CURRICULUM iN DEZVOLTARE LOCALA

DATE DE IDENTIFICARE A CDL.:

1. Institutia de invatamant: Colegiul ,,N. V. Karpen” Bacau

2. Denumirea operatorului economic/institutiei publice partenere:
SC AGROINDUSTRIALA SA BACAU , N o
3. Titlul CDL: STILURI ALIMENTARE : F' 1 #

4. Tipul CDL-ului — aprofundare/extindere
5. Profilul/ Domeniul de pregatire
profesionala: SERVICII/TURISM SI
ALIMENTATIE

6. Calificarea profesionala:
ORGANIZATOR BANQUETING

7. Clasa: a Xl-a

8. Numar ore: 66 ore

9. Autor: prof. DIMITRIU DANIELA
Unitatea de invatamant: Colegiul ,,N. V. Karpen” Bacau

10. Operatorul economic: SC AGROINDUSTRIALA SA BACAU

1. NOTA DE PREZENTARE

DENUMIREA CALIFICARII: ORGANIZATOR BANQUETING
NIVELUL DE PREGATIRE: Liceal
NUMARUL DE ORE ALOCATE MODULULUI: 66 ore
SCOPUL MODULULUI CDL

In invatdmantul profesional si tehnic proiectarea curriculumului se subsumeazi
principiilor de proiectare ale curriculumului national, dar este determinatd de cele
doua scopuri fundamentale specifice dezvoltarii de curriculum in invatamantul
profesional si tehnic:
v dobandirea, de catre absolventi, a rezultatelor invatarii necesare pentru
adaptarea in prezent si mai ales in viitor la cerintele unei piete a muncii aflate intr-0
continua si rapida schimbare;
v dobandirea, de catre absolventi, a acelor rezultate ale invatarii transferabile
(domenii de competente-cheie) necesare pentru integrarea sociald, cat si pentru
integrarea rapida si cu succes pe piata muncii.

Obiectivele introducerii CDL sunt:
v crearea de oportunitati pentru aprofundarea/extinderea rezultatelor invatarii
care sunt solicitate de piata muncii locala si/sau regionald si care nu sunt oferite prin
componenta nationala a curriculumului;
v crearea situatiilor de invatare necesare pentru dobandirea rezultatelor invatarii
corespunzatoare domeniilor de competente-cheie, adaptate cerintelor locale, in
contexte legate de formarea profesionala.

Curriculumul in dezvoltare locala ofera urmétoarele avantaje/beneficii

.....
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— faciliteaza tranzitia elevilor de la scoala la viata activa prin adaptarea pregatirii
profesionale a elevilor la nevoile pietei muncii la nivel local,

— contribuie la cresterea ratei de insertie socioprofesionala;

b) permite aprofundarea competentelor-cheie, alaturi de unitatile de rezultate ale
invatarii tehnice generale si specializate, in contexte reale de munca;

C) creeaza oportunitati pentru dezvoltarea relatiilor dintre scoala si piata muncii locala.

ROLUL CURRICULUMULUI iN DEZVOLTARE LOCALA

Modulul ,,Stiluri alimentare” este specific domeniului de pregatire Turism si
alimentatie, domeniu care asigura pregatirea de specialitate pentru cei interesati sa isi
desfasoare activitatea profesionala ca organizator banqueting.

Continuturile propuse in structura modulului ofera elevilor cunostinte care le
vor permite sa-si dezvolte abilitati teoretice si practice privind etnologia alimentara
istorica: este vorba de interesul organizatiilor turistice dar si al nostru, atunci cand
vrem sa dam o nota deosebitd unei excursii, unei intalniri oficiale, de a asocia la
programele de vizitare a unor monumente arhitectonice si de alta natura ale trecutului
unor popoare si o serie de servicii alimentare inspirate si apropiate de cultura
alimentara a acelor vremuri, acelor tdri. De asemenea, este interesanta pregatirea si
servirea unei mese traditionale, Cu rezonanta istorica atunci cand ne aflam intr-un loc
istoric i vrem sa Injghebam o masa ,,ca pe vremuri”.

SITUATIILE DE INVATARE care rispund nevoilor de formare identificate
impreuna cu operatorul economic/institutia publica partenerad a unitatii de Tnvatamant.
Pregitirea elevilor prin CDL se poate desfasura prin ore de cultura de specialitate. In
viziunea noii proiectari curriculare profesorul are libertatea de a alege metodele si
tehnicile didactice, de a propune noi activitdti de invatare in masurd sd asigure
atingerea competentelor din SPP, acesta individualizand si particularizand procesul
didactic la specificul clasei.

