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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplica pentru calificarea profesionali BUCATAR corespunzitoare profilului
SERVICII, domeniul de pregitire profesionalda TURISM SI ALIMENTATIE:

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardelor de pregatire profesionala (SPP) aferente
calificarilor sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificirilor — 3

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii —
tehnice specializate (URI)
URI 9. Realizarea preparatelor culinare MODUL 1. Preparate culinare
URI 10. Realizarea preparatelor recomandate in
diferite diete

Denumire modul

MODUL 2. Preparate pentru diete
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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a Xl-a
Invatamant profesional

Calificarea: BUCATAR

Domeniul de pregatire profesionala: TURISM SI ALIMENTATIE
Domeniul de pregatire generala: ALIMENTATIE

Pregitire practici’

Modul I. Preparate culinare

Total ore/an: . 420
din care: Laborator tehnologic 150
Instruire practica 270

Modul 11. Preparate pentru diete

Total ore/an: 210
din care: Laborator tehnologic 120
Instruire practica 90

Total ore/an = 21 ore/sapt. x 30 siptamani = 630 ore/an

Stagiu de pregitire practici? - Curriculum in dezvoltare locali

modut ttn.*
Total ore/an: 300
Total ore /an = 10 sépt. x 5 zile x 6 ore /zi = 300 ore/an
TOTAL GENERAL : 930 ore/an
Nota:

1. Pregatirea practicd poate fi organizatd atdt in unitatea de invatamant cat si la operatorul
economic/institutia publicd partenera
2. Stagiul de pregatire practica se desfasoara la operatorul economic/institutia publica partenera.
Conditiile in care stagiul de practicd se desfdsoara in unitatea de invatamant, sunt stabilite prin
metodologia de organizare si functionare a invatamantului profesional.

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de catre unitatea de invatamant in
parteneriat cu operatorul economic/institutia publica partenera, cu avizul inspectoratului scolar.
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MODUL I: PREPARATE CULINARE

e Nota introductiva

Modulul ,,Preparate culinare”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru calificarea
profesionald Bucatar din domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentatie, domeniul
pregatirii generala Alimentatie face parte din cultura de specialitate si pregatirea practica
saptamanala, aferente clasei a XI — a, invatamant profesional.

Modulul are alocat un numar de 420 ore/an, conform planului de invatamant, din care :
= 150 ore/an — laborator tehnologic
= 270 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Preparate culinare” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de
cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3, din domeniul de pregatire
profesionala Turism si alimentatie, domeniul de pregatire generald Alimentatie, sau in continuarea
pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 9. Realizarea preparatelor
culinare
Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
9.1.1. 9.2.1. 9.3.1. Semipreparate culinare
9.1.2. 9.2.2. 9.3.2. - Sortimentul de semipreparate;
9.1.3. 9.2.3. - Pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii
9.24. semipreparatelor culinare;
9.255. - Tehnologii de obtinere a semipreparatelor culinare;
- Utilizarile semipreparatelor.
9.1.4. 9.2.6. 9.3.3. Gustari si antreuri
9.1.5. 9.2.7. 9.3.4. - Sortimentul de antreuri si gustari;
9.1.6. 9.2.8. 9.3.5. - Pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii
9.2.9. gustarilor si antreurilor;
- Tehnologii de obtinere a preparatelor culinare servite ca
antreuri §i gustari,
- Modalitati de aranjare, asezonare si decorare a preparatelor
servite ca antreuri §i gustari.
9.1.7. 9.2.10. 9.3.6. Preparate lichide
9.1.8. 9.2.11. 9.3.7. - Sortimentul de preparate lichide: supe, supe-creme, ciorbe,
9.1.9. 9.2.12. borsuri, consomeuri; clasificare;
9.2.13. - Pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii
preparatelor lichide;
- Tehnologii de obtinere a preparatelor lichide;
- Modalitati de asezonare, decorare, prezentare si Servire a
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URI 9. Realizarea preparatelor

