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Operator economic: Cofetaria,, ANDREI”

Tipul CDL: Rezultate ale invatarii suplimentare care raspund nevoilor
operatorului economic/institutiei publice partenere

Domeniul : Turism si alimentatie

Calificarea profesionala : COFETAR

Numér de ore : 300

Autori :

Camelia STOICA, profesor,doctor,Grad I, Colegiul Economic ,,Virgil Madgearu”, Municipiul Ploiesti
Stefania PETRESCU ,profesor , Grad I, Colegiul Economic ,,Virgil Madgearu”, Municipiul Ploiesti
Angela MATEI , maistru instructor, Colegiul Economic ,,Virgil Madgearu”, Municipiul Ploiesti
Lavinia CIUTACU ,profesor , Grad I, Colegiul Economic ,,Virgil Madgearu”, Municipiul Ploiesti
Cristina IONESCU, profesor , Definitiv, Colegiul Economic ,,Virgil Madgearu”, Municipiul Ploiesti
Gabriela ANTON - reprezentant Cofetaria ,, ANDREI”, Ploiesti

Maria TEJA - reprezentant Cofetaria ,, ANDREI”, Ploiesti

CURRICULUM iIN DEZVOLTARE LOCALA
CLASA aXl-a

Scoala profesionala
Aria curriculara Tehnologii

AN SCOLAR 2022-2023
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1. NOTA DE PREZENTARE
Curriculum in dezvoltare localdi pentru modulul ,,COFETARIE EUROPEANA
INTEGRATA”, realizat conform Ordinul MEN nr. 3502 din 29.03.2018, se adreseaza elevilor de la
calificarea Cofetar, clasa a XI-a, scoala profesionald si a fost elaborat in cadrul proiectului EEA
GRANTS, Euro-turism, resurse pentru scoala profesionald,2019-EY-PCVET- 0002. Este un CDL de o
importanta deosebitd pentru formarea profesionald a elevilor, Intrucat cuprinde rezultate ale invatarii
ce vor fi formate 1n cadrul stagiilor de practica.

Identificarea abilitatilor si atitudinilor necesare a se forma elevilor, stabilirea cunostintelor si
continuturilor invatarii, precum si prezentarea situatiilor de Tnvatare au fost realizate de citre 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 completata si de alti profesori
de specialitate, cu scopul disemindrii si implementarii rezultatelor proiectului, asupra unui numar cat
mai mare de persoane. Pentru prima datd, atat in vizita de studiu, cat si la realizarea CDL-urilor au
participat si maistri instructori, care predau module de pregétire practicd la scoala profesionala, astfel
incat impactul sa fie cat mai mare.

Modulul este parte a planului de invatamant si a programei scolare pentru calificarea profesionala
Cofetar- Domeniul Turism si alimentatie, cultura de specialitate, aferente clasei a XlI-a, - scoala
profesionala.

Numarul de ore alocat modulului: 300/ 10 sdptamani de practica comasata, conform planului de
invatdmant 1n 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 continua si rapida schimbare. Curriculum este
transdisciplinar si realizat pe baza bunelor practici dobandite in urma vizitei de studiu din Montijo,
abordand si continuturi privind asumarea identitatii in context cultural si economic European,
economie circulara sau crearea unei stari de bine la locul de munca ( Obiective de dezvoltare Durabila
ale UE).

Modulul ,, COFETARIE EUROPEANA INTEGRATA”, implementat elevilor de clasa aXl-a
are rolul de a realiza o pregatire de specialitate care sa extinda oportunitatile 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 s le ofere o
bazd a intelegerii continuturilor ce vor fi abordate prin acest modul. Prin continuturile pe care le
propune dezvoltd competentele identificate de Uniunea FEuropeana, cum sunt competentele
antreprenoriale, digitale, stiintifice si sociale

ulu zZu invatarii u su revazute 1 u regati
Modulul este centrat pe rezultate ale invatarii care nu sunt prevazute in standardul de pregitire
profesionald, dar care au aparut din necesitatea formarii profesionale a elevilor. In grupul de lucru, pe
. .. ialitate, au lu . , i ai ui fect, ..
langa 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
Andrei” It ti ] ta de stud t dentifi 1 Itate al t t
practic, necesar formarii profesionale a elevilor.
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Curriculum se adreseaza profesorilor de discipline tehnice care pot realiza o proiectare didactica
personald, in concordantd cu propunerile existente in prezentul curriculum si situatiile concrete de
predare-invétare, prin valorificarea experientei personale a elevilor si adecvarea demersului didactic la

particularitatile de varsta si specificul clasei.