SCURTA DESCRIERE a nevoilor de formare cirora le rispunde CDL-ul si a
rezultatelor invatarii suplimentare si/sau aprofundate propuse a fi dobandite, precum si
lista unitatii/unitatilor de rezultate ale invatarii din SPP vizate careia/carora le sunt
integrate rezultate ale invatarii propuse spre aprofundare/extindere.

In programele scolare pentru liceu, apar explicit liste separate de cunostinte,
abilitati si atitudini vizate de fiecare obiect de studiu in parte. Ele acoperd intregul
parcurs al invatamantului liceal si orienteaza dimensiunile axiologica si cea afectiv-
atitudinala aferente formarii personalitatii.

Cunostintele, abilitatile si atitudinile au o0 importanta egalda in reglarea
procesului educativ, se supun unor criterii de organizare didactico-metodica si de
evaluare adaptate unei pregitiri profesionale care sa corespunda cerintelor actuale de
piata muncii.

Modulul ,,Stiluri alimentare” are o structura elastica, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice.

Curriculumul in dezvoltare locald este elaborat intr-un cadru de parteneriat
intre scoald 1 comunitate §i are in vedere:

v Resursele pentru instruire (baza materiala a scolii, cadrul de colaborare cu
agentii economici);
v Cerintele locale pentru pregitirea in domeniul turism si alimentatie, care sa

serveasca activitatilor desfasurate de operatorul economic.
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Lista unititilor de rezultate ale invatarii din SPP vizate, ciarora le sunt

integrate rezultate ale invatarii propuse spre aprofundare/extindere:

v" URI 16 — Desfasurarea activititilor de servire in restauratie

Unitatea de rezultate ale invatarii

Unitatea de rezultate ale invétarii -
tehnici generale

Denumirea modulului aprofundat

URI 16 — Desfasurarea activitatilor de
servire in restauratie

Coordonarea activitatii de servire

UNITATI DE COMPETENTA/COMPETENTE SPECIFICE OCUPATIILOR

CARE POT FI PRACTICATE

v Lucrul 1n echipa si comunicarea la locul de munca

v Colaborare eficienta si riguroasa in echipele de lucru

v Utilizarea diferitelor surse de informare pentru a obtine date relevante despre
clienti

2. Tabel de corelare dintre rezultatele invatarii si continuturile invatarii

Rezultate ale invatarii propuse spre
aprofundare

URI 16 — Desfasurarea activitatilor de servire Continuturile Situatii de
in restauratie invatarii invatare
Rezultate ale invatarii
(codificate conform SPP)

Cunostinte Abilitati Atitudini
16.1.7. 16.2.9. 16.3.5 1.Managementul de
Precizarea Informarea Implicarea productie culinara
caracteristici | brigazii de activa si in unitatile de Identifica
-lor servire cu responsabila alimentatie principiile
preparatelor | sortimentul in stabilirea 1.1 Hrana sdndtoasa | alimentatiei
si bauturilor | de preparate | variantelorde | —regimul vietii echilibrate
oferite in si bauturi meniuri 1.2 Alimente
unitatile de | Din oferta pentru diferite | necesare in arta Diferentiaza
alimentatie | unitatii de tipuri de mese, | culinara si calitatea | metodele de

alimentatie pe baza acestora productie: Cook-

criteriilor de - Principiile care stau | freeze, cook-

16.1.8. 16.2.10. asociere a la baza alimentatiei | chill, sous-vide
Prezentarea | Transmiterea | preparatelorsi | echilibrate
caracteristici | in echipa de | bauturilor si a - Principiile generale | Selectarea
-lor servire a particularitati- | pentru igiena si informatiilor
diferitelor detaliilor lor preparatelor | securitatea siguranta
tipuri de despre si bauturilor, alimentelor alimentelor
meniuri caracteristicil | printr-o - Metode moderne

e calitative colaborare de productie

ale eficienta si - Valorile nutritive

preparatelor | riguroasa in ale alimentelor Discutii dirijate
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si bauturilor

