DATE DE IDENTIFICARE CDL

1. Instituția de învățământ: Colegiul Economic Ion Ghica, Târgoviște

2. Denimirea operatorului economic/instituției publice partenere: SC Cantup SRL

3. Titlul CDL: ,,Activităţi specifice de organizare şi igienizare a unei unităţi de alimentaţie publică”
4. Tipul CDL - ului: extindere
5. Profilul/Domeniul de pregătire generală: Alimentaţie Publică
6. Calificarea profesională –

7. Clasa: a IX-a

8. Număr de ore: 90

9. Autorii:  Anghel Gheorghiţa
LUPOIU CORINA (reprezentant operator economic)
· Unitatea de învățământ: Colegiul Economic Ion Ghica, Târgoviște

· Operatorul economic: SC Cantup SRL

Notă de prezentare
Curriculum – ul în dezvoltare locală ca și componentă a ofertei educaționale (curriculare)  din domeniul de pregătire de bază Alimentaţie Publică, face parte din cultura de specialitate și pregătirea practică săptămânală, aferente clasei a IX a, învățământ liceal – filiera tehnologică.

Are alocat un număr de  90 ore/an, conform planului de învăţământ.

Curriculumul în dezvoltare locală (CDL) constituie oferta curriculară specifică fiecărei unităţi de învăţământ şi este realizat în parteneriat cu operatorii economici/instituții publice partenere ale unității de învățământ asigurându-se astfel cadrul necesar adaptării pregătirii profesionale a elevilor la cerinţele pieţei muncii locale și/sau regionale.

Proiectarea şi evaluarea curriculumului în dezvoltare locală implică angajarea partenerilor sociali (agenţi economici, asociaţii/organizaţii locale ale angajatorilor şi/sau ale angajaţilor) în procesul de identificare a competenţelor specifice pieţei forţei de muncă locale şi a situaţiilor de învăţare oferite elevilor.

Scopul modulului ,,Activităţi specifice de organizare şi igienizare a unei unităţi de alimentaţie publică” este de a da posibilitatea elevilor să cunoască importanţa socială actuală şi de perspectivă privind organizarea diferitelor sectoare de muncă din  alimentaţie și  de a se implica activ. 

          Rolul CDL- ului ,,Activităţi specifice de organizare şi igienizare a unei unităţi de alimentaţie publică” este acela de a asigura:

· dezvoltarea competențelor de lucru într-o unitate;
· implicarea şcolilor pentru rezolvarea nevoilor comunităţilor locale;

· rezolvarea problemelor reale apărute într-un loc de muncă  tipic (agentul economic de profil);
·  organizarea propriului loc de muncă în cadrul unei unitati sau echipe(formată din profesori, parteneri din industrie/afaceri şi colegi);
· rezolvarea in mod corespunzător a cerințelor clienților și satisfacerea acestora.
 Este esențial pentru elevul de liceu, începând cu clasa a IX a să își definească  aptitudinile, să înţeleagă importanţa unei igienizări corespunzătoare în unităţi, a realizării unui proces tehnologic respectând anumite principii, reguli, să se implice pentru menţinerea unei igienizări corespunzătoare şi a unui ambient cît mai atrăgător. De asemenea elevul prin activitatea sa desfăşurată la Restaurantul Şcoală Junior sau la agent va asigura servirea unor preparate de calitate, prezentate atrăgător. Activităţile practice în ateliere şcoală sau la agentul economic asigură echilibrul dintre teorie şi realitate.
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5.3.2
	Igienizarea sălilor de producţie şi de servire

-operaţiile procesului de igienizare
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-materiale folosite la igienizarea spațiilor de producţie
-materiale folosite la igienizarea vaselor, ustensilelor, utilajelor

-substanţele folosite la igienizare
	Observarea şi participarea la întreţinerea şi efectuarea curăţeniei din compartimentele de muncă ale unităţilor de alimentaţie publică

	6.1.5
	6.2.5
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	6.3.3
	Crearea ambientului necesar desfășurării activității

-realizarea ambientului pentru evenimente deosebite şi pentru unităţi cu specific

-asigurarea unui climat favorabil servirii preparatelor

-asigurarea unui decor al spaţiului plăcut, atrăgător
	Crearea ambientului necesar desfășurării activității
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-modalităţi de aşezare a meselor în funcţie de eveniment

-Identificarea nevoilor clientului
	Identificarea obiectelor de inventar necesare servirii

Identificarea modalităţilor de aranjare a sloanelor pentru evenimente

Identificarea nevoilor clienţilor
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  Lista minimă de resurse materiale (echipamente, unelte și instrumente, machete, materii prime și materiale, documentații tehnice, economice, juridice, etc.) necesare dobândirii rezultatelor învățării (existente în școală sau la operatorul economic).

