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1. NOTA DE PREZENTARE

Curriculum in dezvoltare locala pentru modulul ,,Euroturism gastronomic” realizat
conform Ordinul MEN nr. 3502 din 29.03.2018, se adreseaza elevilor de la calificarea Bucitar,
clasa a XI a, scoala profesionald si a fost elaborat in cadrul proiectului EEA GRANTS,
Euro-turism, resurse pentru scoala profesionala, 2019-EY-PCVET- 0002. Este un CDL de o
importantd deosebitd pentru formarea profesionald a elevilor, intrucat cuprinde rezultate ale
invatarii ce vor fi formate in cadrul stagiilor de practica.

Identificarea abilitatilor si atitudinilor necesare a se forma elevilor, stabilirea
cunostintelor si continuturilor Invatarii, precum si prezentarea situatiilor de invatare au fost
realizate de catre o echipa de lucru formata din profesori de specialitate participanti la vizita de
studiu din Montijo/Portugalia, (activitate componentd a proiectului mentionat anterior). Echipa a
fost completatd si de alti profesori de specialitate, cu scopul disemindrii si implementarii
rezultatelor proiectului, asupra unui numar cat mai mare de persoane. Pentru prima data, atat in
vizita de studiu, cat si la realizarea CDL-urilor au participat si maistri instructori, care predau
module de pregdtire practica la scoala profesionala, astfel incat impactul sa fie cat mai mare.

Modulul este parte a planului de invatdmant si a programei scolare pentru calificarea
profesionald Bucatar Domeniul Turism si alimentatie, cultura de specialitate, aferente clasei a
Xl-a, - scoala profesionala.

Numarul de ore alocat modulului: 300/ 10 sdptdmani de practicd comasata, conform planului de
invatamant in vigoare, aprobat prin Anexa nr. 3 la Ordinul 3500/29.03.2018.

CDL-ul are ca scop dobandirea, de catre absolventi, a rezultatelor Invatarii necesare adaptarii si
integrarii pe piata europeand a muncii aflate intr-o continud si rapidd schimbare. Curriculum este
transdisciplinar si realizat pe baza bunelor practice dobandite in urma vizitei de studio din
Montijo, abordind si continuturi privind asumarea identitatii in context cultural si economic
European, economie circulard sau crearea unei stiri de bine la locul de munca ( Obiective de
dezvoltare Durabila ale UE).

Modulul ,, Euroturism gastronomic”, implementat elevilor de clasa a XI a are rolul de a realiza
o pregaditire de specialitate care sd extinda oportunitdtile ocupationale ale elevilor. S-a optat pentru
parcurgerea lui in acest an de studiu, intrucat se considera ca la acest moment elevii au dobandit
maturitate, suficiente cunostinte de specialitate, dar si abilitati practice care sa le ofere o bazd a
intelegerii continuturilor ce vor fi abordate prin acest modul. Prin continuturile pe care le
propune dezvolta competentele identificate de Uniunea Europeand, cum sunt competentele
antreprenoriale, digitale, stiintifice si sociale.

Modulul este centrat pe rezultate ale Invatarii care nu sunt prevazute in standardul de pregatire
profesionald, dar care au aparut din necesitatea formarii profesionale a elevilor. In grupul de
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lucru, pe langd profesorii de specialitate, au lucrat si reprezentanti ai partenerului de proiect,
Cofetaria Andrei, participanti la vizita de studiu, pentru a identifica acele rezultate ale invatarii
cu caracter practic, necesar formarii profesionale a elevilor.

Curriculum se adreseaza profesorilor de discipline tehnice care pot realiza o proiectare didactica
personala, in concordanta cu propunerile existente in prezentul curriculum si situatiile concrete
de predare-invatare, prin valorificarea experientei personale a elevilor si adecvarea demersului
didactic la particularitatile de varsta si specificul clasei.
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2. TABEL DE CORELARE DINTRE REZULTATELE INVATARII SI
CONTINUTURILE INVATARII

