Co-funded by
S the European Union

i

SSPICE

Sustainability Skills Program for International Catering
operators and Entrepreneurs through Integrated Training

SSPICE IT! proiectul este cofinantat de Comisia Europeana in cadrul programului
Erasmus+.

Continutul acestei publicatii reflectd doar punctul de vedere al Consortiului SSPICE IT, iar
Comisia nu este responsabila pentru nicio utilizare care poate fi facuta a informatiilor pe
care le contine.

- ) = N

itta i CIPFP CAMINO DE SANTIAGO T \ a

U Citta metropolitana e SE%UEILDAARITE "HQ’P’ ESCUELA DE HOSTELERIA & TURISNO DE LA RIDJA - .}AKMI GORKS —~_
\ European think & do tank Py I

di Roma Capitale Escola Prafissional AMAR TERRA VERDE iED



/

SSPICE!T!

Sustainability Skills Progsam for Internationa| Catering
aperstors and Entrepreneurs thiough Integrated Training

Manualul profesorului
Modulul 4

TITLUL Practici sustenabile si inovatie in sectorul

MODULULUI alimentar si de catering

15

REZUMATUL MODULULUI

Acest modul isi propune sa ofere studentilor o intelegere completa a practicilor sustenabile

in sectorul alimentar si de catering. Abordarea este holisticd, acoperind subiecte precum
identificarea practicilor sustenabile, colaborarea, invatarea de la mentori si colegi, stabilirea
obiectivelor, cercetarea solutiilor inovatoare, utilizarea tehnologiilor digitale si analiza
studiilor de caz din lumea reald. Modulul ofera studentilor atat cunostinte teoretice, cat si

competente practice, permitandu-le sa contribuie eficient la sustenabilitatea din industrie.

PRINCIPALE SUBIECTE ACORDATE

Principii de sustenabilitate
Colaborare si parteneriate
Invétare intre egali si mentorat
Prioritati si stabilirea obiectivelor

Metode de cercetare pentru practici sustenabile

o AL DN K

Tehnologii digitale in industria alimentara

COMPETENTE ADRESATE
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v #11 Explorati si experimentati cu abordari inovatoare.
v/ #15 Obtineti sprijinul necesar pentru a obtine rezultate valoroase.

MASURAREA ABILITATILOR

Nr | Tndemanar | Descriptor Nivelul 1 Nivelul 2 Nivelul 3 Nivelul 4 Nivelul 5
e
11 | Explorati si | Gésiti alegeri de | Tntelegerea ntelegerea de | intelegerea intelegerea Stipanire  in
. ingrediente limitata a | baza a | adecvata a | avansata a | intelegerea si
experiment
neconventionale, abordarilor abordarilor abordarilor abordarilor implementare
ati cu

experimentati  cu | inovatoare si | inovatoaresio | inovatoare si | inovatoaresio | a abordarilor
abordari noi tehnici culinare | capacitatea anumita capacitatea de | abilitate inovatoare cu

inovatoare si adaptati-vd la | minimd de a | disponibilitate | a experimenta | priceputd de a | un grad ridicat

tendintele care | experimenta. de a | eficient. Acesti | experimenta de creativitate

apar, luand in | Elevii de la | experimenta. elevi pot | creativitatea. si

considerare acest nivel pot | Ei pot | explora si | Ei pot genera | experimentare

impactul asupra | ezita sa | experimenta experimenta solutii creative | . Acesti

mediului si social al | exploreze idei | cu prudentdsi | cu creativitate | prin studenti

alegerilor lor. sau  practici | creativitate moderata. experimentar produc in mod
noi. limitata. e. constant idei

inovatoare

prin explorare.