· Echipamente tehnice de învăţare, predare şi comunicare care facilitează activitatea cadrului didactic şi receptivitatea fiecărui elev: calculator, videoproiector, imprimantă, copiator;

· Mijloace care asigură buna desfăşurare a procesului de predare – învăţare: tabla, creta, marker, flipchart.

· Vase, ustensile, utilaje folosite în unitatea de alimentţie publică, substanţe de igienizare, materiale şi maşini de igienizare
Sugestii metodologice 
Conţinuturile CDL- ului ,,Activităţi specifice de organizare şi igienizare a unei unităţi de alimentaţie publică”  trebuie să fie abordate cu nivelul de  pregătire al elevilor.

Numărul de ore alocat fiecărei teme rămâne la atitudinea cadrelor didactice care predau CDL- ul,  va fi stabilit în funcţie de modalitatea de realizare practică a acestora în cadrul specific unităţii de alimentaţie publică   

CDL- ul ,,Activităţi specifice de organizare şi igienizare a unei unităţi de alimentaţie publică” poate fi aplicat în orice moment al procesului educativ, deorece normele de igienă, ergonomice, de remediere trebuie realizate ori de câte ori este nevoie pe parcursul procesului tehnologic. Pregătirea se recomandă a se desfăşura în Restauranul Şcoală sau la agenţi economici. 
Se recomandă abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activităţi de învăţare variate, prin care să fie luate în considerare stilurile individuale de învăţare ale fiecărui elev, inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Aceste activități de învățare vizează:

· aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive şi operatorii ale elevilor, pe exersarea potenţialului psihofizic al acestora, pe transformarea elevului în coparticipant la propria instruire şi educaţie;

· îmbinarea şi alternanţa sistematică a activităţilor bazate pe efortul individual al elevului (documentarea după diverse surse de informare, observaţia proprie, exerciţiul personal, instruirea programată, experimentul şi lucrul individual, tehnica muncii cu fişe) cu activităţile ce solicită efortul colectiv (de echipă, de grup) de genul discuţiilor, asaltului de idei, etc.;

· folosirea unor metode care să favorizeze relaţia nemijlocită a elevului cu obiectele cunoaşterii, prin recurgere la modele concrete;

· însuşirea unor metode de informare şi de documentare independentă, care oferă deschiderea spre autoinstruire, spre învăţare continuă.

Competenţele cheie integrate in CDL -ului „Activităţi specifice de organizare şi igienizare a unei unităţi de alimentaţie publică” sunt din categoria:  
· Competenţe sociale și civice:
-implicarea în echipele de lucru

-colaborarea cu colegii în scopul îndeplinirii sarcinilor de lucru 

-colaborarea cu membrii echipei pentru asigurarea unui climat optim de muncă

-respectarea principiilor dezvoltării durabile

· Competenţe antreprenoriale:
-Utilizarea eficientă şi sigură a echipamentelor

· Competenţa de a învăţa să înveţi

-Împărtăşirea în grupul de lucru a informaţiilor referitoare la dotărilor din spaţiile de producţie

-Folosirea diferitelor surse de informare pentru identificarea noutăţilor privind dotarea spaţiilor de servire

Profesorul trebuie să promoveze experiența de învățare prin conținuturi și activități, cât mai variate care să susțină dezvoltarea potențialului fiecărui elev.

Pentru eficientizarea activității  din cadrul CDL – ului  în perioada on-line profesorul poate recurge la metoda: clasa virtuală cu metoda Expunerea însoţită de mijloace tehnice utilizând prezentare PPT proiectată pe fluxul disciplinei pe google clasroom. 

Scurtă descriere a metodei: 
În situația dată folosind clasa virtuală, expunerea va cuprinde o prezentare power point intitulată ,,Modalităţi de aranjare a saloanelor în funcţie de eveniment’’, prin care profesorul cu ajutorul tehnicii: platforma google classroom pentru prezentare si site-ul www.didactic.ro pentru fixarea cunoștintelor, va prezenta noţiuni cu privire la modalităţi de aranjare a salonului în funcţie de evenimente într-o unitate de alimentație publică. Este o metodă care în zilele noaste se pretează foarte bine în mediul on line de învățare, prin care profesorul expune fapte, întâmplări, informaţii într-un mod sistematic cu scopul de dezvoltare a unor însuşiri şi abilităţi a elevilor. Această metodă poate fi folosită ca atare, dar de regulă se combină şi cu alte metode, cum ar fi conversaţia și interacțiunea cu alte filmulețe pe youtube sau siteuri educaționale. 

