
 

 

 

GASTRONOMIC CROSSROADS  

Curriculum pentru bucătari-formatori  

Parteneriate de cooperare Erasmus+ în domeniul educației și formării profesionale 

Cod proiect: 2024-1-RO01-KA220-VET-000249708 

100 de ore  |  9 module  |  27 de lecții profesionale  |  27 de lecții online independente 

 

                 

Cofinanțat de Uniunea Europeană. Punctele de vedere și opiniile exprimate aparțin exclusiv autorului (autorilor). 



 
                                           

 

Cuprins 

 
Cum se utilizează acest curriculum ..................................................................................................................................... 2 

Partea I. Cadrul curricular .................................................................................................................................................. 2 

1. Identitatea curriculumului ........................................................................................................................................... 2 

2. Grupul-țintă ............................................................................................................................................................... 3 

3. De ce este necesar acest curriculum ............................................................................................................................. 3 

4. Scop și obiective ........................................................................................................................................................ 4 

Profilul de competențe al bucătarului-formator ............................................................................................................. 5 

5. Cum funcționează programul ...................................................................................................................................... 6 

Repartizarea orelor și a formelor de desfășurare ........................................................................................................... 7 

6. Metodologia GCP ...................................................................................................................................................... 7 

Ciclul GCP de transfer al rețetei vii ............................................................................................................................. 7 

7. Metodele profesionale GCP ........................................................................................................................................ 8 

Metoda 1: GCP Trace-to-Plate .................................................................................................................................... 8 

Metoda 2: GCP Cue-Pause-Coach ............................................................................................................................... 8 

8. Arhitectura programului ............................................................................................................................................. 9 

Arhitectura cursului online independent ..................................................................................................................... 11 

Partea a II-a. Module, lecții profesionale și lecții online independente ................................................................................. 12 

Cadrul de proiectare a cursului ..................................................................................................................................... 12 

Calendarul de desfășurare recomandat ....................................................................................................................... 13 

Ritmul reutilizabil al sesiunii .................................................................................................................................... 14 

Modulul 0. Nivelul profesional inițial și acordul de învățare ............................................................................................... 15 

Specificația curriculumului ........................................................................................................................................... 15 

Obiectivele de învățare ale modulului ........................................................................................................................ 15 

Cum funcționează modulul ....................................................................................................................................... 15 

Proiectarea modulului .................................................................................................................................................. 15 

Obiective de învățare explicite .................................................................................................................................. 15 

Teorie pentru formator ............................................................................................................................................. 16 

Conținuturi destinate cursanților................................................................................................................................ 16 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare .............................................................................. 16 

Metode și instrumente .............................................................................................................................................. 17 

Parcursul în trei lecții ............................................................................................................................................... 17 

Lecția 0.1. De la bucătar la bucătar-formator ................................................................................................................. 17 

De ce este necesară această lecție? ............................................................................................................................ 17 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 18 



 
                                           

 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 18 

Lecția 0.2. Cartografierea autorității profesionale și a nevoilor de învățare ....................................................................... 18 

De ce este necesară această lecție? ............................................................................................................................ 19 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 19 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 19 

Lecția 0.3. Stabilirea contextului real de transfer ............................................................................................................ 20 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 20 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 20 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 20 

Modulul 1. Cercetarea patrimoniului și gradul de încredere în surse .................................................................................... 22 

Specificația curriculumului ........................................................................................................................................... 22 

Obiectivele de învățare ale modulului ........................................................................................................................ 22 

Cum funcționează modulul ....................................................................................................................................... 22 

Proiectarea modulului .................................................................................................................................................. 22 

Obiective de învățare explicite .................................................................................................................................. 22 

Teorie pentru formator ............................................................................................................................................. 23 

Conținuturi destinate cursanților................................................................................................................................ 23 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare .............................................................................. 23 

Metode și instrumente .............................................................................................................................................. 24 

Parcursul în trei lecții ............................................................................................................................................... 24 

Lecția 1.1. O rețetă este o întrebare, nu un monument ..................................................................................................... 25 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 25 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 25 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 25 

Lecția 1.2. Niveluri de încredere și controlul relației dintre afirmație și sursă ................................................................... 26 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 26 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 26 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 27 

Lecția 1.3. Atelier de analiză de caz GCP Trace-to-Plate ................................................................................................ 27 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 28 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 28 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 28 

Modulul 2. Cum facem vizibilă măiestria: demonstrație, siguranță și alergeni ...................................................................... 30 

Specificația curriculumului ........................................................................................................................................... 30 

Obiectivele de învățare ale modulului ........................................................................................................................ 30 

Cum funcționează modulul ....................................................................................................................................... 30 

Proiectarea modulului .................................................................................................................................................. 30 



 
                                           

 

Obiective de învățare explicite .................................................................................................................................. 30 

Teorie pentru formator ............................................................................................................................................. 31 

Conținuturi destinate cursanților................................................................................................................................ 31 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare .............................................................................. 31 

Metode și instrumente .............................................................................................................................................. 32 

Parcursul în trei lecții ............................................................................................................................................... 32 

Lecția 2.1. Observarea deciziilor invizibile din practica expertă ...................................................................................... 33 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 33 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 33 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 34 

Lecția 2.2. Demonstrație GCP Cue-Pause-Coach ........................................................................................................... 34 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 35 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 35 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 35 

Lecția 2.3. Siguranță, alergeni și remediere integrate în lecție ......................................................................................... 36 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 36 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 36 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 36 

Modulul 3. Bucătăria comparativă Crossroads ................................................................................................................... 38 

Specificația curriculumului ........................................................................................................................................... 38 

Obiectivele de învățare ale modulului ........................................................................................................................ 38 

Cum funcționează modulul ....................................................................................................................................... 38 

Proiectarea modulului .................................................................................................................................................. 38 

Obiective de învățare explicite .................................................................................................................................. 38 

Teorie pentru formator ............................................................................................................................................. 39 

Conținuturi destinate cursanților................................................................................................................................ 39 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare .............................................................................. 39 

Metode și instrumente .............................................................................................................................................. 40 

