Date de identificare a CDL - ului

1. Instituția de învățământ: Liceul Tehnologic  “Crişan” Crişcior
2. Denumirea operatorului economic/ instituție publică parteneră: S.C. Miclady Serv Prod SRL 
3. Titlul CDL: “Sortimente de preparate culinare”      
4. Tipul CDL-ului: aprofundare 
5. Profilul: tehnic / Domeniul de pregătire  profesională: Servicii
6. Calificarea profesională: Tehnician în gastronomie
7. Clasa a XI-a, învățământ liceal
8. Număr de ore: 66
9. Autorii :

· Unitatea de învățământ: Liceul Tehnologic  “Crişan” Crişcior, reprezentat de  prof. Botici Mirabela-Elena, prof. Dig Valentina-Ioana
10.  Operatorul economic: S.C. Miclady Serv Prod SRL , reprezentat de dna Miclăuș Titiana

1. Notă de prezentare
Denumirea calificării: Tehnician în Gastronomie

Nivelul de pregătire: învățământ liceal / 4,

Numărul de ore alocat modulului: 66 de ore
Scopul modulului CDL: însușirea de către absolvenți, a rezultatelor învățării necesare pentru adaptarea în prezent și în viitor la cerințele pieței muncii. Îmbunătățirea pregătirii profesionale, precum și dobândirea, de către aceștia, a acelor rezultate ale învățării transferabile (domenii de competențe cheie) necesare atât pentru integrarea socială (comunicarea, lucrul în echipă, creativitate, spirit antreprenorial), cât și pentru o integrare rapidă și cu succes pe piața muncii. De asemenea elevii trebuie să colaboreze cu membrii echipei și totodată să își asume poziția în cadrul echipei.

Curriculum-ul în dezvoltare locală se studiază în clasa a XI-a liceu, în vederea asigurării pregătirii de specialitate în domeniul „Servicii”, calificarea profesională – Tehnician în Gastronomie.
Scopul acestui CDL este de a oferi elevilor posibilitatea de a aprofunda noţiunile studiate în clasa a XI-a şi de a-şi dezvolta abilităţile practice de prelucrare a materiilor prime în vederea obținerii diferitelor sortimente de preparate culinare.
CDL-ul face parte din „Stagiul de pregătire practică” pentru clasa a XI-a, liceu, învăţământ de zi, având alocate un număr de 90 ore/an.

Rolul CDL-ului este acela de a aprofunda noțiunile din pregătirea de specialitate a elevului și argumentarea parcurgerii sale în anul de studiu , în unitatea de învățământ, în localitatea respectivă. 

CDL-ul creează oportunitatea dezvoltării relațiilor dintre școală și piața muncii locală.
Resursele locale pentru instruire vor fi asigurate de baza materiala a operatorului economic.

În acelaşi timp, sunt asigurate condiţiile necesare dezvoltării unor abilităţi de aplicare a normelor de tehnica securităţii muncii, de prevenire şi stingere a incendiilor specifice secțiilor de producție-desfacere din unitatea de alimentație. 
Plasarea CDL-ului în stagiul de pregătire practică oferă oportunitatea unor abordări diferenţiate şi extensii ale conţinuturilor. 

Conţinutul CDL-ului are în vedere dobândirea unităţilor de competenţe cheie „Asigurarea aplicării normelor de igienă”,  „Organizarea activității la locul de muncă”,  „Amenajarea tehnologică a spațiilor de producție”, ”Coordonarea activității sectorului productiv„ și ”Elaborarea rețetelor de fabricație” din curriculum, conform OMECS nr. 3501/29.03.2018.


Elevii de la clasa de tehnicieni în gastronomie vor efectua practica la agentul economic ” S.C. Miclady Serv Prod SRL ” cu care școala are încheiat contract de parteneriat, în urma solicitării de formare profesională și care asigură baza materială desfășurării orelor de pregătire instruire practică.
Am propus acest CDL ţinând cont de nevoile de formare identificate la nivelul agentului economic şi a competenţelor profesionale care corespund acestor nevoi de formare şi care sunt complementare calificării pentru care se pregătesc elevii. În programa şcolara de la clasa a XI-a se studiază modulul ”Producția gastronomică”, a cărui conținut am decis să îl aprofundăm împreună cu agentul economic. Prin OMENCS nr. 4121/13.06.2016 a fost stabilit noul Standard de pregătire profesională pentru calificarea profesională – Tehnician în Gastronomie.
Pentru pregătirea practică comasată, toate activitățile practice de prelucrare primară și termică a materiilor prime vegetale și animale, vor fi grupate, pe cât posibil, astfel încât să se obţină – la final – produsele finite care să înglobeze cât mai multe din operaţiile de bază din alimentație, realizate conform cerințelor igienico-sanitare impuse.
Pentru fiecare activitate, se oferă informaţii cu privire la scopurile / obiectivele urmărite, sarcinile de lucru şi criteriile care vor fi aplicate în procesul de evaluare. 

