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Curriculum in dezvoltare locala

Liceul Tehnologic ”Stefan cel Mare si Sfant” Vorona

Operator economic: SC Crescendo COM SRL

Titlul modulului: Calatorie culinara prin Europa - Descopera bucétariile Italiei, Turciei
si Romaniei (Erasmus+)

Tipul modulului: de aprofundare

Domeniul: Alimentatie publica si turism

Calificarea profesionald: Tehnician in gastronomie

Clasa aXI-a

Numar de ore: 60 de ore/an

Autori: prof. ing. Todirisca Iulia, prof. ec. Pinteala Mihai, prof. ing. Andrici Ionela

L. Nota introductiva

CDL-ul constituie oferta curriculara specificd fiecarei unitati de Invatamant si este realizat
in parteneriat cu companii/institutii publice partenere ale unitatii de invatdmant. CDL-ul se
proiecteaza pentru fiecare an de studiu in parte, pentru a raspunde schimbarilor care intervin
pe piata fortei de munca la nivel local si/sau regional. Pregatirea practicd a elevilor prin
CDL se poate desfasura atit prin ore de laborator tehnologic, cat si prin ore de instruire
practica, stabilite de comun acord intre unitatea de invatamant si operatorul

organizare a stagiilor de pregatire practica.

Modulul: Calétorie culinara prin Europa - Descopera bucatariile Italiei, Turciei si
Romaniei (Erasmus+) este conceput pentru elevii de clasa a XI-a din domeniul Turism si

Alimentatie, oferindu-le o experientd unicd de descoperire a diverselor culturi culinare din

.....

traditionale din Italia, Turcia si Romania, dobandind cunostinte si abilitati practice valoroase.
Acest CDL va avea un impact semnificativ asupra elevilor, a scolii si a comunitatii locale:

e [Elevii: vor dobandi cunostinte si abilitati valoroase, isi vor dezvolta competentele

interculturale si vor fi mai bine pregatiti pentru o cariera in domeniul gastronomiei.



e Scoala: isi va consolida relatiile cu parteneri din Europa si va oferi elevilor o

experientd de invatare unica si de calitate.

o Comunitatea locald: va beneficia de un eveniment culinar intercultural si de o

promovare a gastronomiei locale si europene.
Competente vizate
Prin finalizarea acestui CDL, elevii vor dobandi urmatoarele competente:

o Cunostinte:

o Caracterizarea bucdtariilor traditionale din Italia, Turcia si Romania
o Identificarea materiilor prime specifice fiecarei bucatarii
o Cunoasterea tehnicilor culinare specifice fiecarei regiuni
o Abilitatea de a recunoaste si aprecia diversitatea culinara europeand
o Abilitati:
o Pregatirea diverselor preparate traditionale din Italia, Turcia si Romania
o Utilizarea corectd a tehnicilor si echipamentelor culinare
o Respectarea normelor de igiena si securitate alimentara
o Abilitatea de a lucra in echipa si de a colabora eficient
e Atitudini:
o Apreciere pentru diversitatea culinara si valorificarea traditiilor locale
o Respectarea culturilor si obiceiurilor culinare din alte tari
o Promovarea gastronomiei locale si europene

o Dezvoltarea spiritului antreprenorial si a creativitatii culinare



II. Unititile de rezultate ale invatarii corespunzitoare competentelor identificate

pentru ocupatiile vizate si standarde de evaluare asociate acestora

Unitatea de rezultate ale Invatarii tehnice generale 15. Organizarea productiei in

gastronomie

Cunostinte Abilitati Atitudini

15.1.15. Caracterizarea | 15.2.14.  Participarea  la | 15.3.13. Implicarea activa si
activitatilor de productie | realizarea  operatiilor  de | responsabild in realizarea
culinara pregatire a diferitelor grupe | operatiilor de pregatire a
15.1.16. Descrierea | de preparate culinare | diferitelor grupe de preparate
metodelor de prelucrare a | conform tehnicilor de | culinare, de preparate la
materiilor prime si auxiliare | realizare comandd, in  decorarea
in vederea obtinerii | 15.2.15. Remedierea | preparatelor si in remedierea
preparatelor culinare defectelor aparute in | defectelor si In conservcarea
15.1.17.Precizarea metodelor | pregitirea preparatelor alimentelor, cu respectarea
de remediere a defectelor | 15.2.16.Participarea la | normelor de  dezvoltare
aparute in timpul | realizarea  preparatelor la | durabila, de igiend, siguranta

prelucrarilor tehnologice
15.1.18. Identificarea

preparatelor ce se pot realiza

pe comanda;

15.1.19. Caracterizarea
elementelor de decor

15.1.20. Cunoasterea
metodelor  moderne de

conservare a alimentelor

comanda

15.2.17. Verificarea decorarii
si a modului de personalizare
a preparatelor
15.2.18. Realizarea
conservarii alimentelor si a