15 | Obtineti Comunicati clar | Se luptd sa | Abilitatea de | Poate cauta si | Foarte eficient | Exceptional fin
obiectivele de | caute si sda | bazd de a | obtine sprijin | in cdutarea si | cdutarea si
sprijinul
sustenabilitate, obtind sprijin | cduta sprijin, | adecvat, cuun | obtinerea de | obtinerea de
necesar e aq || a .
construiti colaborari | n mod | dar se poate | nivel moderat | sprijin, sprijin, cu o
pentrua cu pértile interesate | eficient. Elevii | confrunta cu | de eficacitate. | dovedind capacitate
obtine si asigurati-va | de la acest | provocari in | Acesti abilitati profunda de a
acceptarea din | nivel pot avea | obtinerea studenti pot | interpersonale | construi
rezultate
partea echipelor sia | dificultati in a | acestuia. Ei | gdsipotentiale | puternice. Ei | colaborari si
valoroase ) L ‘. . . .
factorilor de decizie. | gasi surse de | sunt in fazele | surse de | pot construi | parteneriate
sprijin si a | incipiente ale | sprijin si pot | colaborari si | care sa
construi construirii initia parteneriate conduca la
colaborari. unor colaborari. de succes. rezultate
valoroase.
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parteneriate

eficiente.

EXERCITII

Exercitiul #1 - Inovatie sustenabila in meniu

Cerinte Finalizarea capitolului 5.1: Explorati si experimentati abordari
preliminare inovatoare.
Timp 1 ora
Instrumente Blocnotes sau dispozitive digitale pentru luarea de note
Abilitati abordate #15: Exploreaza si experimenteaza abordari inovatoare
Nivelul de #15 Nivelul 3: Intelegerea adecvats a abordérilor inovatoare si
competente capacitatea de a experimenta eficient.
abordat
Obiective 1. Aplicati gandirea inovatoare pentru a crea un element de
meniu sustenabil.
2. Dezvoltati un element de meniu care sa se alinieze cu
principiile de mediu si sustenabilitate sociala.

Instructiuni pentru elevi:

1. Revizuiti Capitolul 5.1 al acestui modul, care acopera abordari inovatoare in
domeniul sustenabilitatii.

2. Ca grup, ganditi-va si creati un nou articol de meniu care incorporeaza ingrediente
si practici sustenabile.

3. Luati in considerare impactul asupra mediului si social al articolului dvs. de meniu.
Cum contribuie la sustenabilitate?

4. in mod individual, pregatiti o scurtd prezentare (3-5 minute) pentru a prezenta
elementul din meniu in clasa. Explicati ingredientele, metodele de preparare si
aspectele de sustenabilitate.

5. In timpul prezentdrilor, acordati atentie ideilor de meniu ale colegilor de clasd si
considerentelor de sustenabilitate.
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Criterii :

e Elementul de meniu incorporeaza ingrediente si practici sustenabile: 0 (nu are) - 4
(se descurca perfect).

e Contributia noului element de meniu la sustenabilitate: 0 (nu aduce nicio
contributie) - 4 (este o abordare foarte inovatoare si aduce contributii la
sustenabilitate).

e Ingredientele si metodele de preparare alese au fost justificate: 0 (deloc) — 4 (foarte
bine).

e (Bonus) Elementul de meniu a primit feedback pozitiv de la ceilalti colegi de clasa
(pana la 4 puncte)

CRITERII NOTARE

Elementul de meniu incorporeaza
ingrediente si practici sustenabile

Contributia noului element de meniu la
sustenabilitate

Ingredientele si metodele de preparare
alese au fost justificate

Elementul de meniu a primit feedback
pozitiv de la ceilalti colegi de clasa

NOTARE /12

Comentarii:

Acest exercitiu le permite elevilor sa adopte o abordare practica a sustenabilitatii prin
crearea si planificarea unui element de meniu sustenabil. De asemenea, incurajeaza
gandirea critica cu privire la provocarile implementarii si incurajeaza discutiile cu privire la
fezabilitatea practicilor sustenabile in sectorul alimentar si alimentar.