Parcursul în trei lecții ............................................................................................................................................... 40 

Lecția 3.1. Construirea unei comparații echitabile .......................................................................................................... 41 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 41 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 41 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 41 

Lecția 3.2. Trei familii de cazuri comparative ................................................................................................................ 42 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 42 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 42 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 45 



 
                                           

 

Lecția 3.3. Facilitarea dezacordului și predarea comparației ............................................................................................ 46 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 46 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 46 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 47 

Modulul 4. Reinterpretare sustenabilă în condiții restrictive ................................................................................................ 48 

Specificația curriculumului ........................................................................................................................................... 48 

Obiectivele de învățare ale modulului ........................................................................................................................ 48 

Cum funcționează modulul ....................................................................................................................................... 48 

Proiectarea modulului .................................................................................................................................................. 48 

Obiective de învățare explicite .................................................................................................................................. 48 

Teorie pentru formator ............................................................................................................................................. 49 

Conținuturi destinate cursanților................................................................................................................................ 49 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare .............................................................................. 49 

Metode și instrumente .............................................................................................................................................. 50 

Parcursul în trei lecții ............................................................................................................................................... 50 

Lecția 4.1. Analiza sistemului real al bucătăriei.............................................................................................................. 51 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 51 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 51 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 51 

Lecția 4.2. Realizarea unei adaptări controlate ............................................................................................................... 52 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 52 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 52 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 53 

Lecția 4.3. Argumentarea elementelor moștenite, adaptate sau noi ................................................................................... 54 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 54 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 54 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 54 

Modulul 5. Proiectarea învățării profesionale și digitale GCP ............................................................................................. 56 

Specificația curriculumului ........................................................................................................................................... 56 

Obiectivele de învățare ale modulului ........................................................................................................................ 56 

Cum funcționează modulul ....................................................................................................................................... 56 

Proiectarea modulului .................................................................................................................................................. 56 

Obiective de învățare explicite .................................................................................................................................. 56 

Teorie pentru formator ............................................................................................................................................. 57 

Conținuturi destinate cursanților................................................................................................................................ 57 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare .............................................................................. 57 

Metode și instrumente .............................................................................................................................................. 58 



 
                                           

 

Parcursul în trei lecții ............................................................................................................................................... 58 

Lecția 5.1. Proiectarea pornind de la performanță, nu de la conținut ................................................................................ 59 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 59 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 59 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 59 

Lecția 5.2. Elaborarea cursului online independent în Tutor LMS .................................................................................... 60 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 60 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 60 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 60 

Lecția 5.3. Accesibilitate, drepturi și coerență pentru conexiuni cu lățime de bandă redusă ................................................ 61 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 61 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 61 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 62 

Modulul 6. Micro-predare, feedback și evaluare ................................................................................................................ 63 

Specificația curriculumului ........................................................................................................................................... 63 

Obiectivele de învățare ale modulului ........................................................................................................................ 63 

Cum funcționează modulul ....................................................................................................................................... 63 

Proiectarea modulului .................................................................................................................................................. 63 

Obiective de învățare explicite .................................................................................................................................. 63 

Teorie pentru formator ............................................................................................................................................. 63 

Conținuturi destinate cursanților................................................................................................................................ 64 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare .............................................................................. 64 

Metode și instrumente .............................................................................................................................................. 65 

Parcursul în trei lecții ............................................................................................................................................... 65 

Lecția 6.1. Instructajul pentru bucătăria de învățare ........................................................................................................ 65 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 65 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 66 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 66 

Lecția 6.2. Observarea învățării și oferirea unui feedback utilizabil ................................................................................. 66 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 67 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 67 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 67 

Lecția 6.3. Predare, revizuire și reluarea predării ............................................................................................................ 68 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 68 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 68 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 68 

Modulul 7. Formarea în cascadă, sub supraveghere, pentru un al doilea grup ................................................................... 69 



 
                                           

 

Specificația curriculumului ........................................................................................................................................... 69 

Obiectivele de învățare ale modulului ........................................................................................................................ 69 

Cum funcționează modulul ....................................................................................................................................... 69 

Proiectarea modulului .................................................................................................................................................. 69 

Obiective de învățare explicite .................................................................................................................................. 69 

Teorie pentru formator ............................................................................................................................................. 70 

Conținuturi destinate cursanților................................................................................................................................ 70 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare .............................................................................. 70 

Metode și instrumente .............................................................................................................................................. 71 

Parcursul în trei lecții ............................................................................................................................................... 72 

Lecția 7.1. Stabilirea și adaptarea formării în cascadă ..................................................................................................... 72 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 72 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 72 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 73 

Lecția 7.2. Predarea către al doilea grup ........................................................................................................................ 73 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 73 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 73 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 74 

Lecția 7.3. Analiză, revizuire și revenire ........................................................................................................................ 74 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 75 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 75 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 75 

Modulul 8. Portofoliu, evaluare orală și analiza calității .................................................................................................. 76 

Specificația curriculumului ........................................................................................................................................... 76 

Obiectivele de învățare ale modulului ........................................................................................................................ 76 

Cum funcționează modulul ....................................................................................................................................... 76 

Proiectarea modulului .................................................................................................................................................. 76 

Obiective de învățare explicite .................................................................................................................................. 76 

Teorie pentru formator ............................................................................................................................................. 76 

Conținuturi destinate cursanților................................................................................................................................ 77 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare .............................................................................. 77 

Metode și instrumente .............................................................................................................................................. 78 

Parcursul în trei lecții ............................................................................................................................................... 78 

Lecția 8.1. Construirea unui portofoliu fundamentat pe dovezi ........................................................................................ 78 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 78 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 79 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 79 



 
                                           

 

Lecția 8.2. Susținerea deciziilor în cadrul evaluării orale ................................................................................................ 79 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 80 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 80 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 80 

Lecția 8.3. Transformarea dovezilor în analiză EQAVET ............................................................................................... 81 

De ce este necesară această lecție .............................................................................................................................. 81 

Textul lecției ........................................................................................................................................................... 81 

Lecție aplicată ......................................................................................................................................................... 81 