Deci se poate realiza conexiunea cu metoda Instruirea bazată pe Web (WBL – Web-Based Learning) prin care profesorul poate interfera materialul prezentat cu diversele materiale educaţionale utilizate fiind accesibile online: instrumente software dedicate instruirii, materiale didactice, manuale electronice, legături spre alte surse educaţionale.
Exemplu: 

Modalităţi de aranjare a saloanelor în funcţie de eveniment
Obiective

1. Elevii să identifice dotarea cu mobilier şi obiecte de inventar folosite pentru un eveniment într-o unitate de alimentație. 

2. Elevii să identifice decorurile folosite la un eveniment special.
3. Elevii să descrie mise-en-place-ul folosit la un eveniment special, precizând un meniu recomandat pentru un eveniment special.
	Cunoștinţe
	Abilităţi
	Atitudini
	Conţinuturile învăţării

	6.1.4 Caracterizarea mobilierului, echipamentelor si obiectelor de inventar necesare servirii consumatorilor.
	6.2.3 Verificarea pieselor de mobilier, a echipamentelor si obiectelor de inventar necesare servirii consumatorilor.


	6.3.1 Manifestarea interesului in identificarea si prezentarea corecta a dotarilor din spatiile de productie din alimentatie, cautand oportunitati de imbunatatire a propriilor cunostinte.
	Dotarea spaţiilor de producţie şi de servire

-modalităţi de aranjare a saloanelor în funcţie de eveniment




Mod de organizare a activității online/a clasei: 
Se organizează Clasa virtuală (sincron) ca spaţiul de învăţare-predare-evaluare online, se va folosi platforma google classroom, se va utiliza gmeet prin care profesorul se conectează cu elevii la lecție. Expunerea va fi sub forma unei prelegeri live şi cu intervenții din partea elevilor (întrebări, semnale, influenţarea vitezei). În clasa virtuală se va integra prin aplicația Application Sharing prezentarea PPT a lecției încărcată si pe fluxul disciplinei: ,,Activităţi specifice de organizare şi igienizare a unei unităţi de alimentaţie publică”, clasa a IX a, pe google clasroom. 

Resurse materiale: 
-conexiunea la internet 

-platforma google classroom https://classroom.google.com/ 

-link -siteul educațional: www.didactic.ro 

-manualul digital Procese de bază in alimentaţie  
-prezentare PPT a lecției 

Durată: 50 minute 
Modalitatea de aplicarea metodei pentru conținutul ales - Etape de lucru: 
-se organizează clasa virtuală sincron, în sensul că toţi participanţii la lecție se conectează în acelaşi timp şi sunt sub îndrumarea profesorului, asistă la prezentarea lecției, profesorul partajeaza informația, existând posibilitatea lucrului în comun, întreruperi pe parursul prezentării, conexiuni. 

-distribuirea și diseminarea informației(35-40 min): Modalităţi de aranjare a saloanelor în funcţie de eveniment dupa cum urmează: 

-fixarea cunoștințelor prin rezolvarea unui chestionar (5-10 min)
        Chestionar 
1. În cazul evenimentului ,,nuntă’’ se pot folosi ca decor flori Margarete? Argumentaţi.

……………………………………………………………………………………………

2. La evenimentul ,,nuntă’’ se poate folosi ring de dans? Argumentaţi.

……………………………………………………………………………………….

3. Care este mise-en-place-ul folosit pentru evenimentul ,,nuntă’’? Argumetaţi răspunsul oferit.

……………………………………………………………………………………….

Sugestii privind evaluarea
Evaluarea reprezintă partea finală a demersului de proiectare didactică, prin care profesorul va măsura eficienţa întregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmăreşte măsura în care elevii şi-au achiziţionat rezultatele învăţării propuse în standardele de pregătire profesională. 

Evaluarea rezultatelor învățării poate fi:

a.   La începutul CDL – evaluare iniţială.

· Instrumentele de evaluare pot fi orale şi scrise.

· Reflectă nivelul de pregătire al elevului.

b.   În timpul parcurgerii CDL, prin forme de verificare continuă a rezultatelor învăţării.

· Planificarea evaluării trebuie să se deruleze după un program stabilit, evitându-se aglomerarea evaluărilor în aceeaşi perioadă de timp.

c. Finală

· Realizată printr-o metodă cu caracter aplicativ şi integrat la sfârşitul procesului de predare/ învăţare şi care informează asupra îndeplinirii criteriilor de realizare a cunoştinţelor, abilităţilor şi atitudinilor.