Exercitiul #2 - Cautarea sprijinului pentru

sustenabilitate
Cerinte Finalizarea capitolului 5.2: Obtineti sprijinul necesar pentru a
preliminare obtine rezultate valoroase.
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Timp 1 ora

Instrumente Blocnotes sau dispozitive digitale pentru luarea de note

Abilitati abordate #22: Obtineti sprijinul necesar pentru a obtine rezultate
valoroase

Nivelul de # 22 Nivelul 4

competente

abordat

1. Evaluati strategiile pentru obtinerea de sprijin pentru
initiative de sustenabilitate.
2. Dezvoltati un argument persuasiv pentru a obtine sprijin.

3. Angajati-va intr-o prezentare simulata pentru a simula
cdutarea de sprijin.

Obiective

Instructiuni pentru elevi:

1. Revizuiti capitolul 5.2 din manualul elevului, care exploreaza strategiile pentru
obtinerea de sprijin.

2. In perechi, selectati o initiativa de sustenabilitate legata de sectorul alimentar si
de catering. Aceasta ar putea fi o inovatie de meniu, un plan de reducere a
deseurilor sau o actualizare eficienta din punct de vedere energetic.

3. Dezvoltati o prezentare persuasiva cu o durata de 5-7 minute pentru a cauta sprijin
pentru initiativa aleasa.

4. Luati in considerare publicul tintd, fie ca este vorba de potentiali investitori, clienti
sau colegi.

5. Prezentati-va prezentarea in clasa, simuland un scenariu din viata reala.

6. Oferiti feedback constructiv colegilor dumneavoastra cu privire la eficacitatea
propunerilor lor, luand in considerare criteriile de mai jos.

Criterii:

Intelegerea strategiilor de sustinere: 0 (nicio intelegere) - 4 (intelegere excelentd)
Eficienta si puterea de convingere a prezentarii pentru obtinerea sustinerii: 0
(ineficientd) - 4 (foarte eficientd)

e Participare activa si implicare in timpul prezentarii: 0 (dezinteres total) - 4
(implicare maxima)

e Respectarea intervalului de timp de 5-7 minute pentru prezentare: 0 (mult peste
sau sub timp) - 4 (incadrare perfecta)

e (Bonus) Oferirea de feedback constructiv colegilor privind eficienta prezentarilor: 0
(fara feedback oferit) — 4 (feedback constructiv si bine argumentat).

CRITERII NOTARE

Intelegerea demonstratd a strategiilor
de sprijin
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Eficacitatea si persuasivitatea pitch-ului
in cautarea de sprijin

Participare si implicare activa in timpul
prezentarii

Ramaneti in intervalul de timp de 5-7
minute pentru teren

Furnizarea de feedback constructiv
colegilor de clasa cu privire la
eficacitatea propunerilor lor

NOTARE /16

Comentarii:

- Acest exercitiu le ofera o oportunitate practica pentru a dezvolta argumente persuasive,
care este o abilitate valoroasa in cautarea sprijinului pentru initiative de sustenabilitate.

- Simuland un scenariu din viata reala si prezentand propunerile lor in fata clasei, studentii
castiga experienta si incredere in interactiunea cu potentialele parti interesate, fie ca este
vorba de investitori, clienti sau colegi.

- Partea de feedback de la colegi incurajeaza un mediu de invatare colaborativ, in care
elevii pot Tnvata unul din punctele forte ale celuilalt si din domeniile de imbunatatire.
Promoveaza gandirea critica si abilitatile de comunicare constructiva.

- Este esential sa le reamintiti studentilor limita de timp pentru prezentarea lor pentru a va
asigura ca exercitiul ramane in intervalul de timp alocat de o ora.

- Instructorii ar trebui sa ia parte activ la exercitiu, oferind indrumari si feedback pentru a
se asigura ca elevii inteleg conceptele in mod eficient.

Exercitiul #3 — Provocarea inovatiei in domeniul

sustenabilitatii
Cerinte Finalizarea capitolului 5.1: Explorati si experimentati abordari
preliminare inovatoare.

Finalizarea capitolului 5.2: Obtineti sprijinul necesar pentru a
obtine rezultate valoroase.