Partea a III-a. Rezultate, certificări distincte și asigurarea calității ................................................................................... 82 

9. Rezultate așteptate ................................................................................................................................................... 82 

Produsele realizate de participanți ............................................................................................................................. 82 

10. Evaluarea competenței practice ............................................................................................................................... 83 

Criterii eliminatorii și reevaluare ............................................................................................................................... 84 

11. Finalizarea cursului online independent și evaluarea online ....................................................................................... 84 

Reguli de finalizare digitală ...................................................................................................................................... 85 

12. Diploma digitală, certificarea profesională, moderarea și contestația .......................................................................... 85 

13. Ciclul calității EQAVET ......................................................................................................................................... 86 

Partea a IV-a. Aplicarea și implementarea proiectului ........................................................................................................ 88 

14. Instrumente reutilizabile pentru cursanți și evaluatori ................................................................................................ 88 

14.1 Jurnalul gradului de încredere în surse ................................................................................................................ 88 

14.2 Harta indiciilor critice ....................................................................................................................................... 88 

14.3 Grila bucătăriei comparative .............................................................................................................................. 88 

14.4 Fișa de transfer al rețetei ................................................................................................................................... 89 

14.5 Planul lecției .................................................................................................................................................... 89 

14.6 Fișa pentru cascadă și revenire ........................................................................................................................... 90 

14.7 Fișa EQAVET de analiză și modificare .............................................................................................................. 90 

15. Registrul surselor și controlul elaborării ................................................................................................................... 91 

Surse furnizate de proiect ......................................................................................................................................... 91 

Surse publice privind Gastronomic Crossroads ........................................................................................................... 92 

Curriculumuri gastronomice publice complete ........................................................................................................... 92 

Repere pentru predarea gastronomiei ......................................................................................................................... 93 

Referințe europene privind EFP, calitatea și siguranța ................................................................................................. 93 

 



 
                                           

Pagina 1 

 
 

GASTRONOMIC CROSSROADS 

Curriculum de formare a bucătarilor-formatori 

Câmpul documentului Conținut controlat 

Program 
Parteneriate de cooperare Erasmus+ în domeniul educației și formării 

profesionale 

Cod proiect 2024-1-RO01-KA220-VET-000249708 

Parcurs profesional ToT 
100 de ore | 9 module | 27 de lecții profesionale | admitere și evaluare 

distincte 

Platformă blackseafoodignityassociation.ro/courses/ 

 

Curriculumul cuprinde programul profesional complet, teoria pentru formatori, conținuturile pentru cursanți, 

lecțiile practice, învățarea la locul de muncă, evaluarea și asigurarea calității. 
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Cum se utilizează acest curriculum 

Acest curriculum autonom, în limba română, se adresează furnizorilor EFP, bucătarilor-formatori, evaluatorilor, 

autorilor de conținut LMS și cursanților înscriși online. Fiecare modul include proiectarea unei lecții profesionale 

și un obiect online distinct. Cele două parcursuri au aceeași tematică, dar reguli independente privind accesul, 

finalizarea și certificarea. 

Parte Conținut Utilizator principal 

Partea I 

Identitatea curriculumului, grupurile-țintă, parcursurile 

independente, scopul, metodologia și arhitectura 

programului 

Furnizori EFP, 

coordonatori de curs și 

evaluatori 

Partea a 

II-a 

Nouă module cu teorie pentru formatori, lecții 

profesionale și lecții online independente 

Bucătari-formatori, 

candidați ai parcursului 

profesional, cursanți 

online și autori de 

conținut LMS 

Partea a 

III-a 

Rezultate, evaluare practică, finalizare digitală, două 

certificări și asigurarea calității EQAVET 

Evaluatori, moderatori, 

administratori LMS și 

responsabili pentru 

calitate 

Partea a 

IV-a 

Aplicarea proiectului, structura Tutor LMS, instrumente 

reutilizabile, surse și mecanisme de control al 

implementării 

Parteneri, furnizori EFP 

și cohorte viitoare 

 

Partea I. Cadrul curricular 

1. Identitatea curriculumului 

Gastronomic Crossroads cuprinde două parcursuri de învățare autonome. Parcursul profesional de formare a 

formatorilor dezvoltă competențele profesionale, pedagogice și de evaluare ale bucătarilor cu experiență care îi 

vor forma pe alții. Cursul online deschis dezvoltă cunoștințele și capacitatea de decizie prin lecții online autonome. 

Niciunul dintre parcursuri nu constituie o condiție prealabilă pentru celălalt. 

Titlul curriculumului. Gastronomic Crossroads: de la bucătar la bucătar-formator 

Volumul parcursului profesional. 100 de ore repartizate în nouă module și douăzeci și șapte de lecții profesionale 

Desfășurarea parcursului profesional. Studiu ghidat, activități de bucătărie și seminar cu prezență fizică, micro-

predare și transfer supravegheat la locul de muncă 

Recunoaștere. Cursul online independent conduce la o diplomă digitală de finalizare a cursului. Certificarea 

profesională distinctă depinde de performanța observată, dovezile din portofoliu, moderare și aprobarea 

consorțiului. 
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2. Grupul-țintă 

Grupul-țintă al parcursului profesional cuprinde bucătari activi, formatori culinari și profesioniști cu experiență 

din domeniul gastronomic care se pregătesc să formeze colegi, ucenici, cursanți EFP, bucătari din mediul rural, 

participanți din întreprinderi sociale sau echipe de restaurant. Condițiile de admitere de mai jos se aplică exclusiv 

parcursului profesional. Cursul online independent este disponibil fiecărui cursant înscris și nu impune experiență 

culinară ori participare la activități cu prezență fizică sau la locul de muncă. 

