Proiect - Educatie pentru gastronomie sustenabild/Education for Sustainable
Cooking(EfSC)/Educatie VET

Proiectul Educatie pentru Gastronomie Sustenabila / Education for Sustainable
Cooking este o initiativa WorldSkills Romania, derulatd cu sprijinul Fundatiei Carrefour din
Franta si al Carrefour Romania, care se adreseazd elevilor si profesorilor din invatdmantul
profesional si tehnic .

Scopul proiectului este de a crea contextul in care urmatoarea generatie de profesionisti
in gastronomie sd fie formatd dupd standardele internationale din domeniu, in acord cu
principiile sustenabilitatii.

Obiectivul general al proiectului este de a dezvolta la nivel national minimum 10
Centre de Excelenta in domeniul gastronomiei sustenabile, in cadrul liceelor de specialitate, in
care elevii sd poata lucra cu profesori aliniati la standardele internationale din domeniu, sa aiba
acces la resurse pentru activitati practice de formare si curriculum aliniat la nevoile din industrie,

cu focus pe dezvoltarea competentelor cerute pe piata muncii.

GASTRONOMIE
SUSTENABILA

Grupuri tinta este format din:

e elevi— 13- 19 ani, din licee tehnice, calificarea profesionala: Tehnician in gastronomie
o Resurse educationale: materialele despre gastronomie sustenabila



10-15 profesori de specialitate formati in domeniul gastronomiei sustenabile si a
principiilor de dezvoltare durabild/economie circulara in domeniul alimentar
(sustenabilitate n industria alimentara si In gastronomia moderna).

10-15 licee de specialitate implicate in proiect alaturi de restaurante, firme locale de
catering si laboratoare de cofetarie;

Curriculum actualizat (CDL de Gastronomie sustenabild), adoptat de cele minimum 10 -
15 licee;

Minimum 10 activitdti de Invatare adresate elevilor, sustinute de profesionisti in domeniu

(din partea Carrefour Romania).

Tipuri de activitati:
Activitdti la clasa bazate pe continutul CDL-ului dezvoltat (Curriculum in Dezvoltare

Locala);

Workshop-uri de cooking/gastronomie organizate de Carrefour in scoald, in concordanta
cu noua disciplina dezvoltata in proiect (Gastronomie sustenabila);

Activitati in care elevilor le sunt prezentate modurile de lucru din anumite departamente,
in special din zona de gastronomie, managementul deseurilor, protectia mediului,
aprovizionare pe lanturi scurte in zona de food si gastro etc.

Olimpiada WorldSkills de Gastronomie Sustenabila cu o faza locala, in fiecare scoald
partenera, si faza nationala.

Crearea unei comunitdti de bune practici si schimb de experientd in cadrul proiectului,

adresata profesorilor de specialitate implicati In proiect.

Acest proiect am inceput sa il derulam din anul scolar 2023-2024, acordul de parteneriat a fost

semnat intre cele douad parti:

Partener 1: Fundatia WorldSkills Romania, cu sediul in Cluj-Napoca, reprezentatd de domnul

Dumitrache Victor Marian, in calitate de Director de programe si dna Evelina Balu, WorldSkills

Romania

Partener 2: Colegiul Economic ,,Dimitrie Cantemir” Suceava, reprezentat de dna Director prof.

Trufin Eugenia.
Membri:

prof. Panaite Liliana-Director-adjunct, Colegiul Economic ,,Dimitrie Cantemir” Suceava



prof. Sic Ana, Colegiul Economic ,,Dimitrie Cantemir” Suceava
dna Rotaru Maria Magdalena-reprezentant al Operatorului economic: SC INSEME
SRL(Restaurant ANYTIME)

Proiectul ,,Educatie pentru Gastronomie Sustenabila” continud si Imbind cu succes activitatile
teoretice, cu cele din laboratorul tehnologic sau de la agentul economic si cele de pe teren.