Timp 2 ore

Instrumente Blocnotes sau dispozitive digitale pentru luarea de note

Abilitati abordate #15: Exploreaza si experimenteaza abordari inovatoare.
#22: Obtineti sprijinul necesar pentru a obtine rezultate
valoroase

Nivelul de #15 Nivelul 4, #22 Nivelul 4

competente

abordat
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1. Incurajati elevii s& gandeascd creativ si colaborativ
pentru a aborda provocarile de sustenabilitate.

2. Inspirati solutii inovatoare in sectorul alimentar si
catering.

3. Incurajeaz& munca in echip3 si abilitétile de prezentare.

Obiective

Instructiuni pentru elevi:

-

Impartiti clasa in echipe mici (3-4 elevi per echipd).

2. Oferiti fiecarei echipe un plic sigilat care are o provocare de sustenabilitate legata
de sectorul alimentar si de catering. (Verificati lista provocarilor in sectiunea de
comentarii de mai jos)

3. Echipele au la dispozitie 45 de minute pentru a face brainstorming si a dezvolta o
solutie inovatoare pentru provocarea care le-a fost atribuitd. Acestia ar trebui sa
ia In considerare atdt aspectul sustenabilitatii, cat si strategiile de obtinere a
sprijinului.

4. Dupa sesiunea de brainstorming, fiecare echipa selecteaza un purtator de cuvant
pentru a-si prezenta solutia. Prezentarea ar trebui sa dureze 7-10 minute si sa
includa elemente creative cum ar fi elemente vizuale, machete sau jocuri de rol
pentru a implica publicul.

5. Echipele isi vor prezenta solutiile intregii clase.

6. Dupa fiecare prezentare, permiteti clasei o scurta sesiune de intrebari si raspunsuri

pentru a pune intrebari si a oferi feedback. Oferiti feedback constructiv colegilor

dumneavoastra cu privire la eficacitatea propunerilor lor, ludnd in considerare
criteriile de mai jos.

Criterii:

e Evaluarea creativitatii si unicitatea solutiei propuse pentru sustenabilitate: 0 (deloc
creativa si unica) - 4 (extrem de creativa si unica)

o Eficienta si fezabilitatea strategiilor prezentate pentru obtinerea sustinerii: 0
(ineficientd) — 4 (foarte eficientd)

o Claritatea, puterea de convingere si implicarea in prezentare: 0 (prezentare slaba)
- 4 (prezentare excelentad)

e Capacitatea echipei de a capta si implica publicul in solutia propusa: 0 (deloc) - 4
(foarte bine).

CRITERII NOTARE

Evaluati creativitatea si unicitatea
solutiei de sustenabilitate propuse

Evaluati eficacitatea si fezabilitatea
strategiilor conturate pentru obtinerea
sprijinului

Evaluati claritatea, persuasiunea si

Co-funded by the
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implicarea prezentarii

Evalueaza cat de bine se implica echipa
audienta cu solutia lor

NOTARE /16

Comentarii:

Acest exercitiu ofera elevilor o modalitate distractiva si interactiva de a-si aplica abilitatile
si cunostintele. Ei trebuie sa lucreze impreuna in mod creativ pentru a aborda provocarile
reale de sustenabilitate din sectorul alimentar si al alimentatiei.

Elementul de surpriza cu plicuri sigilate adauga entuziasm si i mentine pe elevi implicati.

Incurajati studentii sa gandeasca in afara cutiei si sa vina cu solutii inovatoare, fezabile,
care pot avea un impact real asupra sustenabilitatii.

Partea de prezentare imbunatateste abilitatile de comunicare si persuasiune, care sunt
esentiale pentru obtinerea de sprijin pentru initiativele de sustenabilitate.

Acest exercitiu promoveaza munca in echipa, gandirea critica si rezolvarea problemelor
intr-un mod atractiv si antrenant.

Lista provocarilor propuse pentru acest exercitiu:

1. Reducerea risipei alimentare: Dezvoltati o strategie pentru a minimiza risipa de
alimente intr-o afacere de catering, de la aprovizionare la preparare si servire.

2. Aprovizionare sustenabild: gasiti modalitati inovatoare de a obtine ingrediente
locale, organice si sustenabile pentru meniul unui restaurant.