Y

preparatelor  obtinute in

spatiile de productie

si securitatea in munca

15.1.49. Descrierea

caracteristicilor bucatariei
traditionale romanesti;
15.1.50.Prezentarea

obiceiurilor, traditiilor si a

15.2.47.  Participarea  la

planificarea activitatii de

productie a  preparatelor

culinare si de patiserie-

cofetarie, traditionale

15.3.30. Implicarea activa
responsabila si creativd 1n
realizarea preparatelor
traditionale asigurand

calitatea acestora, In conditii




influentelor  culinare  in | romanesti. de igiena, securitate si
diferite zone geografice; 15.2.48.Verificarea  calitatii | sigurantd in muncd si
15.1.51.Caracterizarea materiilor prime necesare | prevenirea i  stingerea
materiillor prime necesare | obtinerii preparatelor | incendiilor.
obtinerii preparatelor | traditionale romaénesti si a
traditionale romanesti si a | celor vu specific zonal;
celor cu specific zonal, 15.2.49. Efectuarea
15.1.52 Descrierea | operatiillor ~ specifice  de
particularitatilor tehnologiilor | obtinere a diferitelor
de obtinere a preparatelor cu | preparate traditionale
specific zonal; romanesti si/sau cu specific

zonal.
15.1.53. Descrierea traditiilor | 15.2.50.  Participarea  la | 15.3.31. Manifestarea
culinare ~ specifice  altor | planificarea activitatii  de | creatvitatii, responsabilitatii
popoare; productie a  preparatelor | si eficientei in realizarea
15.1.54. Descrierea | culinare si a deserturilor din | produselor din  bucatéria
caracteristicilor preparatelor | bucataria international; internationala cu respectarea

din bucataria internationala;

15.1.55. Caracterizarea
materiilor prime necesare
obtinerii  preparatelor din

bucataria internationald;
15.1.56. Descrierea
particularitatilor tehnologiilor
de obtinere a preparatelor din

bucataria internationala.

15.2.51. Verificarea calitatii

materiillor prime necesare

obtinerii  preparatelor din
bucataria internationala;

15.2.52.Efectuarea operatiilor
specifice de obtinere a
diferitelor preparate culinare
si deserturi din bucatiria

internationala;

de
de

dezvoltare

de

normelor

durabila, igiena,

securitate s sigurantd 1in

munca si de PSIL.

I11.

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

Structura modulului

URI.

15. Organizarea productiei in

Continuturile invatarii




gastronomie

Rezultate ale invatarii

Activitati de productie culinara:
-Prelucrarea materiilor prime si auxiliare in

Cunostinte Abilitati Atitudini | vederea obtinerii preparatelor culinare;

- ’ -Preparate ce se pot realiza la comanda;
15115, 15.2.14. 15.3.13. -Elemente de decor pentru preparate culinare si
15.1.16. 15.2.15. utilizarea corespunzitoare a acestora.

15.1.17. 15.2.16.
15.1.18.; 15.2.17. Tehnologii specifice bucatariei traditionale
15.1.19. 15.2.18. romanesti:
15.1.20. -CaI‘:"lCteI‘.lStICﬂe bucatariei traditionale
romanesti ;
-Traditii si influente culinare in diferite zone;
-Materii prime necesare obtinerii preparatelor
traditionale romanesti si a celor cu specific
zonal;
-Particularitatile tehnologiilor de obtinere a
preparatelor cu specific zonal;
- Retete de preparate romanesti (cu specific
moldovenesc): Ciorba radauteand, Tochitura
15.1.49. 15247, 15330, moldoveneascd, Sarmale moldovenesti, Bors
moldovenesc,  Poale-n  brau,  Papanasi
15.1.50. 15.2.48. moldovenesti
5.1.51. 15.2.49..
15.1.52
15.1.53. 15.2.50. 15.3.31. Tehnologii specifice bucatariei internationale
15.1.54. 15.2.51. e Descopera bucataria italiana

o Retete de preparate italiene: Pizzolo
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15.1.55.
15.1.56.

15.2.52.

o

Siciliano, Arancini sicilieni, Pane
Cunzatu, Caponata siciliana, Pasta
alla Norma, Couscous, Cassata
siciliana, Cannoli Sicilieni, Granita
siciliana

Participarea la un atelier de
preparare a pastei

Degustare de vinuri italiene

Explorand bucatiria turceasca

o

o

Retete de preparate turcesti:
Cokertme Kebab (Bodrum Kebab),
Chiftele acrisoare si suculente in stil
turcesc, Chiftele de Izmir (Izmir
Kofte), Orez cu pui si naut
(Chickpea Chicken Rice), Clatite de
dovlecei, Chiftele cu rosii in stil
egiptean (Fellah Meatballs), Desert
delicios cu gutui (Giil Receli),
Desertul Sultanului (Sultan
Lokumu)

Degustare de dulciuri turcesti

IV.