culinare
Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
preparatelor lichide.
9.1.10. 9.2.14. 9.3.8. Garnituri, salate, preparate de baza
9.1.11. 9.2.15. 9.3.9. - Sortimentul si clasificarea garniturilor, salatelor si preparatelor
9.1.12. 9.2.16. de baza;
9.1.13. - Pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii
9.1.14. garniturilor, salatelor si preparatelor de baza,
- Tehnologii de obtinere a garniturilor, salatelor, preparatelor
de baza;
- Modalitati de asezonare, decorare, prezentare si servire a
garniturilor, salatelor, preparatelor de baza.
9.1.15. 9.2.17. 9.3.10. Preparate servite ca desert
9.1.16. 9.2.18. 9.3.11. - Pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii
9.1.17. 9.2.19. preparatelor servite ca desert;
9.1.18. - Sortimentul de preparate servite ca desert;
9.1.19. - Tehnologii de obtinere a preparatelor servite ca desert;
- Modalitati de asezonare, decorare, prezentare si servire a
preparatelor servite ca desert.
e 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)

v
v

v

AN

Dotarile specifice salilor de clasa;

Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri cu specific de alimentatie, fise de lucru si
de documentare;

Dotari specifice bucatariilor : cuptoare cu convectie, salamandre, cuptor cu microunde,
roboti de bucatarie, etc.

Materii prime si auxiliare necesare obtinerii semipreparatelor si preparatelor culinare,
conform retetelor de fabricatie;

Flipchart, markere;

Aparaturd multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

Aparaturd pentru multiplicarea fiselor de lucru, de evaluare si a altor materiale necesare
activitatii;

Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate.

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Preparate culinare” trebuie sa fie abordate intr-o maniera integrata,
corelatd cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor.

Numarul de ore alocat fiecarei teme raméne la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Preparate culinare” are o structura flexibila, deci poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregitirea se recomanda a se desfasura in
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laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de invatamant
sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mengionate mai sus.

Pregatirea in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor

invatarii.

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.
Aceste activitati de invétare vizeaza:

aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

imbinarea si alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, etc.;

folosirea unor metode care sa favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

insugirea unor metode de informare si de documentare independenta, care ofera

deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Preparate culinare” sunt din categoria:
e Competente sociale si civice
e Competenta de a invata sa inveti
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si

cunoastere

Profesorul trebuie sa promoveze experiente de invatare prin continuturi si activitati, cat mai variate
care sa sustina dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode inovative de predare-invatare, fixare-sistematizare,

rezolvare de

probleme, stimularea creativitatii, care pot fi utilizate in activitatea didactica:

Metode de predare-invdtare

Metode de fixare §i sistematizare
a cunogtintelor si de verificare

Metode de rezolvare de probleme
prin stimularea creativititii

Metoda predarii/invatarii
reciproce

Harta cognitiva sau harta
conceptuala

Brainstorming

STAD (Student Teams
Achievement Division)

Matricea conceptuala

Explozia stelarda

Metoda Jigsaw (Mozaicul)

Lanturile cognitive

Metoda Palariilor ganditoare

Cascada

Diagrama cauzelor si a efectului

Caruselul

TGT- Metoda turnirurilor intre
echipe

Panza de paianjan (Spider map —
Webs)

Studiul de caz

Metoda schimbdrii perechii
(Share-Pair Circles)

Tehnica florii de lotus

Phillips 6/6

Metoda piramidei / bulgarelui de
zapada

Metoda R.A.I.

Tehnica 6/3/5

Metoda Delphi
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Un exemplu de metoda didactica ce poate fi folosita in activitatile de invatare este metoda Metoda
bulgarelui de zapada (Metoda piramidei).

Metoda bulgirelui de zapada sau metoda piramidei are la baza impletirea activitatii individuale
cu cea desfasuratd in mod cooperativ, in cadrul grupurilor. Ea constd in incorporarea activitatii
fiecarui membru al colectivului intr-un demers colectiv mai amplu, menit sa duci la solutionarea
unei sarcini sau a unei probleme date.

Desfasurare

» Profesorul expune datele problemei in cauza;

> Elevii lucreaza pe cont propriu la solutionarea problemei intr-un timp dat. In aceasta etapa se
noteaza eventualele nelamuriri legate de subiectul tratat.