3. Eficientd energetica: propuneti imbunatatiri eficiente din punct de vedere energetic
pentru o bucatarie comerciald, cum ar fi aparatele de economisire a energiei sau
iluminatul.

4. Mese fara plastic: creati un plan de taiere a materialelor plastice de unica folosinta
intr-un restaurant, inclusiv alternative pentru ambalaje si ustensile.

5. Reducerea amprentei de carbon: Dezvoltati un meniu care reduce semnificativ
amprenta de carbon, punand accent pe preparatele pe baza de plante si minimizand
consumul de carne.

6. Implicarea comunitatii: Creati o initiativda care implicda comunitatea locald in
sprijinirea eforturilor de sustenabilitate intr-un restaurant sau un serviciu de
catering.

7. Conservarea apei: implementati masuri de economisire a apei in operatiunile zilnice
ale unui restaurant, de la gatit pana la curatare.

8. Ambalare sustenabila: inovati solutii de ambalare ecologice pentru serviciile de
livrare si livrare.

9. Meniuri diverse si incluzive: proiectati un meniu care sa raspunda diferitelor
preferinte si restrictii alimentare, pastrand in acelasi timp sustenabilitatea.

10. Aprovizionare etica: Asigurati-va ca toate ingredientele provin din surse etice, luand
in considerare comertul echitabil, drepturile lucratorilor si practicile agricole
responsabile.

11.Deseuri in energie: explorati modalitati de a transforma deseurile alimentare in
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energie sau produse secundare utilizabile intr-un restaurant.

12.Planificarea meniului sezonier: Dezvoltati un meniu sezonier care evidentiaza
ingredientele disponibile la nivel local pentru a reduce milele de mancare si pentru
a promova prospetimea.

SARCINA FINALA A MODULULUI

SARCINA FINALA MODULUL 4:
Atelier final: ,,Construirea unei proceduri de cautare, implementare si
mentinere a practicilor inovatoare si sustenabile”

Cerinte Finalizarea Modulului 4

preliminare

Timp 3 ore

Instrumente Acces la internet si dispozitive pentru cercetare online.

Rechizite de arta (hartie, markere, foarfece, lipici etc.)

Panza digitala sau hartie pentru brainstorming.

Ingrediente si echipamente de bucatarie pentru crearea
retetelor (daca este cazul).

Materiale de prezentare

Abilitati abordate #15: Exploreaza si experimenteaza abordari inovatoare.
#22: Obtineti sprijinul necesar pentru a obtine rezultate
valoroase

Nivelul de #15 Nivelul 4, #22 Nivelul 4

competente

abordat

Zona tematica Sustenabilitate in sectorul alimentar si catering

. 1. Pentr fncuraja studentii sa exploreze practici culinar
Obiectiv(e) entru a incuraja studentii sa exploreze pra ulinare

sustenabile prin cercetare si creativitate.

2. Sa dezvolte idei si proceduri inovatoare pentru
implementarea practicilor sustenabile n industria
alimentara si de catering.

3. Pentru a crea un manual de proceduri culinare atragator si
cuprinzator din punct de vedere vizual.

4. Pentru a face brainstorming si a inregistra idei pentru
concepte de meniu sustenabil.

5. Pentru a crea o retetd si o prezentare detaliatd si
sustenabila pentru prezentarea practicilor culinare
sustenabile

Co-funded by the
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Instructiuni pentru elevi:

1. Explorare Culinara (15 minute)

v Incepeti cdl&toria culinard prin cercetarea unor articole online, videoclipuri sau
carti de bucate care prezinta practici sustenabile in lumea gastronomiei.

v' Selectati trei practici sustenabile care va inspira si va stimuleaza pasiunea
culinara.