Condiție de admitere Dovezi acceptabile 
Măsură aplicată dacă cerința nu este 

îndeplinită 

Practică gastronomică 

actuală sau recentă 

Document de angajare, client sau 

activitate comercială, recomandare 

profesională, portofoliu ori probă 

practică de diagnostic 

Admitere provizorie numai după 

verificarea capacității de a lucra 

independent și în siguranță 

Nivelul inițial privind 

siguranța în bucătărie 

Formare recentă în domeniul igienei 

și control observat al mise en place-

ului, temperaturii, curățeniei și 

alergenilor 

Actualizare obligatorie privind 

siguranța înaintea evaluării practice 

relevante 

Motivația de a-i forma pe 

alții 

Interviu, declarație sau exemplu de 

îndrumare a unui coleg ori cursant 

Utilizarea Modulului 0 pentru 

verificarea adecvării la rol și 

stabilirea unei măsuri de remediere a 

unei lacune 

Oportunitate reală de 

transfer 

Al doilea grup, gazda sau 

supervizorul și un interval fezabil de 

desfășurare sunt nominalizate 

Identificarea unei organizații-gazdă 

înainte de Modulul 7 

Acces digital sau offline 

Capacitatea de a consulta și transmite 

dovezi, cu sprijin convenit atunci 

când este necesar 

Parcurs tipăribil, încărcare asistată 

sau depunere cu prezență fizică, fără 

penalizare 

 

Măsurile de acces pot include interpretare, subtitrări, materiale tipăribile, posturi de lucru adaptate, dovezi 

alternative în locul materialelor video opționale și timp suplimentar pentru planificare. Se consemnează restricțiile 

alimentare, religioase și culturale. Niciun participant nu este obligat să guste sau să manipuleze un anumit 

ingredient atunci când un parcurs echivalent poate păstra competența evaluată. 

3. De ce este necesar acest curriculum 

Expertiza culinară este adesea tacită: bucătarul experimentat observă un indiciu, ia o decizie și corectează un 

proces înainte ca începătorul să înțeleagă ce s-a schimbat. Acest curriculum transformă judecata profesională în 

rezultate vizibile ale învățării, practică sigură, dovezi de evaluare și transfer. Afirmațiile istorice și culturale sunt 

tratate cu aceeași rigoare ca deciziile din bucătărie. 
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Angajamente privind proiectarea curriculumului 

Fiecare rezultat profesional descrie o performanță observabilă a bucătarului-formator. 

Un caz culinar conectează o afirmație, o decizie, un indiciu, o acțiune a cursantului și o 

dovadă. 

Ciclul GCP de transfer al rețetei vii guvernează învățarea și transferul profesional. 

Atelierele proiectului furnizează cazuri culinare și pedagogice concrete. 

Fiecare lecție online independentă este autonomă și accesibilă. 

Diploma digitală depinde exclusiv de finalizarea cursului online și a testelor aferente. 

Certificarea profesională se bazează pe predarea observată, transferul la locul de muncă 

și moderare. 

Siguranța alimentară, alergenii, respectul cultural și utilizarea resurselor sunt integrate în 

procesul decizional. 

 

Arhitectura urmează rigoarea orientată spre performanță, vizibilă în programele profesionale complete din 

România, Spania și Turcia: rezultate explicite ale învățării, ore, practică sigură, criterii de evaluare și învățare la 

locul de muncă. 

Tradițiile profesionale românești, spaniole și turcești sunt tratate ca surse egale de practică gastronomică. 

Practicile alimentare comune sunt comparate fără a impune o singură poveste a originii și fără a reduce o bucătărie 

la statutul de variație a alteia. 

4. Scop și obiective 

Scopul parcursului profesional este de a pregăti bucătari cu experiență să transforme expertiza culinară verificată 

în învățare sigură, fundamentată pe dovezi, în contexte românești, spaniole și otomano-turcești. Scopul 

parcursului digital este de a pune cunoștințele și practica decizională de bază la dispoziția oricărui cursant online 

înscris. 

1. Cercetare 

Formularea unor întrebări delimitate despre patrimoniu, urmărirea afirmațiilor de fond și comunicarea nivelului 

de încredere și a limitelor. 

2. Demonstrație 

Dezvăluirea indiciilor senzoriale, a deciziilor privind siguranța, a măsurilor de remediere și a controalelor 

alergenilor ascunse în acțiunea expertă. 

3. Comparație 

Conducerea unei comparații structurate fără impunerea unei singure povești a originii și fără ștergerea 

semnificațiilor locale. 
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4. Reinterpretare 

Adaptarea unui preparat în condiții restrictive reale și explicarea efectelor culinare, asupra resurselor și asupra 

dimensiunii culturale. 

5. Proiectare 

Construirea unei învățări profesionale și digitale accesibile, în care rezultatele, activitățile, feedbackul și dovezile 

sunt explicite. 

6. Predare și evaluare 

Facilitarea practicii adulților, observarea deciziilor, oferirea unui feedback aplicabil și formularea unor judecăți 

care pot fi susținute. 

7. Transfer și îmbunătățire 

Formarea unui al doilea grup, verificarea utilizării ulterioare și integrarea dovezilor în ciclul calității EQAVET. 

Profilul de competențe al bucătarului-formator 

Domeniu Cunoștințe Abilități 
Responsabilitate și 

autonomie 

D1 Cercetarea 

patrimoniului 

Tipuri de surse, limitele 

dovezilor, contact 

cultural și narațiuni 

contestate 

Construirea unei matrice 

afirmație-sursă și 

comunicarea 

incertitudinii 

Corectarea 

afirmațiilor de fond 

slabe sau înșelătoare 

D2 Măiestrie și 

siguranță 

Știința proceselor, indicii 

senzoriale, pericole, 

alergeni și remediere 

Demonstrarea și 

verbalizarea deciziilor și 

supravegherea practicii 

sigure 

Oprirea activității 

nesigure și protejarea 

consumatorilor și a 

cursanților 

D3 Comparație 

Practici alimentare 

comune, semnificații 

locale și limitele 

degustării 

Moderarea comparației și 

separarea observației de 

dovada istorică 

Prevenirea 

stereotipurilor și 

protejarea participării 

respectuoase 

D4 Reinterpretare 

Sezonalitate, randament, 

risipă, cost, muncă, apă și 

energie 

Reproiectarea în condiții 

restrictive și măsurarea 

efectelor practice 

Precizarea 

elementelor 

moștenite, adaptate 

sau noi 

D5 Învățarea adulților 

Motivație, practică 

deliberată, incluziune și 

feedback 

Proiectarea și facilitarea 

învățării practice pentru 

adulți cu experiență 

Adaptarea sprijinului 

fără reducerea 

standardelor privind 

dovezile 
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Domeniu Cunoștințe Abilități 
Responsabilitate și 