» Elevii formeaza perechi de céate doi elevi pentru a discuta rezultatele individuale la care a
ajuns fiecare. Se solicitd raspunsuri la nelamuririle individuale din partea colegilor si, in
acelasi timp, se noteaza daca apar altele noi.

> Reunirea elevilor in 2 — 3 grupuri mai mari, aproximativ egale ca numar de participanti,
alcatuite din perechile formate anterior si se discuta despre solutiile la care s-a ajuns.
Totodata se lamuresc problemele nesolutionate.

> In final, intreaga clasa, reunitd, analizeaza si concluzioneaza asupra ideilor emise. Acestea
pot fi trecute pe tabld pentru a putea fi vizualizate de catre toti participantii si pentru a fi
comparate. Se lamuresc toate neclaritatile ramase, cu ajutorul cadrului didactic;

» Se alege solutia finald si se stabilesc concluziile asupra demersurilor realizate si asupra
participarii elevilor la activitate.

Exemplificarea Metodei creativi bulgdrele de zdapada (Metoda piramidei) in vederea dobandirii
unor rezultate ale invatarii

Cunostinte | Abilitati | Atitudini Continuturile invatarii

9.1.7. 9.2.10. 9.3.6. | Preparate lichide

- Pregatirea materiilor prime si auxiliare necesare obtinerii
preparatelor lichide;

Activitate: Stabilirea necesarului de materii prime pentru 3 portii de preparat lichid, pe baza
retetei.

Obiective:

@)
@)

@)
@)

Sa citeasca responsabil o reteta;

Sa efectueze calcule simple pentru determinarea cantitatilor de materii prime necesare pentru
un numar de portii date;

Sa identifice propriile nelamuriri generate de efectuarea sarcinii date;

Sa comunice cu colegii si cu cadrul didactic pe marginea sarcinii de lucru.

Mod de organizare a activitatii:

o

Activitate individuala, in perechi si in echipe.

Resurse materiale:

@)
@)
@)

Fise de lucru contindnd reteta si cerinta data (numar de portii pentru care se fac calculele);
Foi pentru efectuarea calculelor;
Foaie flipchart si marker.

Durata: 50 minute
Desfasurare:
Pregatire:

o

Elevilor li se asociazd o cifrd prin numararea de la 1 la 4;
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o Se distribuie fisa de lucru;

o Se precizeaza faptul ca in prima etapa elevii cu cifra 1vor face pereche cu cei cu cifra 3, iar cei
cu cifra 2 vor face pereche cu cei cu cifra 4 iar la final se vor constitui doua echipe mari, una
cu elevii cu cifrele 1 si 3 si alta cu elevii cu cifrele 2 si 4.

o Elevii sunt informati ca la final intreaga clasa se va reuni pentru a centraliza rezultatele.

Realizare:

o Se comunica prima sarcina de lucru: Elevii cu cifrele 1 si 3, vor calcula necesarul pentru
materii prime pentru preparatele lichide localizate in fisa la pozitiile 1, 3, 5 iar elevii cu cifrele
2 si 4 vor calcula necesarul pentru materii prime localizate in fisa, la pozitiile 2, 4, 6;

o Dupa realizarea primei sarcini se vor constitui perechile anuntate si se vor confrunta
rezultatele;

o Dupa activitatea pe perechi se constituie cele 2 echipe mari pentru a se confrunta datele
obtinute pe perechi si se desemneaza un reprezentant care va transcribe pe foaia de flipchart
pregatitd rezultatele finale, pentru intreaga clasa;

o Fiecare elev isi consemneaza in fisa personala rezultatele finale;

o La final se discuta pe baza observatiilor din fisa de lucru, concluzionand rezultatele activitatii.

FISA DE LUCRU
individuala

Numele si prenumele:

Cifra atribuita:

Cerinta: Stabiliti cantitatile necesare pentru 3 de portii de preparat lichid, respectand retetarul tip pe
care 1l aveti la dispozitie si fisele* cu retete pregatite pe baza acestuia, tindnd cont si de modul in
care v-au fost repartizate sarcinile. Lista cu preparate lichide:

Supa de pasadre cu taitei

Supd de fasole cu costitd

Supa crema de cartofi

Supa crema de mazare

Ciorba de perisoare

Bors rusesc

* fisele cu retete pot fi pregatite de catre profesor atunci cand nu sunt suficiente retetare care sa fie
puse la dispozitia elevilor.

ocarwnE

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didacticd, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflectd nivelul de pregatire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invitdrii.
» Planificarea evaludrii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitandu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
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C.