2.TABEL DE CORELARE DINTRE REZULTATELE INVATARII SI CONTINUTURILE

INVATARII

DOMENIUL TURISM SI ALIMENTATIE ,,COFETARIE EUROPEANA INTEGRATA”

Rezultate ale invatirii suplimentare/ Rezultate ale invatarii

propuse spre aprofundare/ extindere CONTINUTURILE SITUATII DE
_ INVATARII INVATARE
CUNOSTINTE ABILITATI ATITUDINI
1.1.1 Identificarea 1.2.1 Realizarea 1.3.1 Asumarea I-Elemente de

posturilor din
organigrama unitatii
de cofetarie-patiserie

1.1.2 Descrierea
posturilor din
sectorul de productie/
cofetarie-patiserie.

1.1.3 Prezentarea
nivelurilor si
relatiilor din
organigrama.

1.1.4

Prezentarea
elementelor starii de
bine individuale si la
locul de munca in
laboratoarele de
cofetdrie-patiserie.

comunicarii  pe
niveluri ierarhice

1.2.2 Aplicarea
asertivitatii in
cadrul echipelor
din laboratoarele
de
cofetdrie-patiserie

1.2.3 Aprecierea
calitatilor

personalului  in
laboratoarele de
cofetdrie-patiserie

1.2.4 Aplicarea
elementelor starii
de bine pe plan
personal si in
cadrul
laboratoarelor de
cofetdrie-patiserie

constienta a rolurilor
din cadrul echipelor
de lucru

1.3.2 Manifestarea
unei atitudini
assertive in cadrul
echipelor de lucru

1.3.3 Manifestarea
unei atitudini
responsabile pentru
sine si in cadrul
laboratoarelor de
cofetarie-patiserie
privind starea de
bine

organizare in
unitatea de
alimentatie-cofetarie-
patiserie

1.a).Locul/pozitia in
organigrama,
1.b)Relatia in cadrul
echipelor de lucru
(colaborare,
subordonare),

1.c)Regulamentul
intern al laboratoarelor
de cofetarie-patiserie,
igiena, sanatatea si
securitatea la locul de
munca,

1.d)Starea de bine la
locul de munca —
valori, talente,
motivatii, pasiuni
personale/ale colegilor
-Forme/ programe de
wellbeing

Elevul desfasoara
activitati zilnice, sub
supravegherea
tutorelui, cunoscand
relatiile de
subordonare, si
respectand
regulamentul intern
si regulile de
sandtate si securitate
la locul de munca.

Elevul desfasoara
activitati zilnice, sub
supravegherea
tutorelui, cu o
atitudine pozitiva si
empaticad in relatia
cu colegii
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2.1.1 Prezentarea
elementelor specifice
tinutei in
laboratoarele de
cofetarie-patiserie.

2.1.2 Prezentarea
regulilor de conduita
in cadrul unitatii

2.1.3 Identificarea
situatiilor problema
de comunicare, surse
de conflicte In
laboratoarele de
cofetdrie-patiserie.

2.1.4 Descrierea
elementelor necesare
unei comunicari
eficiente in
laboratoarele de
cofetarie-patiserie

2.1.5 Identificarea
elementelor specifice
cofetariei-patiseriei
nationale.

2.1.6 Prezinta
elemente ale
cofetariei-patiseriei
locale /regionale/
nationale europene
specifice zonei de
lucru

2.2.1 Utilizarea
corecta a tinutei
specifice

222
Respectarea
regulilor in
sectorul de
productie de
cofetdrie-patiserie

2.2.3 Prelucreaza
si utilizeaza
proactiv situatiile
problematice
apdrute in
activitatea
practica.

2.2.4 Asociaza
materiile prime
locale pentru
obtinerea
produselor de
cofetarie-patiserie
specifice,
conform
fluxurilor
tehnologice.

2.2.5 Aplica
creativ noi
metode de
obtinere a

produselor de
cofetarie-patiserie
locale/ nationale/
europene
specifice zonei de
lucru

2.3.1
Asumarea
responsabilitatii ca
lucrator in
laboratorul de
cofetarie-patiserie

2.3.2 Manifesta
capacitatea de
identificare a

situatiilor problema.

233
Congtientizeaza
necesitatea utilizarii
unei comunicari
eficiente in
rezolvarea situatiilor
problema

2.3.4 Respecta
normele de
dezvoltare durabila
la obtinerea
produselor de
cofetarie-patiserie
cu specific local/
national european
specific zonei de
lucru

2.3.5 Colaboreaza
cu patiser-cofetari
din echipa pentru
impartasirea noilor
metode si tehnologii
de obtinere a
produselor.