Activităţile de învăţare pe care le propunem sunt diverse, sarcinile sunt definite în paşi mici şi au grad de dificultate progresiv, astfel încât să permită fiecărui elev să lucreze în ritmul său şi să evolueze până la un nivel maxim al performanţei. 
Agentul economic va pune la dispoziția practicanților documentația necesară întocmirii preparatelor, rețetarele, toate obiectele de inventar și materiile prime necesare desfășurării în cele mai bune condiții de igienă și securitate a produselor finite.
Activităţile de învăţare pe care le propunem sunt diverse, sarcinile sunt definite în paşi mici şi au grad de dificultate progresiv, astfel încât să permită fiecărui elev să lucreze în ritmul său, să își dezvolte abilitățile și îndemânarea necesară meseriilor: Tehnolog alimentație publică, Inspector calitate producție culinară sau Bucătar șef şi implicit să evolueze până la un nivel maxim al performanţei. 
Activităţile practice vor fi organizate astfel încât fiecare elev să exerseze operaţiile tehnologice (de prelucrare primare şi termică) şi să realizeze – prin activităţi desfășurate în echipă – un semipreparat su un produs finit conform rețetei sau fișei tehnologice date. În funcţie de nivelul elevilor instruiţi, aceştia pot primi spre completare parţială şi fişele tehnologice presupuse de realizarea produsului, sau, chiar, pot aduce modificări proiectelor prezentate spre execuţie şi pot justifica necesitatea/consecinţele acestor modificări.
Nevoile de formare la care răspunde CDL – ul sunt cele identificate împreună cu operatorul economic partener și vizează în principal rezultate ale învățării legate de noțiunile de bază din alimentație

Corelarea dintre unitățile de rezultate ale învățării și module:

	Unitatea de rezultate ale învăţării –

tehnice generale (URI)
	Denumirea  modulului propus spre aprofundare



	URÎ 15. Organizarea producției în gastronomie 

	MODUL IV: PRODUCȚIA GASTRONOMICĂ


2. Tabel de corelare dintre rezultatele învățării și conținuturile învățării
	Rezultate ale învățăriisuplimentare / Rezultate ale învățării propuse spre aprofundare/extindere
	Conţinuturi


	Situații de învățare

	Cunostinte
	Abilitati
	Atitudini
	
	

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	

	15.1.1. 

15.1.2. 

15.1.3. 

15.1.4. 

15.1.5. 

15.1.6. 

15.1.7. 

15.1.8. 
	15.2.1. 

15.2.2. 

15.2.3. 

15.2.4. 

15.2.5. 

15.2.6. 

15.2.7. 
	15.3.1. 

15.3.2. 

15.3.3. 

15.3.4. 

15.3.5. 

15.3.6. 

15.3.7. 

15.3.8. 
	Amenajarea spaţiilor din unităţile de alimentaţie: 
- Echipamente tehnologice necesare pentru amenajarea spaţiilor de producţie culinară 

- Calitatea produselor și serviciilor oferite de unităţile de alimentaţie, funcţie de echipamentele utilizate 

- Planificarea necesarului de echipamente tehnologice pentru amenajarea spaţiilor de producţie culinară 

- Elaborarea listelor cu necesarul de echipamente pe baza consultării materialelor promoţionale cu echipamente tehnologice 

- Planuri de dotare ale unităţilor; furnizori de echipamente, contracte de achiziţii de echipamente 
	Metoda predării/învăţării reciproce 

STAD (Student Teams Achievement Division) 

Metoda Jigsaw (Mozaicul) 

Cascada 

TGT– Metoda turnirurilor între echipe 

Metoda schimbării perechii (Share-Pair Circles) 

Metoda piramidei / bulgărelui de zăpadă 

Brainstorming 

Metoda Pălăriilor gânditoare 

Caruselul 

Studiul de caz 

Phillips 6/6 

Metoda ABCD 

Tehnica 6/3/5 

Metoda Delphi 

Observația -referitor la activitățile de verificare organoleptică a alimentelor
Demonstrația