Finala
= Realizatd printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
o Intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat;
e Brainstorming.
Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de autoevaluare;

Fise de monitorizare a progresului;

Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor;

Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duald, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;

Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;

Lista de verificare a proiectului;

Brainstorming;

Planificarea proiectului;

Mozaicul;

Fisa de observatie;

Jurnalul elevului;

Teme de lucru;

Prezentare.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;

Proiectul - prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de
elevi;

Studiul de caz - care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic;

Portofoliul - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare, etc.

Probele practice — ofera posibilitatatea evaluarii capacitatii de aplicare a cunostintelor
teoretice 1n rezolvarea unor probleme practice.

Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora 1n unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate
in contextul profesional.

Exemplificarea evaludrii rezultatelor invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini

9.1.7. Caracterizarea materiilor | 9.2.10. Efectuarea operatiilor 9.3.6. Implicarea activa si
prime necesare obtinerii de dozare a materiilor prime, responsabild in realizarea si
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sortimentului de preparate conform retetei.
lichide.

montarea in vasele de servire a
preparatelor lichide, cu
respectarea normelor de
dezvoltare durabila, igiena,
sigurantd si securitate in munca
si PSL.

Activitate: Calculul necesarului de materii prime pentru o portie, respectiv pentru 6 portii de Supd

cremd de mazdre, plecand de la reteta pentru 10 portii:

Obiective:
o Sa citeasca atent reteta de lucru;

o Sa efectueze corect calcule simple pentru determinarea cantitatilor de materii prime necesare

pentru un numar de portii date.

FISA DE EVALUARE

Numele si prenumele elevului:
Data:

Cerinta: Calculati cantitatile necesare pentru 1 portie respectiv pentru 6 portii de Supi crema
de conopida, avand datd reteta pentru 10 portii si continuturile in substante nutritive din

materiile prime folosite:

Nr. Materia prima / Cantitate pentru 10 | Cantitate pentru 1 Cantitate pentru 6
crt. auxiliard portie, g/ml portii, g/ml portii, g/ml
1. | Conopida 500
2. | Ceapa 100
3. | Faina 50
4. | Oua (géalbenusuri) 50
5. | Lapte 200
6. | Margarina / Unt 50
7. | Supa de oase 1500
8. | Sare 10
e Ciriterii de realizare si ponderea acestora
L\lrl,; Cg;zré:g?:argggsztgl;g t Indicatorii de realizare si ponderea acestora Puncta)
1. Primirea si 20% | Analizarea retetei pentru calculul 25% 5p
planificarea sarcinii de necesarului de materii prime
lucru Alegerea metodelor adecvate de calcul 45% 9p
Respectarea regulilor de calcul simplu 30% 6p
2. Realizarea sarcinii de | 60% | Calcularea corecta a necesarului de 40% 24 p
lucru materii prime pentru o portie
Calcularea corecta a necesarului de 40% 24 p
materii prime pentru 6 portii
Folosirea corecta a datelor din fisa de 20% 12 p
lucru
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Nr. Criterii de realizare si . .. . . Punctaj
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
3. Prezentarea si 20% | Intocmirea corecti a fisei de lucru 40% 8p
promovarea sarcinii Utilizarea corecta a termenilor de 30% 6p
realizate specialitate
Evidentierea datelor din fisa de lucru, 30% 6p
conform cerintelor
Total 100 p
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MODUL II: PREPARATE PENTRU DIETE

e Nota introductiva

Modulul ,,Preparate pentru diete”, componenta a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionala Bucatar din domeniul de pregatire profesionald Turism si alimentatie,
domeniul de pregatire generala Alimentatie, face parte din cultura de specialitate si pregatirea
practicd sdptamanald, aferente clasei a XI — a, invatamant profesional.