autonomie 

D6 Evaluare și 

proiectare digitală 

Validitate, fiabilitate, 

accesibilitate, 

confidențialitate și 

limitele LMS 

Crearea rubricilor, 

colectarea dovezilor 

autentice și elaborarea 

obiectelor pentru 

conexiuni cu lățime de 

bandă redusă 

Luarea unor decizii 

justificabile și 

protejarea datelor 

D7 Cascadă și calitate 

Transfer, mentorat, 

monitorizare ulterioară, 

EQAVET și controlul 

versiunilor 

Conducerea unei sesiuni 

pentru al doilea grup și 

analizarea dovezilor 

obținute la revenire 

Furnizarea de dovezi 

pentru o îmbunătățire 

controlată 

 

5. Cum funcționează programul 

Parcurs Acces Finalizare Certificare 

Curs online 

independent 
Orice cursant înscris 

27 de lecții online și 9 teste, 

cu prag de promovare de 

75% 

Diplomă digitală de 

finalizare a cursului 

Program 

profesional ToT 

pentru bucătari-

formatori 

Profesioniști cu experiență 

în domeniul gastronomic, 

admiși de un furnizor EFP 

100 de ore, E1-E7 și toate 

cele cinci criterii 

eliminatorii 

Certificare profesională de 

proiect, supusă moderării 

Parcursul de învățare are trei etape conectate. Citirea și realizarea practică dezvoltă cercetarea, demonstrația, 

comparația și adaptarea. 

Proiectarea și predarea transformă expertiza într-o lecție mixtă și o testează prin micro-predare. 

Transferul și revenirea duc lecția către un al doilea grup autentic, verifică utilizarea după 4-6 săptămâni și 

transformă constatările în îmbunătățirea programului. 

 

Etapă Module Parcurs ghidat și la locul de muncă Dovezi la finalul etapei 

A Citire și realizare 

practică 
M0-M4 

Orientare, seminar, cercetare online, 

atelier de bucătărie și probă la locul 

de muncă 

Nivel inițial, dosar de surse, 

demonstrație, comparație și 

adaptare 

B Proiectare și 

predare 
M5-M6 

Atelier de elaborare în LMS, 

proiectarea lecției, micro-predare și 

moderare 

Lecție mixtă, observație, 

feedback și revizuire 
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Etapă Module Parcurs ghidat și la locul de muncă Dovezi la finalul etapei 

C Transfer și 

revenire 
M7-M8 

Predare supravegheată către al doilea 

grup, monitorizare ulterioară, 

portofoliu și evaluare orală 

Cascadă, fișa de revenire, 

decizia de certificare și 

propunerea privind calitatea 

 

Repartizarea orelor și a formelor de desfășurare 

Modul 

Cu 

prezență 

fizică 

Studiu 

ghidat 

La locul de 

muncă 
Total 

M0 Nivel profesional inițial și acord 0 2 2 4 

M1 Cercetarea patrimoniului și gradul de 

încredere în surse 
4 2 4 10 

M2 Demonstrație, siguranță și alergeni 10 2 2 14 

M3 Bucătăria comparativă Crossroads 10 2 2 14 

M4 Reinterpretare sustenabilă 8 2 4 14 

M5 Proiectarea unei lecții mixte GCP 4 4 2 10 

M6 Micro-predare și evaluare 10 0 2 12 

M7 Formare în cascadă sub supraveghere 2 0 14 16 

M8 Portofoliu, evaluare orală și analiză 2 2 2 6 

Total 50 16 34 100 

 

Furnizorii EFP pot planifica diferit cele 100 de ore ale parcursului profesional, însă parcursul de competențe 

păstrează formarea în cascadă sub supraveghere, verificarea la revenire și cele cinci criterii eliminatorii: siguranța 

alimentară, controlul alergenilor, integritatea surselor, siguranța învățării și integritatea evaluării. Aceste condiții 

nu se aplică diplomei cursului online deschis. 

6. Metodologia GCP 

Ciclul GCP de transfer al rețetei vii 

Ciclul GCP de transfer al rețetei vii guvernează parcursul profesional. Acesta leagă cercetarea culinară de 

demonstrație, performanța cursantului, evaluare, transferul către al doilea grup și dovezile obținute la revenire. 

Sapiens, introdus în cadrul activității de la Madrid, oferă repere pentru cercetare și analiza sistemelor; ciclul GCP 

definește procesul de învățare și transfer profesional. 
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Etapă Întrebarea bucătarului-formator Dovadă controlată 

1 Încadrare 
Ce trebuie să facă acești cursanți, în ce context și prin 

ce dovezi? 

Rezultat al performanței 

și notă privind contextul 

cursanților 

2 Urmărire 
Ce sursă susține fiecare afirmație de fond și care este 

nivelul de încredere? 

Jurnalul gradului de 

încredere în surse 

3 Analiză 
Ce schimbă locul, sezonul, costul, echipamentele, 

siguranța, alergenii, munca și risipa? 

Harta bucătăriei și a 

resurselor 

4 Demonstrație 
Ce indicii de expert, decizii, pericole și măsuri de 

remediere rămân invizibile? 
Demonstrație adnotată 

5 Gătire 
Unde vor realiza cursanții sarcina și unde vor lua 

decizia critică? 

Proces și produs 

observate 

6 Comparație Ce este comun, diferit, relevant la nivel local sau incert? 
Grila de comparație și 

degustare 

7 Reconfigurare 
Ce se schimbă în condiții restrictive reale și ce afirmație 

rămâne valabilă? 
Fișa de transfer al rețetei 

8 Predare 
Poate o altă persoană să învețe, să primească feedback 

și să revizuiască? 
Fișa de micro-predare 

9 Revenire 
Ce este utilizat, modificat sau transmis mai departe într-

un alt grup ori la un alt loc de muncă? 