BUCATAR - Euroturism gastronomic

Rezultate ale invatarii suplimentare/ Rezultate ale

POy . Continuturile . L
invatarii propuse spre aprofundare/extindere e Situatii de invatare
Invatarii
Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.1. Identifica § 1.2.1 Realizeaza § 1.3.1. i§i asumd § I. Elemente de Elevul desfasoara
posturllle din comunicare  pe constient r'olurl din organizare in activitati zilnice, sub
organigrama niveluri ierarhice [ cadrul echipelor de .
I o unitatea de supravegherea
unitatii de | 1,2.2 Aplica | lucru A A € .
alimentatie publica/ [ asertivitatea  1in alimentatie N tUtor?IU1a cunoscand
din sectorul de J cadrul echipelor § 1.3.2 Manifesta | 1.1.Locul/pozitia in relatiile de
productie/ de lucru din | atitudine asertiva, | organigrama, subordonare, si
bucatarie. uFité;ile . de pr;)lgctilvé dinlcadrul 1.2. Relatia in cadrul | respectand
alimentatie echipelor de lucru . . .
L P " echipelor de lucru regulamentul intern si
1.1.2  Prezentarea J publica. lab lil d o o, L
nivelurilor si 1.3.3. Manifestd o (colaborae, rc?gu e . © sanatate
relatiilor din | 1.2.3  Apreciazi | atitudine subordonare), st securitate la locul
organigrama. calitatea responsabila pentru | 1.3.Regulamentul de munca.
personalului sine , colegi / | intern al unititii de
1.1.3 Identl'ﬁca uqltagll . de supevrl.(')rl in cadrul alimentatie, igiena,
elemente specifice | alimentatie unitatii de ] . . tat . Elevul desfs <
tinutei in unitatea || publica. alimentatie privind Sana a ca 1 evu L. gs agoara
de alimentatie. 1.2.4. Utilizeazd | starea de bine securitatea la locul activitati zilnice, sub
1.1.4 Prezentarea | corect permanent | 1.3.4  Manifesta | de munca, supravegherea
regulilor de [ tinuta specific capacitatea de § 1.4. Tinuta-element | tutorelui, utilizand o
COljl(vhl'l.ta in cadrul 1.2.5'Respectareja 1@ent1f10are a I de identitate tinutdi  vestimentara
unitatii regulilor in J situatiilor . < < Y
< profesionala si de corecta, cu o atitudine
sectorul de [ problema. > DA L
1..1.5 Identificarea | productie/ 1.3.5. promovare (elemente | pozitiva si empatica
situatiilor problema J bucatarie. Constientizeaza componente — tinuta | in relatia cu colegii si
de comunicare, necesitatea utilizarii | personalizata, clientii
Zurse d? lconﬂicte in 1..2.6 Prell'llc.:reazé ufr}ei comunicari [ o, blemd, igiend,
omeni si tilizeaza | eficiente in ST . =
ymentut - ’ | wizeaz atitudine), Elevul analizeaza
alimentatiei proactiv situatiile | rezolvarea 15 S de bine 1 diferite tiouri d
1.1.6.  Detectarea | problematice situatiilor problema 2. Starea de bine la § diferite U‘Purl c
elementelor  stirii | apirute in | 1.3.5  Asumarea | locul de muncad - | reclamatii si
de bine individuale | activitatea responsabilititii valori, talente, | formuleaza sub
si la locul de munca § practica. | pentru  calitatea § motivatii,  pasiuni | indrumarea tutorelui
in umt'a‘;lle de § 1.2.7. AprIC.E'l re'ahzata. ~in personale/ale modalititi de
alimentatie. elementele stérii [ alimentatia publica legil luti
de bine pe plan colegilor sau | solutionare.
personal si  in clientilor,  empatie
cadrul echipelor serviciul de | Elevul demonstreaza
unitatilor de servire/catering, intr-o situatie data
alimentatie. factori care | modalitati de




lceland [Pd]]

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

Norway grants
favorizeaza si | rezolvare a
impiedica empatia. conflictelor
-Factori de influenta
-Starea de bine si
sandatatea
-Asigurarea unei
atmosfere
prietenoase,
recompensatoare .’S‘l
incurajatoare la
locul de munca din
unitatea de
alimentatie.
(programe de
wellbeing)
2.1.1. Identifica § 2.2.1  Asociaza | 2.3.1. Respecta | II. Asumarea | Elevul desfasoara
elemente ale | materiile prime J normele de I identititii in [ activitati zilnice, sub
atariei local ntr zvoltar rabild ’ . i
magonale. ovimeres [ obfincra | COMEXt cultural si | upreegrers ol
preparatelor  de | preparatelor de | €CONOMIC CUrOPEAN §. ¢ mare electronice si
2.1.2 Alege | bucatarie bucatarie cu | 2.1. Elemente de pe cele puse la dispozifie
elemente ale [ specifice, specific local/ { identitate locala si de unitatea de alimentatie
bucatdriei  locale | conform national europene | pationali pentru identificarea
/regionale/ ﬂuxurilo.r specific  zonei de [ _ D,iferen tiere locald, elementelor specifice
nationale europene [ tehnologice. lucru . i . - N locale si nationale
specifice zonei de j 2.2.2 Aplica regionala, nationala T
lucru creativ noi | 2.3.2 Colaboreaza | -Realizarea de
metode de Jcu colegii din | meniuri in care sa se | Elevul sub indrumarea
obtinere a || echipa pentru ¥ jnclude caracter tutorelui de practicd
gre;iilfaj[eloi ;1e/ im€5§é§irea noilor local/regional(prepa asociaza preparate
ucatarie locale/ | metode si . . iti
nationale/ tehnologii (ie rate din legume/ din g;ti?gg;iegimm
europene/ obtinere a | carne cu specific promovarea ofertei
specifice zonei de | preparatelor de | local/ national) unitatii
lucru bucatarie. 2.2 Elemente de
identitate europeana
(integrarea in
meniurile realizate a
preparatelor
internationale)
3.1.1 3.2.1 Utilizarea j 3.3.1 I11. PC-ul - Elevul sub indrumarea
Prezentarea termenilor Implicarea activa in prietenul tutorelui de  practica
elementelor de baza ] specifici pentru [ realizarea < . asociazd elementele de
necesare calculelor [ calculele calculelor bucatarului calculatie pentru preturile
economice in J economice economice preparatelor
bucatarie. 3.3.2.  Stabilirea | 3.1. Calculul
3.2.2 Exersarea [ responsabila a preparatelor de Elevul, sub indrumarea
3.1.2 metodei de calcul | elementelor tutorelui de  practica,
calculate electronic utilizeazd tehnologia de
I
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Identifica Metoda
de calculatie a
preturilor
produselor finite