2. Provocarea Bucatarului Sustenabil (25 de minute)

v Alegeti una dintre practicile sustenabile si creati o reprezentare artistica sau o
panou de viziune care sa surprinda ideile dvs. creative legate de aceasta.

v' Exprimati-va viziunea folosind desene, colaje sau orice mediu preferat.
3. Planul Procedurii Culinare (45 de minute)

v" Creati un manual de proceduri culinare inovator si uimitor din punct de vedere
vizual, cu trei sectiuni: Descoperiti, inovati, prosperati. Acesta ar trebui sa fie
un adevarat spectacol!

v" Folositi elemente artistice, culori si formate neconventionale pentru a le face
vizual izbitoare.

4. Brainstorm Eco-Culinar (25 de minute)

v' Dezlantuiti-va creativitatea culinara si ganditi-va la idei inovatoare care
fncorporeaza principiile sustenabilitatii. Ganditi-va la ingrediente unice, la
tehnici de ultima ora sau la un concept de meniu spectaculos.

v Inregistrati-v& ideile pe o panza digitald sau schitdnd pe hartie.
5. Creare Sustenabild de Retete (60 de minute)

v" Alege una dintre ideile tale inovatoare si creeaza o reteta detaliata si
sustenabila in jurul ei. Includeti ingrediente, instructiuni pas cu pas si sfaturi
pentru reducerea impactului asupra mediului.

v' Faceti-va reteta atragatoare din punct de vedere vizual cu ilustratii sau
fotografii.

v Savurati creatia dvs. sustenabila si reflectati asupra gustului, prezentarii si
aspectelor de sustenabilitate.

v Pregatiti o prezentare dinamica si captivanta pentru a va prezenta reteta
sustenabila.

6. Prezentare Culinara Showstopper (10 minute)
v Faceti prezentarea retetei tale si straluciti ca spectacol culinar!

Criterii:

CRITERII NOTATIE /4 VERIFICA

Prezentare generala a atelierului

Introducere inadecvata, lipsa de
claritate.
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Introducere de baza cu accent minim pe 2

obiective.

Introducere clara care subliniaza 3

obiectivele atelierului.

Introducere excelenta, care transmite in 4

mod eficient obiectivele si importanta
atelierului.

Sesiunea 1: Definiti obiectivele si rolurile

1.1 Definirea obiectivului

Discutie limitata privind definirea 1
obiectivelor.

Discutie de baza cu obiective neclare. 2

Definitie clara a obiectivelor cu obiective 3
identificate.

Discutie amanuntita cu scopuri si scopuri 4
bine definite.

1.2 Atribuirea rolurilor

Angajament minim in atribuirea rolurilor.

1
Atribuirea rolului de baza cu claritate 5
limitata.
Atribuire eficienta a rolurilor cu 3
responsabilitati clare.
Atribuirea rolurilor foarte eficienta, 4

asigurand responsabilitati clare.

Sesiunea 2: Gasiti practici

2.1 Analiza statisticilor sondajului

Revizuire superficiala cu discutii limitate. 1

Revizuire de baza a perspectivelor 2
sondajului cu cateva discutii.

Revizuire cuprinzatoare cu concluziile 3

cheie discutate.

Revizuire aprofundatd, extragerea de 4

informatii valoroase din datele
sondajului.

2.2 Brainstorming
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Participare si contributie minima la 1
brainstorming.
Participare de baza cu idei inovatoare 2
limitate.

Participare activa, contribuind cu idei 3
inovatoare.

Brainstorming extrem de implicat, care 4

genereaza practici creative si

sustenabile.

2.3 Partajarea in grup

Partajare ineficienta in grup cu implicare 1
minima.
Partajare de baza in grup cu informatii 2
limitate.
Partajarea clara si captivanta in grup a 3
practicilor gasite.
Partajare de grup extrem de eficienta, 4
prezentand practici inovatoare in mod
eficient.

Sesiunea 3: Procedura cuprinzatoare de proiectare

3.1 Analiza statisticilor sondajului

Progres limitat in construirea procedurii.

1

Dezvoltare de baza cu unele elemente 5
cheie lipsa.

Dezvoltarea eficienta a procedurilor cu 3

elemente cheie incluse.

Dezvoltarea procedurilor foarte detaliate 4
Si cuprinzatoare.

