficiala a Operatorului de Program, a Punctului National de Contact sau a
Oficiului Mecanismului Financiar. Informatiile si opiniile exprimate reprezinta
responsabilitatea exclusiva a autorului/autorilor.
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https://www.iprotectiamuncii.ro/norme-protectia-muncii/nssm-45
https://www.rasfoiesc.com/hobby/diverse/ORGANIZAREA-LOCULUI-DE-MUNCA74.php
https://liceulbeethoven.ro/wp-content/uploads/2021/12/5.Jurnal-de-practic-Lucrator-hotelier.pdf