Sugestii metodologice

In strategia didactica profesorul utilizeazd mai multe metode, cea mai folosita fiind invatarea

centratd pe elev. Profesorul este mentor, Indrumator, comunicator si colaborator. El lucreaza

impreund cu elevii, 11 incurajeaza si le respectd parerile. In cadrul muncii in echipa, le

distribuie diferite roluri si stimuleaza creativitatea, ofera bibliografie. Este raportor, prezintd

clasei concluziile fiecarei grupe.

Elevii preiau controlul asupra planificérii sub indrumarea profesorului. Elevii trebuie sd isi

foloseascd cunostintele si ceea ce au invatat in situatii de viatd reale. Ei sunt Incurajati sa

gandeasca pe cont propriu, s rezolve probleme si sd isi faca planuri de actiune.




Agentii economici sprijind activitatea practicd a elevilor la locul de munca, asigurd baza
materiala si financiarad necesard desfasurarii procesului de formare pentru munca si viata.
Sugestii prinvind procesul si metodele de predare/invitare

Formarea competentelor prevazute de programa se poate realiza prin utilizarea unor metode
de predare-invatare adecvate, prin care elevul sd participe direct in procesul instruirii sale.
Strategia didactica utilizatd de profesor trebuie sa tind seama de particularititile elevilor
('stiluri proprii de invatare, nevoi speciale).

Elevii sunt incurajati sd gandeascd pe cont propriu si sa rezolve probleme, sd exerseze
manuirea, faze de lucru, sa reprezinte grafic schite ale atelierului, locului de munca.

Toate activitatile, exercitiile propuse elevilor urmaresc atingerea criteriilor de performanta in
conditiile de aplicabilitate descrise in standardul de pregatire profesionald si pregatesc elevul
in vederea evaludrii competentelor din unitdfile de competentd prin probele de evaluare
prevazute in standarde.

Pentru reusita procesului educativ, in cadrul aplicarii propriu-zise a materialelor de invatare
propuse, profesorul trebuie sa tina cont de particularitatile colectivului de elevi si de stilurile
de invatare ale acestora.

Pentru a mentine atentia elevilor la cote Tnalte propunem profesorilor utilizarea de strategii
moderne: antrenarea gandirii critice; implicarea elevilor in propria formare prin Invatare
interactiva; cautare pe internet prin autoevaluare / interevaluare utilizarea unor forme variate
de prezentare a proiectelor si produselor lor in vederea evitarii monotoniei.

Precizari privind caracterul activ si centrat pe elev al metodelor de predare/invatare
Procesul de predare-invatare trebuie sa aiba un caracter activ, centrat pe elev, de aceea se vor
avea in vedere urmatoarele aspecte si modalitati de lucru.

Diferentierea sarcinilor si timpului alocat prin:

-gradarea sarcinilor de Invatare, in functie de abilitatile fiecaruia, de stilurile de invatare ale
elevilor;

-adaptarea sarcinilor de invatare pentru grupuri sau elevi diferiti, in functie de abilitati.

V. Evaluarea

Prin probele de evaluare se urmareste demonstrarea competentelor specifice si cele practice.
Realizarea competentelor profesionale specifice nivelului de calificare permite o

profesionalizare flexibila cu posibilitati de perfectionare continua in functie de cerintele pietei
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fortei de muncd din domeniul turism si alimentatie, promovarea valorii democratice in
curriculum, care sd le permitd viitorilor absolventi sd devind cetdteni responsabili ai unei

societati deschise.
Evaluarea elevilor se va realiza prin urmatoarele metode:

e Observarea sistematica a performantelor elevilor in timpul cursurilor si mobilitatilor

e Probe practice individuale si de grup
o Prezentari orale si expozitii de produse culinare
e Autoevaluare si interevaluare

e Portofoliul.



VI.

Resurse

Brosura Gastronomica — O calatorie culinara prin Europa
o Retete traditionale din cele trei tari

Manuale de specialitate;
Filme si prezentari video despre gastronomia europeana

Alte tipuri de dotdri, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru

activitatiile planificate.

VII. Bibliografie

1.

S. Mihai, T. Costea sa- Manualul pentru clasa a IX-a Alimentatie publicd si turism,
Editura Nicolescu, Bucuresti, 2004;

Gal A.M., Teodorescu G.F. — Dictionar gastronomic, Editura Petcom, Sibiu, 2000;
Nicolescu R. —Tehnologia restaurantelor — Editura Inter-Rebs, Bucuresti 1998;
Stavrositu S. — Ghid profesional in alimentatia publica, Editura Tehnica, Bucuresti,
1998;

Stavrositu S.,Dobrescu E. — Tehnica servirii consumatorilor, Editura Didactica si
pedagogica, Bucuresti, 1999;

Sadres S. — ABC-ul ospatarului, Editura Andreas, Bucuresti, 2008.

10