3.2 Includerea elementelor cheie

Elementele cheie sunt in mare parte 1
absente sau neclare.
Includerea de baza a elementelor cheie, 2
dar lipsa de detalii.
Incorporarea clard a elementelor cheie, 3
cum ar fi pasi, responsabilitati, termene
si indicatori.
Integrare excelenta a elementelor cheie 4

Cu precizie si claritate.

3.3 Pregatirea prezentarii

Pregatire inadecvata pentru prezentarea 1
procedurii.
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Pregatire de baza cu cateva detalii lipsa. 2
Bine pregatit pentru prezentare, inclusiv 3
rezultatele asteptate.
Foarte pregatit, prezentand procedura in 4
mod cuprinzator.

Sesiunea 4: Prezentarea procedurii (Demonstratie)

4.1 Prezentarea procedurii

Prezentari de proceduri ineficiente cu o 1
claritate slaba.
Prezentari de baza cu probleme de 2
claritate.
Prezentari clare si captivante, subliniind 3
pasii si rezultatele asteptate.
Prezentari extrem de eficiente, cu 4

claritate si implicare excelente.

Implicare minima in intrebari si 1
raspunsuri si feedback.
Participare de baza cu intrebari limitate 2
si feedback.
Implicarea activa in intrebari si 3
raspunsuri si feedback constructiv.
Foarte implicat in discutii, punand 4
intrebari profunde si oferind feedback
valoros.

Sesiunea 5: Reflectie si Impértisire de Perspective

5.1 Discutie deschisa

Participare limitata la discutia deschisa. 1
Implicare de baza cu partajare minima a 2
perspectivelor.

Participare atentd, impartasire de 3
perspective si provocari valoroase.

Implicare profunda, contribuind cu 4
perspective profunde si angajarea in

discutii semnificative.

5.2 Elemente Cheie:
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Intelegerea minim& a aspectelor cheie. 1
Recunoasterea de baza a punctelor 2
cheie.
Intelegerea si recunoasterea clard a 3
concluziilor cheie.
Intelegere profund&, subliniind 4
semnificatia procedurilor sustenabile.

Concluzie scurta si generica lipsita de 1
impact.
Concluzie de baza, furnizarea unor 2
resurse.
Concluzie clara si apreciativa, oferind 3
resurse relevante.
Concluzie excelentd, subliniind 4
importanta si furnizdnd resurse
valoroase.
NOTARE /56

Comentarii:

Acest atelier este conceput pentru a stimula creativitatea si inovatia in practicile culinare
sustenabile. Permite studentilor sa exploreze diverse aspecte ale sustenabilitatii in
sectorul alimentar si alimentar si sa dezvolte abilitati practice pentru crearea si
prezentarea retetelor sustenabile. Criteriile sunt menite sa evalueze calitatea manualului
lor de proceduri culinare, reprezentarea artistica, ideile de brainstorming, crearea
retetelor si prezentarea. Atelierul incurajeaza studentii sa gandeasca critic despre
sustenabilitate si sa o aplice intr-un context culinar.

PROGRAM SUGERAT

ACTIVITATI
1-3 Capitolul 1 - Gasirea si intelegerea practicilor
sustenabile
4 -6 Capitolul 2 - Cele mai bune practici pentru o colaborare
de succes - Colaborare in sectorul alimentar si
alimentar
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7-9 Capitolul 3 - fnvétarea cu ceilalti: colegi si mentori

10-12 Capitolul 4 - Definirea prioritatilor si a planurilor de
actiune &amp; Stabilirea obiectivelor pe termen lung,
mediu si scurt

13-14 Capitolul 5.1 - Exploreaza si experimenteaza abordari
inovatoare
15 Exercitiul 1
16 - 18 Capitolul 5.2 - Obtineti sprijinul necesar pentru a
obtine rezultate valoroase
19 Exercitiul 2
20 - 21 Exercitiul 3
22 - 24 Capitolul 6 - Interactiunea, comunicarea si partajarea

informatiilor prin tehnologii digitale

25 - 27 Studiu de caz: Practici sustenabile in sectorul alimentar
si alimentar din Romania