Demonstraţia cu ajutorul obiectelor reale, în starea lor naturală din bucătăria și sala de servire a restaurantului

Demonstraţia acţiunilor şi comportamentelor pe parcursul preparării alimentelor 

Metoda exerciţiului constă în executarea repetată, conştientă şi sistematică a unor acţiuni, operaţii sau procedee în scopul formării deprinderilor practice şi intelectuale sau a îmbunătăţirii unei performanţe referitoare la operațiile de prelucrare primară a alimentelor și de tratament termic
Ştiu/vreau să ştiu/am învăţat.
Jurnalul cu dublă intrare -.

SINELG (Sistemul Interactiv de Notare pentru Eficientizarea Lecturii şi Gândirii) – texte de specialitate gastronomica. Cunoştinţele anterioare ale elevilor evidenţiate prin activităţi specifice se folosesc ca bază de plecare pentru lectura unui text gastronomic.

Discuţia - Eseul de 5 minute;  Cubul - explorarea unui subiect din mai multe perspective.

	15.1.9. 

15.1.10. 

15.1.11. 

15.1.12. 

15.1.13. 

15.1.14. 
	15.2.8. 

15.2.9. 

15.2.10. 

15.2.11. 

15.2.12. 

15.2.13 
	15.3.9. 

15.3.10. 

15.3.11. 

15.3.12. 
	Fluxul tehnologic în spaţiul de producţie: 
- Metode de prelucrare a alimentelor în spaţiile de producţie 

- Structura planului activităţilor zilnice 

- Modalităţi de aprovizionare cu materii prime și auxiliare, conform comenzilor 
	

	15.1.15. 

15.1.16. 

15.1.17. 

15.1.18. 

15.1.19. 

15.1.20. 
	15.2.14. 

15.2.15. 

15.2.16. 

15.2.17. 

15.2.18. 
	15.3.13. 
	Activităţi de producţie culinară: 
- Prelucrarea materiilor prime și auxiliare în vederea obţinerii preparatelor culinare 

- Preparate ce se pot realiza la comandă 

- Elemente de decor pentru preparatele culinare utilizarea corespunzătoare a acestora 

- Metode moderne de conservare a alimentelor 


	

	15.1.21. 

15.1.22. 
	15.2.19. 

15.2.20. 

15.2.21. 
	15.3.14 
	Distribuirea preparatelor în unităţile de alimentaţie: 
- Metode de distribuire a preparatelor comandate de personalul de servire 

- Porţionarea și distribuirea preparatelor culinare 


	

	15.1.23. 

15.1.24. 

15.1.25. 
	15.2.22. 

15.2.23. 

15.2.24. 
	15.3.15. 

15.3.16. 
	Gestionarea produselor și serviciilor în unităţile de alimentaţie: 
- Gestionarea stocurilor de materii prime, materiale și produse finite 

- Oferta de materii prime, preparate culinare, calculul preţurilor preparatelor, promovarea preparatelor culinare 

- Rotaţia stocurilor și respectarea termenelor de valabilitate și a parametrilor de păstrare și depozitare a alimentelor și preparatelor culinare 


	

	15.1.26. 

15.1.27. 

15.1.28. 

15.1.29. 

15.1.30. 

15.1.31. 
	15.2.25. 

15.2.26. 

15.2.27. 

15.2.28. 

15.2.29. 

15.2.30. 
	15.3.17. 

15.3.18. 

15.3.19. 
	Planificarea activităţii în unităţile de alimentaţie: 
- Structura planului activităţilor zilnice din laboratorul de cofetărie-patiserie 

- Sortimentul de produse de patiserie-cofetărie 

- Modalităţi de verificare a stocurilor existente în vederea aprovizionării cu materiile prime necesare 

- Tehnologii de obţinere a produselor de patiserie- cofetărie 

- Modalităţi de finisare și de remediere a posibilelor defecte ale produselor de patiserie – cofetărie 

- Condiţii de păstrare a produselor de patiserie – cofetărie 


	

	15.1.32. 

15.1.33. 
	15.2.31. 
	15.3.20. 
	Consumuri specifice de materii prime: 
- Calculul consumurilor specifice de materii prime și auxiliare, conform reţetelor 

- Volumul și structura sortimentului de preparate realizate în unităţile de alimentaţie 


	

	15.1.34. 

15.1.35. 

15.1.36. 
	15.2.32. 