Fișa pentru cascadă și 

revenire 

 

7. Metodele profesionale GCP 

Metoda 1: GCP Trace-to-Plate 

Trace-to-Plate se utilizează atunci când o afirmație istorică, culturală sau geografică modelează lecția. Metoda 

împiedică separarea cercetării, narațiunii și practicii din bucătărie. 

1. Afirmație. Scrieți exact afirmația relevantă pentru lecție. 

2. Sursă. Verificați ce pot demonstra dovezile publicate, instituționale și cele provenite de la practicieni. 

3. Bucătărie. Transformați afirmația într-o întrebare tehnică sau senzorială sigură și observabilă. 

4. Comparație. Așezați rezultatul alături de un alt parcurs documentat, fără a folosi gustul drept dovadă istorică. 

5. Predare. Formulați concluzia, nivelul de încredere, limita și decizia cursantului. 

Metoda 2: GCP Cue-Pause-Coach 

Cue-Pause-Coach se utilizează atunci când judecata expertă a devenit invizibilă în mișcările fluente ale mâinii. 

Metoda menține explicația aproape de acțiune și transferă decizia critică către cursant. 
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1. Indiciu. Numiți schimbarea vizuală, senzorială sau măsurată care poate fi observată. 

2. Pauză. Opriți-vă înainte ca expertul să ia decizia. 

3. Anticipare. Întrebați cursantul ce ar trebui să urmeze și de ce. 

4. Realizare. Puneți acțiunea critică în mâinile cursantului. 

5. Îndrumare. Oferiți o observație legată de criteriu și indicați acțiunea următoare. 

6. Transfer. Identificați un alt preparat sau loc de muncă în care se aplică indiciul. 

Alegerea metodei 

Folosiți Trace-to-Plate atunci când problema de învățare privește dovezile și semnificația. Folosiți 

Cue-Pause-Coach atunci când problema privește măiestria invizibilă. Utilizați-le împreună numai 

dacă aceeași lecție conține cu adevărat ambele probleme. Celelalte activități din module sunt tehnici 

de desfășurare, nu metode GCP suplimentare cu denumire proprie. 

8. Arhitectura programului 

Modul Ore Exact trei lecții Rezultatul modulului 

M0 Nivel 

profesional inițial și 

acord de învățare 

4 

0.1 De la bucătar la bucătar-formator | 

0.2 Cartografierea autorității 

profesionale și a nevoilor de învățare | 

0.3 Stabilirea contextului real de 

transfer 

Hartă inițială 

acceptată, o măsură 

proporțională pentru 

remedierea unei 

lacune, acolo unde este 

necesar, și un acord de 

învățare și transfer 

semnat. 

M1 Cercetarea 

patrimoniului și 

gradul de încredere 

în surse 

10 

1.1 O rețetă este o întrebare, nu un 

monument | 1.2 Niveluri de încredere și 

controlul relației dintre afirmație și 

sursă | 1.3 Atelier de analiză de caz GCP 

Trace-to-Plate 

Jurnal al gradului de 

încredere în surse, 

hartă a întrebărilor și 

dosar de interpretare, 

cu fiecare afirmație de 

fond urmărită până la 

sursă sau calificată 

explicit. 

M2 Cum facem 

vizibilă măiestria: 

demonstrație, 

siguranță și alergeni 

14 

2.1 Observarea deciziilor invizibile din 

practica expertă | 2.2 Demonstrație 

GCP Cue-Pause-Coach | 2.3 Siguranță, 

alergeni și remediere integrate în lecție 

Hartă a indiciilor 

critice, parcurs privind 

pericolele și alergenii 

și fișă a demonstrației 

realizate competent și 

în siguranță. 
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Modul Ore Exact trei lecții Rezultatul modulului 

M3 Bucătăria 

comparativă 

Crossroads 

14 

3.1 Construirea unei comparații 

echitabile | 3.2 Trei familii de cazuri 

comparative | 3.3 Facilitarea 

dezacordului și predarea comparației 

Grilă completată a 

bucătăriei 

comparative, dovezi de 

degustare și o 

formulare care poate fi 

predată și care 

consemnează atât 

legătura, cât și 

diferența. 

M4 Reinterpretare 

sustenabilă în 

condiții restrictive 

14 

4.1 Analiza sistemului real al bucătăriei 

| 4.2 Realizarea unei adaptări controlate 

| 4.3 Argumentarea elementelor 

moștenite, adaptate sau noi 

Varianta inițială și 

adaptarea, dovezi 

privind resursele, 

comparație senzorială 

și Fișa de transfer al 

rețetei completată. 

M5 Proiectarea unei 

lecții mixte GCP 

pentru bucătărie 

10 

5.1 Proiectarea pornind de la 

performanță, nu de la conținut | 5.2 

Elaborarea cursului online independent 

în Tutor LMS | 5.3 Accesibilitate, 

drepturi și coerență pentru conexiuni cu 

lățime de bandă redusă 

Un obiect complet de 

lecție mixtă, o versiune 

descărcabilă pentru 

conexiuni cu lățime de 

bandă redusă și o hartă 

de evaluare. 

M6 Micro-predare, 

feedback și evaluare 
12 

6.1 Instructajul pentru bucătăria de 

învățare | 6.2 Observarea învățării și 

oferirea unui feedback utilizabil | 6.3 

Predare, revizuire și reluarea predării 

Versiunea lecției, 

rubrica de observație, 

dovezile cursantului, 

decizia evaluatorului și 

nota de revizuire. 

M7 Formarea în 

cascadă, sub 

supraveghere, pentru 

un al doilea grup 

16 

7.1 Stabilirea și adaptarea formării în 

cascadă | 7.2 Predarea către al doilea 

grup | 7.3 Analiză, revizuire și revenire 

Fișă de cascadă 

acceptată, dovezi ale 

supervizorului, dovezi 

ale cursanților, lecție 

revizuită și fișă de 

revenire. 