Modulul are alocat un numar de 210 ore/an, conform planului de invatamant, din care :
= 120 ore/an — laborator tehnologic
= 90 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Preparate pentru diete” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de
cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-urile corespunzatoare calificarilor profesionale de nivel 3, din domeniul de pregatire
profesionald Turism si alimentatie, domeniul de pregatire generala Alimentatie, sau in continuarea
pregatirii intr-0 calificare de nivel superior.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 10. Realizarea preparatelor
recomandate in diferite diete

Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)

Cunostinte | Abilitati Atitudini

10.1.1. 10.2.1. 10.3.1. Tehnologia specifica preparatelor pentru diferite diete
10.1.2. 10.2.2. 10.3.2. - Sortimentul de preparate recomandate pentru diete in
10.2.3. bolile aparatului digestiv;

- Tehnologii specifice obtinerii preparatelor pentru diete
in bolile aparatului digestiv;

10.1.3. 10.2.4. 10.3.3. Tehnologia specifica preparatelor pentru dietele
10.1.4. 10.2.5. 10.3.4. specifice bolilor cardiovasculare
10.2.6. - Sortimentul de preparate pentru diete in bolile

cardiovasculare;

- Procese tehnologice si tratamente termice adecvate, de
obtinere a preparatelor pentru diete, in bolile
cardiovasculare.

10.1.5. 10.2.7. 10.3.5. Tehnologia specifica preparatelor pentru dietele
10.1.6. 10.2.8. 10.3.6. specifice bolilor hepatobiliare
10.2.9. - Sortimentul de preparate pentru diete, in bolile

hepatobiliare.

- Procese tehnologice si tratamente termice adecvate de
obtinere a preparatelor pentru diete, in bolile
hepatobiliare.

10.1.7. 10.2.10. 10.3.7. Tehnologia specifica preparatelor pentru dietele
10.1.8. 10.2.11. specifice bolilor renale
- Sortimentul de preparate pentru diete, in bolile renale.

Calificarea profesionala: Bucétar
Domeniul de pregitire profesionald: Turism si alimentatie
Domeniul de pregatire generald: Alimentatie
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URI 10. Realizarea preparatelor
recomandate in diferite diete

Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati Atitudini
- Procese tehnologice si tratamente termice specifice
obtinerii preparatelor pentru diete, in bolile renale.
10.1.9. 10.2.12. 10.3.8. Tehnologia specifica preparatelor pentru dietele
10.1.10. 10.2.13. 10.3.9. specifice bolilor de metabolism
10.1.11. 10.2.14. - Sortimentul de preparate pentru diete, in bolile de

metabolism.

- Procese tehnologice si tratamente termice adecvate
obtinerii preparatelor pentru diete, in bolile de
metabolism.

e 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)

Dotarile specifice salilor de clasa;

Retetare, normative specifice, pliante, ghiduri culinare, fige de lucru si de documentare;
Dotari specifice bucatariilor;

Materii prime si auxiliare necesare obtinerii semipreparatelor si preparatelor culinare,
conform retetelor de fabricatie;

Flipchart, markere;

Aparatura multimedia: computere, multifunctionale, videoproiector;

Aparaturd pentru multiplicarea figselor de lucru, de evaluare si materialor necesare
activitatii;

Utilaje: cuptoare cu convectie, salamandre, cuptor cu microunde, roboti de bucatarie, etc
Alte tipuri de dotari, identificate de cadrele didactice ca fiind necesare pentru activitatile
planificate.

ANANENEN

ANANRN

AN

e Sugestii metodologice

Continuturile modulului ,,Preparate pentru diete” trebuie sa fie abordate intr-0 maniera integrata,
corelatd cu particularitatile si cu nivelul initial de pregatire al elevilor.

Numarul de ore alocat fiecarei teme raméne la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Preparate pentru diete” are o structura flexibila, deci poate incorpora, in orice moment
al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Pregatirea se recomanda a se desfasura in
laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de Invatdmant
sau de la operatorul economic, dotate conform recomandarilor mengionate mai sus.

Pregatirea 1n cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatamant sau de la operatorul economic are importantd deosebita in atingerea rezultatelor
invatarii.