15.2.33. 

15.2.34. 
	15.3.21. 

15.3.22. 

15.3.23. 
	Documente, proceduri specifice în unităţile de alimentaţie: 
- Reguli /proceduri de întocmire a documentelor, de circulaţie, păstrare și arhivare a acestora 

- Legislaţia în vigoare privind perisabilităţile admise pentru transport, depozitare, desfacere 

- Calculul preţurilor preparatelor: preţul de producţie, preţul de vânzare 


	

	15.1.37. 

15.1.38. 

15.1.39. 

15.1.40. 
	15.2.35. 

15.2.36. 

15.2.37. 
	15.3.24. 

15.3.25. 
	Tehnologii noi de realizare a preparatelor culinare și a produselor de patiserie-cofetărie: 
- Criterii de realizare de reţete noi pe baza creativităţii și inovaţiei 

- Tehnologii de obţinere a noilor preparate culinare 


	

	15.1.41. 

15.1.42. 

15.1.43. 

15.1.44. 

15.1.45. 

15.1.46. 

15.1.47. 

15.1.48. 
	15.2.38. 

15.2.39. 

15.2.40. 

15.2.41. 

15.2.42. 

15.2.43. 

15.2.44. 

15.2.45. 
	15.3.26. 

15.3.27. 

15.3.28. 

15.3.29. 
	Piaţa produselor de tip catering: 
- Piaţa de desfacerea a produselor de tip catering; 

- Oferta de preparate de tip catering 

- Particularităţile produselor de tip catering 

- Servicii suplimentare în activitatea de catering 

- Verificarea calităţii produselor catering și de întocmirea documentelor specifice 

- condiţiilor de depozitare și păstrare pentru conservarea preparatelor de tip catering 

- Obiecte de inventar necesare pentru servirea preparatelor de tip catering 

- Modalităţi de organizare a evenimentelor speciale 

- Servirea preparatelor de tip catering, cu ajutorul obiectelor de inventar adecvate, în cadrul evenimentelor cu caracter special 


	

	15.1.49. 

15.1.50. 

15.1.51. 

15.1.52. 
	15.2.46. 

15.2.47. 

15.2.48. 

15.2.49. 
	15.3.30. 
	Tehnologii specifice bucătăriei tradiţionale româneşti: 
- Caracteristicile bucătăriei tradiţionale româneşti 

- Tradiţii și influenţe culinare în diferite zone 

- Materii prime necesare obţinerii preparatelor tradiţionale româneşti și a celor cu specific zonal 

- Particularităţile tehnologiilor de obţinere a preparatelor cu specific zonal 

- Metode de promovare a preparatelor tradiţionale 

- Criterii care stau la baza includerii în meniuri a preparatelor cu specific naţional 

- Modalităţi de fidelizare a consumatorilor, pentru consumarea preparatelor cu specific naţional 


	

	15.1.53. 

15.1.54. 

15.1.55. 

15.1.56. 

15.1.57. 

15.1.58. 

15.1.59. 
	15.2.50. 

15.2.51. 

15.2.52. 

15.2.53. 

15.2.54. 

15.2.55. 

15.2.56. 
	15.3.31. 

15.3.32. 

15.3.33. 
	Tehnologii specifice bucătăriei internaționale: 
- Caracteristicile bucătăriei internaţională 

- Materii prime necesare obţinerii preparatelor din bucătăria internaţională 

- Particularităţile tehnologiilor de obţinere a preparatelor cu specific internațional 

- Metode de promovare a preparatelor din bucătăria internaţională 

- Criterii care stau la baza includerii în meniuri a 
preparatelor cu specific internaţional 

- Modalităţi de fidelizare a consumatorilor, pentru consumarea preparatelor cu specific internaţional 

și de cofetărie – patiserie, conform tendinţelor de pe piaţa specializată 

- Produse originale, folosind reţete și tehnologii noi, conform tendinţelor de pe piaţa de specialitate 

- Modalităţi de comercializare a preparatelor obţinute prin tehnologii noi 

- Metode de promovare a produselor obţinute cu ajutorul tehnologiilor noi, prin intermediul personalului de servire 


	


Lista minimă de resurse materiale:

· Cataloage, reviste, albume;
· Rețetare
· Dotări specifice unităţilor de alimentaţie (utilaje, echipamente, obiecte de inventar, mobilier);
· Literatură de specialitate şi documente specifice: Legislaţia privind protecţia consumatorilor, buletine de analiză, fişe tehnologice, albume şi cataloage, reviste de specialitate, etc.;

· Fișe de lucru și fișe de evaluare
· Materii prime vegetale și animale puse la dispoziție de către agentul economic

· Fișe tehnologice

· Note de recepție

3. Sugestii metodologice
Pentru atingerea competenţelor stabilite prin modul, profesorul are libertatea de a dezvolta anumite conţinuturi, de a le eşalona în timp. 