M8 Portofoliu, 

evaluare orală și 

analiza calității 

6 

8.1 Construirea unui portofoliu 

fundamentat pe dovezi | 8.2 Susținerea 

deciziilor în cadrul evaluării orale | 8.3 

Transformarea dovezilor în analiză 

EQAVET 

Portofoliu complet, 

fișa evaluării orale, 

decizia de certificare și 

fișa EQAVET de 

modificare. 
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Arhitectura cursului online independent 

Cursul online din Tutor LMS cuprinde un curs, nouă teme, câte trei lecții online independente pentru fiecare temă 

și un test decizional pentru fiecare temă. Înscrierea este singura condiție de acces. Toate lecțiile și testele trebuie 

să fie disponibile fără participare cu prezență fizică, dovezi de la locul de muncă, micro-predare, depunerea 

portofoliului sau formare în cascadă. Funcția de generare a diplomei digitale trebuie activată; dacă LMS nu poate 

genera fișierul, administratorul cursului emite o diplomă digitală semnată pe baza fișei de finalizare verificate. 

Catalogul cursurilor. https://blackseafoodignityassociation.ro/courses/ 

Principiu de elaborare. Un curs online deschis, nouă teme, exact trei lecții online autonome și un test decizional 

pentru fiecare temă 
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Partea a II-a. Module, lecții profesionale și lecții online independente 

Cele nouă module cuprind proiectarea integrală a cursului profesional și manuscrisul cursului online independent. 

Candidații parcursului profesional urmează studiu ghidat, practică cu prezență fizică și evaluare la locul de muncă. 

Cursanții online înscriși parcurg exclusiv lecțiile online autonome și testele modulelor. Finalizarea online nu 

depinde niciodată de participarea la parcursul profesional. 

Cadrul de proiectare a cursului 

Proiectarea cursului transformă rezultatele învățării în sesiuni care pot fi desfășurate, acțiuni ale cursantului, 

dovezi și feedback. Fiecare modul păstrează vizibil lanțul dovezilor profesionale și prezintă lecțiile online ca 

parcurs digital autonom. 

Element de 

proiectare 
Întrebarea de proiectare a cursului Produs controlat 

Nevoie și 

context 

Ce trebuie să se schimbe pentru acest grup, 

această bucătărie și acest context de transfer? 

Notă privind contextul și accesul 

cursanților 

Obiectiv de 

învățare 

Ce va face candidatul, în ce condiții și la ce 

standard? 

Formulare observabilă a 

performanței 

Conținuturi 
Ce teorie explică decizia și ce practică o 

dezvoltă? 

Teorie pentru formator și 

conținuturi teoretice și practice 

destinate cursanților 

Activitate 
Ce succesiune oferă suficiente ocazii de 

decizie și feedback? 

Activități în funcție de zi sau 

intervalul de învățare 

Metodă și 

instrument 

Cum va facilita formatorul învățarea și cum o 

va consemna? 

Metodă GCP sau tehnică de 

desfășurare, împreună cu 

instrumentul controlat 

Dovezi și 

evaluare 
Ce va fi observat, autentificat și evaluat? 

Dovezi corelate cu criteriile, 

adecvate fiecărui parcurs 

Transfer și 

analiză 

Ce continuă într-un alt grup și ce trebuie 

modificat? 

Cascadă, fișă de revenire și 

îmbunătățire EQAVET 

 

Manuscris pe două niveluri 

Teoria pentru formator explică raționamentul pedagogic și culinar necesar facilitării modulului. 

Conținuturile destinate cursanților precizează ce studiază și exersează participanții. Textul integral al 

lecției care urmează poate fi introdus în Tutor LMS sau folosit drept suport de curs pentru participanți; 

instrucțiunile pentru formator rămân în dosarul de proiectare a cursului. 
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Calendarul de desfășurare recomandat 

Calendarul reprezintă un model de planificare pentru parcursul profesional de 100 de ore. Un furnizor EFP poate 

separa sau combina zilele în funcție de programul de lucru și deplasare. Cursul online deschis este parcurs în 

ritmul propriu al cursantului și nu este inclus în acest calendar. 

Poziție în 

calendar 
Tema modulului 

Activitat

e 

ghidată 

cu 

prezență 

fizică 

Studiu 

ghidat 

Activitate 

supravegh

eată la 

locul de 

muncă 

Rezultat 

principal 

Interval de 

pregătire 

M0 Admitere, dovezi 

și acordul de transfer 
0 2 2 

Nivel inițial și 

acord 

Ziua 1 de 

desfășurare și 

atelierul de 

analiză a surselor 

M1 Cercetarea 

patrimoniului și 

integritatea surselor 

4 2 4 
Dosar de 

interpretare 

Zilele 2-3 de 

desfășurare 

M2 Demonstrație, 

siguranță și alergeni 
10 2 2 

Demonstrație 

sigură, 

adnotată 

Zilele 4-5 de 

desfășurare 

M3 Bucătăria 

comparativă 

Crossroads 

10 2 2 

Comparație 

care poate fi 

predată 

Zilele 6-7 de 

desfășurare 

M4 Reinterpretare 

sustenabilă 
8 2 4 

Adaptare 

controlată 

Ziua 8 de 

desfășurare și 

atelierul de 

proiectare 

M5 Proiectarea unei 

lecții mixte GCP 
4 4 2 

Lecție mixtă 

testată 

Zilele 9-10 de 

desfășurare 

M6 Micro-predare și 

evaluare 
10 0 2 

Lecție 

evaluată și 

revizuită 

Ziua 11 de 

desfășurare și 

intervalul pentru 

cascadă 

M7 Formare în 

cascadă sub 

supraveghere 

2 0 14 

Fișa pentru 

cascadă și 

revenire 
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Poziție în 

calendar 
Tema modulului 

Activitat

e 

ghidată 

cu 

prezență 

fizică 

Studiu 

ghidat 

Activitate 

supravegh

eată la 

locul de 

muncă 

Rezultat 

principal 

Ziua 12 de 

desfășurare și 

atelierul de 

portofoliu 

M8 Portofoliu, 

evaluare orală și 

analiză 

2 2 2 
Decizie și 

îmbunătățire 

Total program Nouă module 50 16 34 100 de ore 

 