28 - 30 Atelier final

SUGESTII PEDAGOGICE SI OBSERVATII GENERALE

Sugestii Pedagogice

e Discutii interactive: incurajati studentii s3 se implice in discutii si dezbateri privind practicile
sustenabile in sectorul alimentar si alimentar. Folositi exemple din lumea reala si studii de
caz pentru a stimula gandirea critica.

e Vorbitori invitati: Invitati vorbitori invitati din industria alimentara si de catering care au
implementat cu succes practici sustenabile. Ei isi pot impartasi experientele si cunostintele
cu studentii.

e Proiecte de grup: Atribuiti proiecte de grup in care elevii colaboreaza pentru a dezvolta
meniuri sustenabile, planuri de evenimente sau strategii de reducere a deseurilor. Acest

lucru promoveaza munca in echipa si aplicarea practica a conceptelor.
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Excursii: organizati excursiilaferme locale, restaurante sustenabile sau companii de catering.
Aceasta experienta practica poate aprofunda intelegerea studentilor cu privire la sursele si
practicile sustenabile.

Resurse online: Oferiti studentilor acces la resurse online, articole si documentare legate de
sustenabilitatea Tn industria alimentard. Tncurajati-i s exploreze aceste materiale pentru

cercetare si inspiratie.

Materiale suplimentare

Mostre de alimente sustenabile: daca este posibil, aduceti mostre de produse alimentare
sustenabile sau mancaruri pentru ca elevii sa le guste si sa le evalueze. Acest lucru poate face
conceptele de sustenabilitate mai tangibile.

Rapoarte de sustenabilitate: Partajati rapoarte de sustenabilitate de la companii
binecunoscute de alimentatie si catering. Aceste rapoarte detaliaza adesea initiativele lor de
mediu si pot servi drept exemple pentru studenti.

Demonstratii de gatit: Luati in considerare organizarea de demonstratii de gatit sau ateliere
care se concentreaza pe pregatirea meselor sustenabile. Acest lucru poate Tmbunatati
abilitatile practice culinare ale studentilor.

Calculatoare de impact asupra mediului: Oferiti acces la instrumente sau calculatoare online
care permit elevilor sa estimeze impactul asupra mediului al diferitelor alegeri alimentare,

cum ar fi calculatoarele pentru amprenta de carbon.

Observatii generale

Evaluare: Evaluati studentii nu numai in functie de cunostintele lor, ci si de capacitatea lor
de a aplica principiile de sustenabilitate in scenarii din lumea reala. Utilizati o varietate de
metode de evaluare, inclusiv prezentari, rapoarte si sarcini practice.

incurajeazd creativitatea: incurajeazd creativitatea si inovatia in proiectele de
sustenabilitate. Tncurajati elevii s& gdndeasca in afara cutiei atunci cand elaboreazd meniuri
sau solutii sustenabile.

fnvatare continua: subliniati importanta invatarii continue si a rimane la curent cu cele mai
recente tendinte si practici in domeniul alimentatiei sustenabile si al cateringului. incurajati

studentii sa caute educatie continua in acest domeniu.
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e Sustenabilitate dincolo de clasa: incurajati studentii s3 incorporeze sustenabilitatea in viata
lor de zi cu zi, nu doar in cariera lor profesionald. Aceasta include alegerea alimentara
sustenabila acasa si reducerea risipei alimentare.

o Feedback: Oferiti feedback constructiv studentilor cu privire la proiectele lor de
sustenabilitate. Evidentiati atat punctele lor forte, cat si domeniile de imbunatatire pentru a

usura cresterea.

In general, acest modul ofera o baza cuprinzatoare in practicile sustenabile in
sectorul alimentar si alimentar. Incorporand aceste sugestii pedagogice si
materiale adaugate, profesorii pot imbunatati experienta de invatare si pot oferi

studentilor puterea sa devina sustinatori ai sustenabilitatii in lumea culinara.
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