Pe parcursul anului scolar 2023-2024, au avut loc diferite activitati, schimb de bune

practici, in cadrul carora elevii de la calificarea profesionala Tehnician in gastronomie, Tn mod
deosebit cei de la clasa a Xl-a G, clasa la care s-a implementat CDL-ul pe Gastronomie

sustenabila. Astfel ca urmare a implementarii proiectului in scoala, putem sa exemplificam:

e derularea activitatilor teoretice in clasd folosind metode moderne si practice de predare-
invatare;

o realizarea de preparate culinare folosind ingrediente locale si de sezon;

e descoperirea producatorilor locali si invitarea lor la clasd sau organizarea de vizite la acestia;
(vizita de studio la Directia Agricolda Suceava);
https://www.facebook.com/daj.sv/posts/pfhid0ZMeRvj7RY 9yxRAZ2DSXpfbvDZFTXWuL
NJ3mRtYiY4M4JCZCNMVRuUPBCAghJx9D53NI

vizitarea pietei agroalimentare pentru identificarea si achizitionarea unor ingrediente
necesare prepardrii unui meniu dat;

e compararea preturilor pentru diferite alimente conform fiselor de lucru puse la dispozitie;

e interactiuni directe cu producdtorii locali si intervievarea acestora;

o vizite la agentii economici parteneri in proiect;

e organizarea de concursuri culinare locale si judetene: ,,Retete din Bucovina” (participarea cu
echipe de elevi de la clasele de gastronomie care au gatit atat traditional dar si sustenabil in
acelasi timp, folosind ingredient bio de la ei din gospodaria proprie, ar unele au fost
achzitionate de pe piata volanta din Suceava ,,Din drag de Bucovina”; Acesti elevi au
obtinut premii si mentiuni cu preparatele culinare: ,,Cele mai bune sarmale”, Cozonaci
bucovineni”;

e organizarea etapei locale a Olimpiadei scolare WorldSkills de Gastronomie Sustenabila, la
clasa a Xl-a G, premiul I, fiind obtinut de catre elevul Hladiuc Thomas; acesta a fost

selectat dintr-un nr de 37 de elevi, in urma realizarii unor preparate culinare stabilte de catre


https://www.facebook.com/daj.sv/posts/pfbid0ZMeRvj7RY9yxRA2DSXpfbvDZFTXWuLNJ3mRtYiY4M4JCZCNMVRuPBCAgbJx9D53Nl
https://www.facebook.com/daj.sv/posts/pfbid0ZMeRvj7RY9yxRA2DSXpfbvDZFTXWuLNJ3mRtYiY4M4JCZCNMVRuPBCAgbJx9D53Nl

Comisia de Concurs formatd din cei mai buni bucdtari din tard pentru a participa la etapa
Nationala care s-a desfasurat la Timisoara, clasandu-Se pe locul 4). Comisia de Concurs a

fost coordonata de catre Executive chef Florin Kiss.

,Imi place acest proiect, este ceva nou si foarte interesant! Interactiunile cu diferite personalitti,
precum bucétar-sef Florin Kiss, colaborarea cu agentii economici pentru studierea sustenabilitatii
din restaurante, realizarea unor preparate sustenabile folosindu-ne imaginatia, manualul pus la
dispozitie si realizarea unor studii de caz in care am abordat sustenabilitatea din restaurantele
locale au fost activitati foarte utile, care Tmbina teoria cu practica si ne ajutd sa invatam mai

usor.” (elev,Hladiuc Thomas Colegiul Economic ,,Dimitrie Cantemir” Suceava ).




,Cred ca am reusit sa transmit atat elevilor cu care derulez CDL-ul pe Gastronomie Sustenabila

(X1 G-Tehnician n gastronomie-2 ore/ saptamana) dar si celorlalti elevi din scoala si colegilor

mei importanta sustenabilitatii in gastronomie si impactul ei benefic asupra calitatii vietii.

Toate aceste activitdti desfasurate contribuie la dezvoltarea unei mentalitati ecologice si
responsabile. Ne bucuram cé impactul proiectului este atat de mare, profesorii, elevii si agentii
economici parteneri foarte implicati, iar rezultatele si oportunitatile create prin proiect au reusit

sa depdseasca obiectivele propuse!
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