Se propun următoarele instrumente de evaluare iniţială:

· Întrebări;

· Chestionare;

Sugerăm următoarele instrumente de evaluare continuă: 

· Fişe de observaţie;
Exemplu: 

Tema: Realizaţi ambientul într-o unitate de alimentaţie publică pentru adolescenţi

Numele şi prenumele :

Data : 

Locul de desfăşurare :

Sarcina de lucru 1 Identifică  operaţiile necesare obţinerii unui ambient plăcut      
Sarcina de lucru 2  Indică factorii care influenţează ambientul 

Fişă de observare: Ambientul realizat pentru un eveniment destinat adolescentilor
	Nr.crt.
	Etapele  
	Evaluator

	1.
	-Identificarea materialelor ce urmează a fi folosite pentru realizarea ambientului
	

	2.
	-Stabilirea operaţiilor necesare realizării ambientului
	

	 3.
	- Aranjarea decorului necesar pentru crearea ambientului
	


· Fişe test;

· Fişe de lucru;

· Teste de verificare a cunoştinţelor cu: itemi cu alegere multiplă, itemi alegere duală, itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip întrebări  structurate sau itemi de tip rezolvare de probleme; 

· Fişa de autoevaluare a capacităţii colaborative;

· Studiul de caz 
Sugestii cu privire la utilizarea instrumentelor de evaluare

Propunem următoarele instrumente de evaluare finală:

· Proiectul - prin care se evaluează metodele de lucru, utilizarea corespunzătoare a bibliografiei, materialelor şi echipamentelor, acurateţea tehnică, modul de organizare a ideilor şi materialelor într-un raport. Poate fi abordat individual sau de către un grup de elevi;

· Portofoliul - care oferă informaţii despre rezultatele şcolare ale elevilor, activităţile extraşcolare, etc.

· Probele practice - oferă posibilitatatea evaluării capacităţii de aplicare a   cunoştinţelor teoretice în rezolvarea unor probleme practice. 
Rezultatele învăţării/ competenţele cheie dobândite se evaluează integrat în situaţiile în care s-a realizat agregarea acestora în unităţile respective şi separat în situaţiile în care pot fi individualizate în contextul profesional.

 Exemplificarea evaluării rezultatelor învăţării:

Proiectul ca instrument de evaluare complementară, oferă:

·  indicii referitoare la motivaţia pe care o are elevul pentru un modul sau altul din curriculum-ul şcolar;
· indicii privind implicarea în rezolvarea sarcinilor primite
· elevului posibilitatea de a stabili o serie de corelaţii între cunoştinţele studiate anterior şi cele studiate la momentul respectiv;

· are o pronunţată dimensiune formativă deoarece îl familiarizează pe elev:

· cu tehnici de investigare, 

· să  utilizeze diverse tipuri de raţionamente, 

· să tragă concluzii în urma desfăşurării unui demers cognitiv etc.

  Proiectul reprezintă o metodă mai complexă de evaluare care poate furniza informaţii mai bogate în legătură cu competenţele elevilor şi cu progresele pe care ei le-au făcut de-a lungul unei perioade mai îndelungate de timp.

Proiectul este o activitate mult mai amplă decât investigaţia şi presupune ca lucrul să se întindă pe parcursul mai multor zile. În cadrul acestei activităţi elevul poate fi asistat de profesor.

În cadrul unui proiect se evaluează de fapt competenţele care ţin de manipularea informaţiei:

· găsirea unor metode de lucru adecvate;

· utilizarea corespunzătoare a bibliografiei;

· corectitudinea informaţiei;

· organizarea informaţiei şi a materialelor în raport;

· calitatea prezentării.

Proiectul poate fi realizat individual sau în grup. Evaluarea trebuie să ţină cont de acest lucru, nota fiind acordată în funcţie de contribuţia fiecărui elev la proiect. În cazul în care rezultatul final este foarte elaborat, diferenţierea se poate efectua prin notarea departajată a fiecărei secvenţe a raportului, fiecare elev prezentând partea lucrată de el.


Evaluarea proiectului presupune întocmirea unei grile/scheme de notare.

Se vor avea în vedere:

·   sarcinile de lucru pentru temă;
·   repere bibliografice;
·   timpul de lucru.
	Conţinuturi
	Cunoştinţe
	Abilităţi
	Atitudini

	Dotarea spaţiilor de producţie şi de servire

-obiecte de inventar necesare servirii diferitelor meniuri: pentru nuntă
	6.1.3

6.1.4
	6.2.3

6.2.4
	6.3.2


Activitate: Obiecte de inventar necesare servirii diferitelor meniuri: pentru nuntă
Obiective:

Să precizeze modalităţile de aşezare a clienţilor la masă
Să precizeze meniul comandat pentru nuntă
Să identifice obiectele de inventar necesare servirii
Mod de lucru:

Activitate individuală

Resurse:

· Foi de hârtie.