3.1.3 Prezentarea
metodologiei  de
calcul electronic

3.14

Prezentarea  unor
aplicatii utile
pentru promovarea
unitatilor de
alimentatie.

323

Aplicarea corecta
a metodologiei de
calcul

324
Familiarizarea cu
aplicatii —tip

Glovo,Tazz,Pofti-
Go, etc.

pentru diferite
preparate finite.
333 Asumarea
responsabilitatii in
studierea si
aplicarea

sistemelor
electronice

bucatarie (numar
portii, preg).

3.2. Utilizarea
tehnologiei de
calcul;(excel, foi de
calcul google)

3.3. Aplicatii web
utilizate pentru
alimentatie-
(realizare, preluare,
predare comenzi)

calcul pentru obtinerea
preturilor produselor
finite

Elevul, sub indrumarea

tutorelui de  practica
realizeazd o mapa de
promovare- prezentare
pentru produsele obtinute
in cadrul unitdtii de
alimentatie. (comanda,
materii prime, imagini,
flyere)

4.1.1Descrie
elementele unui
sistem alimentar
durabil

4.1.2 Prezinta
modalitati de
protectie a mediului
inconjurator

4.2.1 Aplica
masuri de
prevenire a
degradarii
mediului
inconjurator prin
sistemul
alimentar

422
Particularizeaza
strategii ~ pentru
minimizarea
deseurilor,
colectarea
selectiva si
reciclarea
acestora.

4.3.1 Se implica in
stabilirea de actiuni
pentru promovarea
unui sistem
alimentar durabil

IV. Bioeconomie
circulara

4.1. Trasabilitatea
alimentelor
(integrare produse
locale: prune, miere,
mere, struguri,
branzeturi , vinuri)
4.2. Reciclarea/
reutilizarea
deseurilor bioactive
si managementul
deseurilor

Elevul utilizeaza sursele
de informare pentru a
aplica masuri de prevenire
a degradarii mediului
inconjurator

Elevul exerseaza strategii
de ecologizare prin
metode practice la
unitatea de alimentatie si
in viata cotidiana.

3. LISTA MINIMA DE RESURSE:

cuptor, aparate frigorifice, masa calda, masina de vidat)

Calculator/ Laptop

Formulare tipizate(foaie fabricatie, comanda, listd alimente, fisa magazie)

Echipamente si ustensile de lucru (teluri, cutite, tocatoare, cantar, rastele, mese lucru, plita,

* Fise de documentare, Fise de lucru, Chestionare de evaluare (realizate pentru fiecare capitol si

cuprinse in Compendiul cu instrumente de lucru pentru elevi)

4. SUGESTII METODOLOGICE
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Continuturile modulului ,,Euroturism gastronomic” trebuie sa fie abordate intr-o
maniera integrata, corelatd cu particularitatile si cu nivelul de pregatire al elevilor. Numarul de
ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea profesorului / maistrului instructor.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de
invatare variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui

elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

5. SUGESTII PRIVIND EVALUAREA

Evaluarea urmareste masura in care elevii si-au achizitionat rezultatele Invatarii propuse
in curriculum, pentru extinderea celor din SPP. Se recomanda ca pentru toate momentele
evaludrii (initiald, de progres, finald) sa se utilizeze cu precadere probele practice, astfel incat sa

se tind cont de implicarea elevilor in cadrul stagiilor de instruire practica.
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