Activităţile la lecţii vor fi variate, astfel încât, indiferent de stilul de învăţare caracteristic, toţi elevii să dobândească competenţele necesare.

În strategia didactică profesorul poate utiliza o paletă largă de metode. Se recomandă metodele centrate pe elev care să implice elevul în procesul de formare. Elevii învaţă mai bine dacă aud informaţiile, văd demonstraţiile şi ilustraţiile, discută informaţiile şi ideile, experimentează şi practică tehnicile.

Ei devin astfel membrii unei reţele de comunicare, se simt în largul lor, îşi împărtăşesc experienţele, pun întrebări, colaborează cu ceilalţi, îşi asumă riscuri, participă activ la propriul  proces de instruire şi educare. Profesorul are doar rolul de facilitator, comunicator, colaborator şi organizator. El are răbdare, lucrează la acelaşi nivel cu elevii şi respectă ideile şi experienţele participanţilor.

Se vor promova metode de predare - învăţare activ participative, centrate pe elev, care duc la rezolvarea problemei puse în discuţie.

Metodele de participare activă au meritul de a genera contexte în care se manifestă diferenţele, ca şi în viaţa de toate zilele. Aplicarea lor duce la provocări ale indivizilor de a+şi reorganiza experienţele ca urmare a participării active la viaţa de grup.

Se pot utiliza metode ca: observaţia, conversaţia, munca independentă, simularea, problematizarea, jocul de rol, exerciţiul, discuţiile în grup – care stimulează spiritul critic, creativitatea, studiul de caz, brainstormingul etc.

Vor fi promovate situaţiile din viaţa reală şi se va urmări aplicarea cunoştinţelor la probleme reale, pentru a se putea ţine cont în măsură mai mare de nevoile elevilor, ale angajaţilor şi ale societăţii. Elevilor li se va permite să aplice propriul lor mod de înţelegere a conţinutului realizând: proiecte, portofolii, discuţii în grup.

Se recomandă folosirea lucrului în echipă care facilitează procesul de învăţare. Această metodă se poate aplica pentru verificarea între colegi(verificări şi evaluări ale lucrărilor între colegi), joc de rol(elevii se ajută reciproc, iar profesorul îi îndrumă pentru o învăţare eficientă). 

Procesul de evaluare continuă şi sumativă (finală) va avea în vedere gradul de însuşire a competenţelor. Competenţele individuale din cadrul acestui modul nu vor fi supuse evaluării finale în cadrul altor module. Acest lucru nu exclude exersarea şi dezvoltarea acestora şi prin parcurgerea conţinuturilor altor module.

Promovarea unui modul este condiţionată de însuşirea tuturor competenţelor din tabelul de corelare, evaluate conform specificaţiilor privind probele de evaluare prevăzute în SPP.

4. Sugestii privind evaluarea

Elevii trebuie evaluaţi numai în ceea ce priveşte dobândirea competenţelor specificate în cadrul acestui modul. Demonstrarea unei alte abilităţi în afara celor din competenţele specificate este lipsită de semnificaţie în cadrul acestei evaluări. Pentru evaluarea care presupune o probă practică, un instrument de evaluare care poate fi utilizat este fişa de observare.


Evaluarea continuă a elevilor va fi realizată de către cadrele didactice pe baza unor  probe care se referă explicit la  criteriile de performanţă  şi la condiţiile de aplicabilitate din SPP - uri, iar ca  metode de evaluare se recomandă:
· Observarea sistematică a comportamentului elevilor, activitate care permite evaluarea capacităţilor şi atitudinilor lor faţă de o sarcină dată.

· Investigaţia.

· Autoevaluarea, prin care elevul compară nivelul la care a ajuns cu obiectivele şi standardele educaţionale şi îşi poate impune /  modifica programul propriu de învăţare.

· Metoda lucrărilor practice

· Lucrul cu modele
Se recomandă utilizarea următoarelor instrumente de evaluare:

· Fişe de observaţie

· Fişe de lucru
· Probe orale

· Lucrări practice specifice .
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