Calificarea profesionala: Bucétar
Domeniul de pregitire profesionald: Turism si alimentatie
Domeniul de pregatire generald: Alimentatie
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Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdti de invatare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Aceste activitati de invatare vizeaza:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;

* imbinarea si alternanta sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idel, etc.;

= folosirea unor metode care sd favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete;

» finsugirea unor metode de informare si de documentare independentd, care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua.

Competentele cheie integrate in modulul ,,Preparate pentru diete” sunt din categoria:

e Competenta de a invita sa inveti
e Competente civice si sociale

Profesorul trebuie sa promoveze experiente de invatare prin continuturi si activitati, cat mai variate
care sa sustina dezvoltarea potentialului fiecarui elev.

Exemple de metode inovative de predare-invatare, fixare-sistematizare, rezolvare de

probleme, stimularea creativititii, care pot fi utilizate in activitatea didactica:

Metode de predare-invdtare

Metode de fixare §i sistematizare
a cunogtintelor si de verificare

Metode de rezolvare de probleme
prin stimularea creativitatii

Metoda predarii/invatarii
reciproce

Harta cognitiva sau harta
conceptuala

Brainstorming

STAD (Student Teams
Achievement Division)

Matricea conceptuala

Explozia stelarda

Metoda Jigsaw (Mozaicul)

Lanturile cognitive

Metoda Palariilor ganditoare

Cascada

Diagrama cauzelor si a efectului

Caruselul

TGT—- Metoda turnirurilor intre
echipe

Panza de paianjan (Spider map —
Webs)

Studiul de caz

Metoda schimbarii perechii
(Share-Pair Circles)

Tehnica florii de lotus

Phillips 6/6

Metoda piramidei / bulgarelui de
zapada

Metoda R.A.I.

Tehnica 6/3/5

Metoda Jurnalului

Metoda Delphi

Pentru eficientizarea activitatilor de instruire practica, din cadrul acestui modul recomandam
utilizarea Jurnalului de practica, document simplu de gestionat atat de catre cadrele didactice cat si
de catre tutorii de practica, de la agentii economici unde elevii isi desfasoara stagiile de practica.

Calificarea profesionala: Bucétar
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Jurnalul de practica este in egalda masurd o metoda de fixare si sistematizare a cunostintelor si
deprinderilor cat si o metoda eficienta de verificare a masurii in care elevul si-a realizat sarcinile de

lucru in conditiile specifice desfasurarii activitatii practice.

JURNAL DE PRACTICA

Clasa: a XI — a, invatamant profesional
Elev:
Perioada:

Locatie (Operator economic si departament):

Modul 2: Preparate pentru diete

Tema: Tehnologia preparatelor pentru diete specifice bolilor aparatului digestiv

In jurnalul de practici, elevul va completa urmatoarele informatii:
1. Care sunt principalele activitati relevante pentru modulul de practica pe care le-ati observat

sau le-ati desfasurat ?

Activitati observate

Activitati desfasurate

2. Ce ai invatat sa faci pentru atingerea competentelor/rezultatelor invatarii?

3. Care au fost activitatile practice care v-au placut? Motivati.

4. Ce activitati practice nu v-au placut? Motivati.

Observatiile cadrului didactic:

Calificarea profesionala: Bucétar
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e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
achizitionat rezultatele invatarii propuse in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
d. La inceputul modulului — evaluare initiala.
= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.
= Reflectd nivelul de pregatire a elevului.
e. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invatdrii.
» Planificarea evaludrii trebuie sa se deruleze dupa un program stabilit, evitandu-se
aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
f. Finala
= Realizatd printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de
predare/ invatare si care informeazad asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Se propun urmatoarele instrumente de evaluare initiala:
o Intrebari;
e Chestionare;
e Exercitii de tipul stiu/vreau sa stiu/am invatat;
e Brainstorming.
Sugeram urmatoarele instrumente de evaluare continua:
e Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de autoevaluare;
Fise de monitorizare a progresului;
Fise pentru evaluarea/ autoevaluarea abilitatilor;
Teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipla, itemi alegere duald, itemi de
completare, itemi de tip pereche, itemi de tip intrebari structurate sau itemi de tip rezolvare
de probleme;
Fisa de autoevaluare a capacitatii colaborative;
Lista de verificare a proiectului;
Brainstorming;
Planificarea proiectului;
Mozaicul;
Fisa de observatie;
Jurnalul elevului;
Teme de lucru;
e Prezentare.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:
e Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare;
e Proiectul - prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a