echipele de

2. Stilul alimentar

privind factorii

incluse in lucru 2.1 Factorii care care contribuie
diferite contribuie la la formarea
meniuri formarea stilurilor stilurilor
alimentare alimentare
16.1.9. 16.2.11. 2.2 Stiluri alimentare | Discutii dirijate
Precizarea Intocmirea din zona noastra privind influenta
regulilor de | variantelor de 2.3 Stiluri alimentare | culturii si
intocmire a | meniuri din alte zone civilizatiei
meniurilor pentru 2.4 Diversitatea asupra
sia diferite tipuri stilurilor alimentare | alimentatiei
criteriilor de | de mese, - determinate de Cunoasterea
asociere a respectand nevoile fiziologice modelelor de
preparatelor | criteriile de - generate de nevoile | alimentatie, a
cu asociere a speciale ale etnologiei
bauturilor in | preparatelor consumatorilor alimentare
cadrul cu (festive, intalnite la | Cunoasterea
meniurilor bauturi alte popoare) stilurilor
- conditionate de alimentare si a
valorificarea unor preferintelor
anumite materii culinare ale
prime (vegetarian, turistilor rusi,
lacto-vegetarian) unguri, italieni,
- dupad varsta germani etc.
- dupa starea de Intocmirea
sdnatate meniurilor
vegetariene,
ovo-lacto-
vegetariene,
bazate pe peste
si produse
marine
3. Stilurile
16.1.9. 16.2.11. 16.3.5 alimentare si Cunoasterea
Precizarea Intocmirea Implicarea turismul stilurilor
regulilor de | variantelor de | activa si 3.1 Bucétaria alimentare ale
intocmire a | meniuri responsabila romaneasca si altor zone
meniurilor pentru in stabilirea obiceiurile de (bucataria
sia diferite tipuri | variantelor de consum dobrogeana,
criteriilor de | de mese, meniuri moldoveneasca,
asociere a respectand pentru diferite | 4. Stilurile banateana)
preparatelor | criteriile de tipuri de mese, | alimentare festive Analiza ocaziile
cu asociere a pe baza (revelion, aniversari, | tratate in mod
bauturilor in | preparatelor | criteriilor de oficial, clasic) diferit festiv
cadrul cu asociere a Exemplificari de
meniurilor bauturi preparatelor si | 5. Conceperea meniuri pentru
bauturilor si a stilului alimentar consumuri
particularitatilor colective
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preparatelor si (cantine), pentru
bauturilor, diferite nevoi
printr-o conjuncturale
colaborare (bolnavi,
eficienta si sportivi )
riguroasa in Discutii de grup
echipele de privind
lucru conceperea $i
impunerea
stilului
alimentar

3. LISTA MINIMA DE RESURSE MATERIALE (echipamente, unelte,

instrumente, materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice)

necesare dobandirii rezultatelor invatarii (existente in scoala sau la operatorul

economic)

v Dotarile specifice salilor de clasa;

v Flipchart, markere;

4 Documente: manuale, fise de lucru, de evaluare, carti si reviste de specialitate,
pliante, albume, meniuri;

v Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;
v Conexiune la internet;

v Mijloace audio-vizuale: televizor etc.

v Filme didactice

4. SUGESTII METODOLOGICE

Programa urmareste insusirea notiunilor de baza in domeniul turism si
alimentatie, in vederea pregatirii practice a elevilor. In selectarea continuturilor s-a
avut in vedere formarea de deprinderi practice, asimilarea de cunostinte fundamentale
dobandirii calificarii.

Pentru atingerea competentelor stabilite prin modul, profesorul are libertatea
de a dezvolta anumite continuturi, de a le esalona in timp.

Activitatile la lectii vor fi variate, astfel incat, indiferent de stilul de invatare
caracteristic, toti elevii sa dobandeasca competentele necesare.

In strategia didacticd profesorul poate utiliza o paleti largi de metode. Se
recomanda metodele centrate pe elev care sda implice elevul in procesul de formare.
Elevii invata mai bine daca aud informatiile, vad demonstratiile si ilustratiile, discuta
informatiile si ideile, experimenteaza si practica tehnicile.

Ei devin astfel membrii unei retele de comunicare, se simt in largul lor, 1si
impartasesc experientele, pun intrebari, colaboreazd cu ceilalti, isi asuma riscuri,
participa activ la propriul proces de instruire si educare. Profesorul are doar rolul de
facilitator, comunicator, colaborator si organizator. El are rabdare, lucreaza la acelasi
nivel cu elevii si respecta ideile si experientele participantilor.

Se vor promova metode de predare - invatare activ participative, centrate pe
elev, care duc la rezolvarea problemei puse in discutie.

Metodele de participare activa au meritul de a genera contexte in care se
manifesta diferentele, ca si in viata de toate zilele. Aplicarea lor duce la provocari ale
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indivizilor de a-si reorganiza experientele ca Urmare a participdrii active la viata de
grup.

Se pot utiliza metode ca: observatia, conversatia, munca independentd,
simularea, problematizarea, jocul de rol, exercitiul, discutiile in grup — care
stimuleaza spiritul critic, creativitatea, studiul de caz, brainstormingul etc.

Vor fi promovate situatiile din viata reald si se va urmari aplicarea
cunostintelor la probleme reale, pentru a se putea tine cont In masurd mai mare de
nevoile elevilor, ale angajatilor si ale societdtii. Elevilor li se va permite sa aplice
propriul lor mod de intelegere a continutului realizand: proiecte, portofolii, discutii in
grup.