· Internet.

· Calculator.

· Imprimantă.

· Lista de meniu
Perioada de desfăşurare:

2 săptămâni
Desfăşurare:

Alegerea temei proiectului
Stabilirea bibliografiei de specialitate, termenelor de realizare, perioadei de revizuire (dacă este cazul), respectarea dreptului de autor, conţinutului. Alegerea ipotezei/întrebării de la care se porneşte în realizarea sarcinii. Stabilirea procedurii de lucru ţinându-se cont de raportarea material-scop. Revizuirea în funcţie de situaţie. Prezentarea sarcinii de lucru, cu respectarea regulilor legate de redactare, exprimare, conţinut ştiinţific, etc.

Pregătire:

Profesorul prezintă modul în care se lucrează în vederea îndeplinirii sarcinii de lucru. Se explică etapele în vederea realizării proiectului „Obiecte de inventar necesare servirii diferitelor meniuri”, perioada de timp pentru realizare şi revizuire, instrumentul de evaluare.
	Structura proiectului
	Ce se evaluează

	Introducere
	Argumentul cu justificarea  necesarului de obiecte de inventar

	Materiale
	Materialele utilizate

	Procedură
	Prezentarea activităţilor în ordinea în care au fost derulate

	Rezultate
	Prezentarea rezultatelor cu selectarea a ceea ce trebuie evidenţiat

	Concluzii
	Rezumarea celor constatate într-o concluzie exprimată succint şi prin raportare la ipoteza/întrebarea iniţială

	Bibliografie
	Oportunitatea surselor bibliografice

	Mod de prezentare
	Aspect

Continuitate

Mod de exprimare, ritm, tonalitate

Conţinut ştiinţific

Respectarea dreptului de autor


Criterii și indicatori de realizare și ponderea acestora

	Nr. crt.
	Criterii de realizare şi ponderea acestora
	Indicatorii de realizare şi ponderea acestora
	Punctaj

	1.
	Primirea şi planificarea sarcinii de lucru
	30%
	Stabilirea cuprinsului, bibliografiei de specialitate, termenelor de realizare şi revizuire, respectarea dreptului de autor.
	60%
	18

	
	
	
	Alegerea ipotezei/întrebării pe care se bazează realizarea proiectului
	40%
	12

	2.
	Realizarea sarcinii de lucru
	40%
	Stabilirea procedurii de realizare   
	25%
	10

	
	
	
	Respectarea etapelor de realizare a sarcinii de lucru.
	50%
	20

	
	
	
	Rezolvarea sarcinii de lucru în conformitate cu procedura stabilită.
	25%
	10

	3.
	Prezentarea şi promovarea sarcinii realizate
	30%
	Comentarea rezultatelor şi organizarea concluziilor
	20%
	6

	
	
	
	Prezentarea unei aprecieri globale asupra muncii realizate individual.
	20%
	6

	
	
	
	Respectarea regulilor de prezentare a materialului realizat.
	40%
	12

	
	
	
	Prezentarea obiectelor de inventar pentru diferite meniuri
	20%
	6

	Total punctaj
	100


FIŞĂ DE EVALUARE

Evaluator: _______________________________

Elev: ____________________________________

Grupa:___________

	Nr. crt.
	Criteriul evaluat
	Punctaj maxim
	Punctaj acordat
	Observaţii / argumente

	1.
	Stabilirea cuprinsului, bibliografiei de specialitate, termenelor de realizare şi revizuire, respectarea dreptului de autor.
	18
	
	

	2.
	Alegerea ipotezei/întrebării pe care se bazează realizarea proiectului
	12
	
	

	3.
	Stabilirea procedurii de realizare
	10
	
	

	4.
	Respectarea etapelor de realizare a sarcinii de lucru.
	20
	
	

	5.
	Rezolvarea sarcinii de lucru în conformitate cu procedura stabilită.
	10
	
	

	6.
	Comentarea rezultatelor şi organizarea concluziilor
	6
	
	

	7.
	Prezentarea unei aprecieri globale asupra muncii realizate individual.
	6
	
	

	8.
	Respectarea regulilor de prezentare a materialului realizat.
	12
	
	

	9.
	Prezentarea obiectelor de inventar pentru diferite meniuri
	6
	
	

	TOTAL
	100 p
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