Calificarea profesionala: Bucétar
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ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de

elevi;

e Studiul de caz - care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari

electronice care se refera la un anumit proces tehnologic;

e Portofoliul - care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile

extragcolare, etc.

e Probele practice- ofera posibilitatatea evaluarii capacitatii de aplicare a cunostintelor
teoretice n rezolvarea unor probleme practice.
Rezultatele invatarii/ competentele cheie dobandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitatile respective si separat in situatiile in care pot fi individualizate

in contextul profesional.

Exemplificarea evaluarii rezultatelor invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

10.1.1.Prezentarea
sortimentului de preparate
recomandate pentru diete in
bolile aparatului digestiv.
10.1.2.Descrierea proceselor
tehnologice specifice obtinerii
preparatelor pentru diete in
bolile aparatului digestiv.

10.2.1.Analizarea
caracteristicilor preparatelor
recomandate in dietele pentru
afectiuni ale aparatului
digestiv.

10.2.2.Efectuarea operatiilor
tehnologice de obtinere a
preparatelor pentru diete
specifice bolilor aparatului
digestiv, aplicand tratamente
termice adecvate.

10.2.3. Aplicarea creativa a
unor metode noi de obtinere a
preparatelor pentru diete in
diferite afectiuni, determinate
prin studiu individual.

10.3.1.Asumarea
responsabilitatii obtinerii
preparatelor pentru diete
specifice bolilor aparatului
digestiv, cu respectarea
normelor dezvoltirii durabile,
igienice, de siguranta si
securitate in munca si de PSIL
10.3.2. Colaborarea cu colegii
de echipa pentru impartasirea
aspectelor noi descoperite prin
studiu individual.

Activitate: Instruire practici — Realizarea preparatelor lichide recomandate in diete specifice

bolilor aparatului digestiv
Obiective:

o Safisi asume responsabilitatea obtinerii preparatelor specifice;
Sa respecte normele dezvoltarii durabile;
Sa respecte normele igienice, de siguranta si securitate Tn munca si de PSI;

o
o
o Sarelationeze cu colegii;
o

Sa-si autoevalueze obiectiv intreaga activitate desfasurata.

e Ciriterii de realizare si ponderea acestora

Nr. Criterii de realizare si Indicatorii de realizare si ponderea acestora Puncta)
crt. ponderea acestora P
1. | Primirea si 20% | Analizarea sarcinilor de lucru specifice 25% 5
planificarea sarcinii pentru activitatile de pregatire a preparatelor
de lucru recomandate 1n dietele bolilor aparatului