Se recomanda folosirea lucrului in echipa care faciliteaza procesul de invétare.
Aceasta metoda se poate aplica pentru verificarea intre colegi (verificari si evaluari ale
lucrarilor intre colegi), joc de rol (elevii se ajuta reciproc, iar profesorul ii indruma
pentru o invatare eficienta). Procesul de evaluare continud si sumativa (finald) va avea
in vedere gradul de insusire a competentelor. Competentele individuale din cadrul
acestui modul nu vor fi supuse evaluarii finale in cadrul altor module. Acest lucru nu
exclude exersarea si dezvoltarea acestora si prin parcurgerea continuturilor altor
module.

Promovarea unui modul este conditionata de insusirea tuturor competentelor
din tabelul de corelare, evaluate conform specificatiilor privind probele de evaluare
prevazute in SPP.

Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste dobandirea competentelor
specificate in cadrul acestui modul. Demonstrarea unei alte abilitati in afara celor din
competentele specificate este lipsita de semnificatie In cadrul acestei evaludri. Pentru
evaluarea care presupune o proba practicd, un instrument de evaluare care poate fi
utilizat este fisa de observare.

5. SUGESTII PRIVIND EVALUAREA

Procesul de evaluare finala urmareste gradul de dobandire a deprinderilor si nu
nivelul de cunostinte acumulate. Elevul este supus evaluarii prin probe de evaluare
diferite, in momente diferite, iar rezultatul final al evaluarii are in vedere progresul
realizat de acesta.
Metode de evaluare propuse:
v Investigagia reprezinta un instrument in cadrul caruia elevii pot aplica in mod
creator cunostintele si experientele de invatare pe care le-au dobandit in instruirile
anterioare, putandu-se realiza pe o tema propusa de profesor sau de elevii insisi, in
cazul in care acestia nutresc anumite interese fata de diversele aspecte ale realitatii.
v Proiectul reprezinta o metoda mai complexa de evaluare care poate furniza
informatii mai bogate in legatura cu competentele elevilor si, in general, cu progresele
pe care ei le-au facut de-a lungul unei perioade mai indelungate de timp.
4 Proiectul, prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare
a bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare
a ideilor i1 materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup
de elevi.
v Portofoliul cuprinde un ansamblu de documente elaborate de catre elev,
produse ale acestuia: probleme, eseuri, contributii mai mult sau mai putin reusite.

Instrumente de evaluare:
= fise de observatie,
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= fige de lucru
= portofoliul
= mini proiectul
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:
= Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;
Metoda proiectului
In cadrul stagiului de practica desfasurat la agentul economic, veti identifica
sortimentul de prajituri realizat in unitate, apoi veti realiza 0 mini brosura cu produsele
identificate, precum si o prezentare Power Point cu rezultatele mini proiectului. Puteti
folosi, pentru realizarea mini proiectului, imagini ale produselor, informatii scrise din
materialele informative ale unitatii sau din retetarele cu care Se lucreaza in unitate sau
informatii obtinute prin accesarea internetului.

Cerinte:
" mini proiectul va fi realizat individual sau de max. 3 elevi;
" mini proiectul va fi prezentat, celorlalti colegi de clasa si profesorului pentru a fi
evaluat;
. pe baza fisei de mai jos, va puteti autoevalua mini proiectul si munca desfasurata
pentru realizarea acestuia.

FISA DE AUTOEVALUARE — PROIECT

Organizarea propriei invatari
1 am identificat scopurile
1 mi-am definit sarcinile

Realizarea eficientd a proiectului in echipd
(1 am sugerat noi directii si idei
[J m-am oferit voluntar cand trebuia indeplinitd o sarcind

Cautarea informatiilor

[J am pus Intrebari

[J am cautat elemente pentru proiect

[1 am solicitat clarificari din partea profesorului si colegilor

Identificarea resurselor
[J am gasit si valorificat resurse
(1 am oferit fapte si opinii celorlalti membri ai echipei

Incurajarea membrilor echipei

[J am rdspuns entuziast celorlalti

1 am invitat orice coleg sa participe

[li-am determinat pe ceilalti sa se simtd bine

Faciliteaza

(1 discutiile

(1 am ajutat la stabilirea prioritatilor si la crearea directa

1 am ajutat la distribuirea sarcinilor

[ am ajutat la identificarea schimbarilor necesare si am incurajat producerea acestor
schimbari

Intreaba
1 am stimulat discutiile pentru a afla diferite puncte de vedere
[1 am eliminat ideile nevaloroase
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Rezolvarea problemelor

[J am propus munca diferentiata

(1 am cautat solutii alternative

(] am ajutat echipa sa ia decizii corecte
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