II. Asumarea
identititii in context
cultural si economic

european

2.1. Promovarea
unitatii prin tinuta,
atitudine proprie
( comunicare eficienta,
tinuta personalizata,
emblema, igiena,
atitudine),)

2.2 Identificarea si
rezolvarea unor situatii
problema aparute in
activitatea curentd in
laboratoarele de
cofetarie-patiserie.
(conflicte,
neintelegerea
comenzii, bariere
lingvistice, igiend).

2.3. Punerea in valoare
a elementelor de
identitate locala si
nationala
-diferentiere locala,
regionald, nationala-
-Realizarea
produselor cu caracter
local/regional

2.4 Punerea in valoare
a elementelor de
identitate europeana

Elevul desfasoara
activitati zilnice sub
supravegherea
tutorelui,comunicand
eficient cu acesta §i
cu toti membrii
echipei de lucru.

Elevul desfasoara
activitati zilnice, sub
supravegherea
tutorelui, utilizand o
tinutd vestimentarad
corectd, respectand
normele de igiend si
de protectie sanitard
a alimentelor.

Elevul analizeaza
diferite tipuri de
reclamatii si
formuleaza sub
indrumarea tutorelui
modalitati de
solutionare a
acestora.

Elevul identifica
elementele si etapele
conflictului.

Elevul utilizeaza
sursele de informare
electronice si pe cele
puse la dispozitie de

laboratorul de
cofetarie patiserie
pentru identificarea
elementelor specifice
locale si nationale

Elevul desfasoara
activitati zilnice sub
indrumarea tutorelui

de practica in
asocierea
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preparatelor si
bauturilor cu
produsele
traditionale de
cofetarie -patiserie
pentru diversificarea
/ promovarea ofertei
laboratorului de
cofetarie patiserie
3.1.1 3.2.1 Utilizarea 33.1 II1.Ajutorul
Prezentarea termenilor Implicarea activain | cofetar-patiserului- Elevul desfasoara
elementelor de baza specifici pentru | realizarea calculelor PC-ul activitati zilnice sub
necesare calculelor calculele economice indrumarea tutorelui
economice in economice 3.1. Calculul de practica, utilizand

cofetarie-patiserie.

3.12
Metoda de calculatie
a preturilor
produselor finite

3.13
Prezentarea unor
aplicatii utile pentru
promovarea
laboratoarelor de
cofetarie-patiserie.

3.2.2 Exersarea
metodei de calcul

323
Familiarizarea cu
aplicatii de —tip
Glovo,Tazz,Pofti-
Go, etc.

3.3.2. Stabilirea
responsabila a
elementelor
calculate electronic
pentru diferite
produse finite.de
cofetarie-patiserie

3.3.3 Asumarea
responsabilitatii in
studierea si aplicarea
sistemelor
electronice

preturilor produselor
de cofetarie-patiserie

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

3.3. Aplicatii web
utilizate pentru
alimentatie

tehnologia de calcul
pentru obtinerea
preturilor produselor
finite

Elevul, sub
indrumarea tutorelui
de practica
realizeaza o mapa de
promovare-
prezentare pentru
produsele realizate in
laboratoarele de
cofetarie-patiserie
(comanda, materii
prime, imagini, flyer)

4.1.1 Descrie
elementele unui
sistem alimentar

durabil

4.1.2 Prezinta
modalitdti 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

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 desfasoara
activitati zilnice de
informare si aplicare
a masurilor de
prevenire a
degradarii mediului
inconjurator sub
indrumarea tutorelui
de practica

Elevul desfasoara
activitati zilnice de
ecologizare,sub
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selectiva si indrumarea tutorelui
reciclarea de practica.
acestora.

Elevul stabileste o
alternativa
ecologica pentru
unitatea de
alimentatie

3. LISTA MINIMA DE RESURSE MATERIALE (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invatarii (existente in scoala sau la operatorul economic).

4. SUGESTII METODOLOGICE

Continuturile modulului ,, COFETARIE EUROPEANA INTEGRATA” trebuie si fie abordate intr-o
maniera integrata, corelatd cu particularitatile si cu nivelul de pregatire al elevilor. Numarul de ore
alocat fiecérei teme rdmane la latitudinea profesorului care preda modulul.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitti 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 Tnvatarii propuse in curriculum,
pentru extinderea celor din SPP. Se recomanda ca pentru toate momentele evaluarii (initiala, de
progres, finald) sa se utilizeze cu precadere probele practice, astfel incat sa se tina cont de implicarea
elevilor in cadrul stagiilor de instruire practica.
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