digestiv.
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Nr. Criterii de realizare si . .. . . Punctaj
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
Alegerea tehnicilor de lucru, in functie de 50% 10
tipul de preparate lichide pentru diete ale
bolilor aparatului digestiv care vor fi
obtinute.
Respectarea normelor de dezvoltare 25% 5
durabila, a normativelor, regulilor si
reglementarilor privind igiena, sanatatea si
securitatea muncii in bucatarii.
2. | Realizarea sarcinii de | 50% | Respectarea etapelor specifice de realizare a | 40% 20
lucru sarcinii de lucru, pentru obtinerea
preparatelor lichide pentru diete ale bolilor
aparatului digestiv care vor fi obtinute.
Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate | 40% 20
cu figele tehnologice si retetarele specifice
de obtinere a preparatelor lichide.
Folosirea corespunzatoare a materialelor si | 20% 10
documentelor specifice bucatariilor.
3. | Prezentarea si 30% | Intocmirea corectd a documentelor de lucru | 33% 10
promovarea sarcinii individual si in echipa.
realizate Utilizarea corecta a termenilor de 33% 10
specialitate in mesajele transmise colegilor
de echipa si clientilor.
Argumentarea eficienta a sarcinilor de lucru | 34% 10
realizate pentru obtinerea preparatelor
lichide pentru diete ale aparatului digestiv.
Total 100 p
Fisa de evaluare a activitatii
A. Ciriterii de apreciere a performantei
Criteriul analizat Punctaj
Maxim | Acordat
Analizarea sarcinilor de lucru specifice pentru activitdtile de pregatire a op
preparatelor recomandate in dietele bolilor aparatului digestiv.
Alegerea tehnicilor de lucru, in functie de tipul de preparate lichide pentru 10p
diete ale bolilor aparatului digestiv care vor fi obtinute.
Respectarea normelor de dezvoltare durabild, a normativelor, regulilor si 5p
reglementarilor privind igiena, sdnatatea §i securitatea muncii in bucétarii.
Respectarea etapelor specifice de realizare a sarcinii de lucru, pentru 20 p
obtinerea preparatelor lichide pentru diete ale bolilor aparatului digestiv care
vor fi obtinute.
Rezolvarea sarcinii de lucru in conformitate cu fisele tehnologice si retetarele 20p
specifice de obtinere a preparatelor lichide.
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Folosirea corespunzatoare a materialelor si documentelor specifice 10p
bucatdriilor.
Intocmirea corectd a documentelor de lucru individual si in echipa. 10p
Utilizarea corectd a termenilor de specialitate in mesajele transmise colegilor 10p
de echipa si clientilor.
Argumentarea eficienta a sarcinilor de lucru realizate pentru obtinerea 10 p
preparatelor lichide pentru diete ale aparatului digestiv.
Total 100 p
e Bibliografie
1. Brumar, Constanta (2006) — A B C — ul bucatarului, Bucuresti: Ed. Diasfera;
2. Brumar, Constanta si colab. (2012) — Tehnician in gastronomie, manuale pentru clasele a
XI —a si a XII - a, Bucuresti: Editura CD Press
3. Brumar, Constanta si colab. (2012) — Organizator banqueting, manuale pentru clasele a XI
—a si a XII — a, Bucuresti: Editura CD Press
4. Brumar, Constanta si colab. (2006) — Tehnologia Culinara cls. a IX — a, Bucuresti: Ed.
Didactica si Pedagogica R.A.;
5. Brumar, Constanta si colab. (2006) — Tehnologia Culinara cls. X-XII, Bucuresti: Ed.
Didactica si Pedagogica R.A.;
6. Brumar, Constanta si colab. (2011) — Turism si alimentatie, manual pentru clasa a X — a,
Bucuresti: Editura CD Press
7. Cerghit, loan (2002) — Sisteme de instruire alternative si complementare. Structuri, stiluri
si strategii, Bucuresti: Editura Aramis
8. Dinca, Cristian si colab. (2006) — Tehnician in turism, Bucuresti: Ed. Didactica si
Pedagogicd R.A.;
9. Dinca, Cristian si colab. (2006) — Calificarea profesionala Bucdtar, manualul pentru clasa

X1 an de completare, Bucuresti: Ed. Didactica si Pedagogica R.A.

10. Florea, Constantin, s.a. (2004) — Manualul directorului de restaurant, Bucuresti: Editura

THR-CG;

11. Lupu, Costica (2009) — Strategii didactice interactive, Bucuresti: Ed. Didactica si

Pedagogicda R.A;

12. Nicolescu, Radu (1998) — Tehnologia restaurantelor, Bucuresti: Editura Inter-Rebs;
13. Oprea, Crenguta Lacrimioara (2009) — Strategii didactice interactive, Bucuresti: Ed.

Didactica si Pedagogica R.A;

14. Stavrositu  Stere (2003) — Tehnica servirii consumatorilor, Bucuresti: Ed. Didactica si

Pedagogicda R.A;

15. *** _ www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/
16. *** — www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca

Calificarea profesionala: Bucétar
Domeniul de pregitire profesionald: Turism si alimentatie
Domeniul de pregatire generald: Alimentatie

20



http://www.rasfoiesc.com/sanatate/alimentatie/
http://www.biblioteca-digitala.ase.ro/biblioteca