Ritmul reutilizabil al sesiunii 

Moment Acțiunea formatorului Acțiunea cursantului Funcția dovezii 

Încadrare 

Precizează performanța, 

relevanța, limita de siguranță 

și dovada 

Leagă sarcina de experiență 

și clarifică condițiile 

Face decizia 

transparentă 

Cercetare 

Oferă un caz, un indiciu, o 

sursă sau o condiție restrictivă 

care merită analizată 

Pune întrebări, compară, 

anticipează sau formulează 

un diagnostic 

Face raționamentul 

vizibil 

Demonstr

ație 

Arată acțiunea critică și se 

oprește în momentul deciziei 

Observă, explică și 

anticipează consecința 

Leagă teoria de 

măiestrie 

Realizare 
Transferă acțiunea critică și 

observă criteriile 

Gătește, facilitează, 

elaborează sau evaluează 

Generează dovezi 

autentice 

Feedback 

și 

revizuire 

Numește dovada, consecința 

și acțiunea următoare 

Interpretează feedbackul și 

modifică activitatea 

Arată învățarea, nu 

aspectul impecabil 

al primei încercări 

Transfer 

și 

revenire 

Identifică o altă utilizare și un 

parcurs ulterior pentru dovezi 

Adaptează, aplică și 

raportează utilizarea păstrată 

sau modificată 

Verifică 

continuitatea 

dincolo de sesiune 
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Modulul 0. Nivelul profesional inițial și acordul de învățare 

Acest scurt modul introductiv stabilește limitele programului. Participanții vin în calitate de profesioniști activi 

în domeniul gastronomic. Nu li se cere să-și dovedească statutul prin prestigiu, plating costisitor sau materiale 

video finisate. Ei demonstrează un nivel profesional inițial sigur, identifică ce se schimbă atunci când devin 

responsabili pentru învățarea altor persoane și stabilesc unde va fi verificat transferul. 

Specificația curriculumului 

Volum recomandat. 4 ore: 2 ore de studiu ghidat și 2 ore de activitate supravegheată la locul de muncă 

Necesitate și scop. Confirmarea nivelului profesional culinar inițial, clarificarea rolului suplimentar de bucătar-

formator, stabilirea măsurilor de acces și convenirea unui context real de transfer. 

Obiectivul de performanță al modulului. Candidatul prezintă un nivel inițial autentic, explică criteriile eliminatorii 

și semnează un acord individual de învățare și transfer asociat unui al doilea grup de cursanți. 

Obiectivele de învățare ale modulului 

Cunoștințe. Rolul GCP, cele șapte domenii de competență, parcursul dovezilor, recunoașterea învățării anterioare, 

incluziunea, confidențialitatea și cerințele de transfer. 

Abilități. Selectarea dovezilor autentice, cartografierea punctelor forte și a lacunelor, planificarea adaptărilor 

rezonabile și negocierea unei cascade fezabile cu o gazdă și un supervizor. 

Responsabilitate și autonomie. Asumarea acordului de învățare, declararea lacunelor relevante și protejarea 

informațiilor profesionale și a datelor confidențiale ale cursanților. 

Cum funcționează modulul 

Orientarea online și cartografierea dovezilor sunt urmate de o discuție de diagnostic și de stabilirea condițiilor la 

locul de muncă. Nu sunt necesare prestigiu în producție, plating costisitor sau materiale video finisate. 

Rezultatul așteptat al modulului. Hartă inițială acceptată, o măsură proporțională pentru remedierea unei lacune, 

acolo unde este necesar, și un acord de învățare și transfer semnat. 

Proiectarea modulului 

Obiective de învățare explicite 

1. Obiectivul 1. Diferențierea responsabilității unui bucătar competent de responsabilitatea suplimentară a unui 

bucătar-formator. 

2. Obiectivul 2. Cartografierea dovezilor anterioare autentice în raport cu cele șapte domenii de competență GCP, 

fără utilizarea prestigiului, funcției sau stilului de plating drept substitut pentru competență. 

3. Obiectivul 3. Stabilirea condițiilor privind accesul, confidențialitatea, adaptarea rezonabilă și un al doilea grup 

autentic de cursanți pentru etapa de transfer. 
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Teorie pentru formator 

Tranziție profesională. Expertiza culinară este necesară, dar nu include automat capacitatea de a face judecata 

vizibilă, de a organiza practica, de a proteja cursanții sau de a evalua echitabil dovezile. Formatorul începe prin 

separarea identității profesionale de noua responsabilitate de predare. 

Recunoașterea învățării anterioare. Analiza nivelului inițial scurtează formarea inutilă numai atunci când 

dovezile sunt autentice, actuale și relevante pentru performanța declarată. Reputația și anii de experiență pot 

orienta discuția, dar nu pot înlocui dovezile. 

Acordul de transfer. Cursul este proiectat invers, pornind de la utilizarea sa cu un al doilea grup. Prin urmare, 

trebuie convenite accesul, consimțământul, sprijinul gazdei și proprietatea asupra dovezilor. 

Conținuturi destinate cursanților 

Conținuturi teoretice Conținuturi practice 

Rolul bucătarului-formator; cele șapte domenii de 

competență GCP; suficiența și autenticitatea 

dovezilor; recunoașterea învățării anterioare; 

incluziunea și adaptarea rezonabilă; 

confidențialitatea; condițiile de transfer și certificare. 

Reflecție asupra tranziției de rol; harta 

dovezilor inițiale; măsură de remediere a unei 

lacune; verificarea accesului; discuția cu gazda 

și supervizorul; acordul individual de învățare 

și transfer. 

 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare 

Zi sau interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 

Dovezi 

observabile 

Interval de 

pregătire 

2 ore de 

studiu 

ghidat 

Orientare, comparația 

rolurilor, cazuri privind 

criteriile eliminatorii și 

cartografiere ghidată a 

dovezilor. 

Cartografiere 

ghidată a 

dovezilor și 

întrebări de 

diagnostic 

Notă privind 

tranziția de rol și 

schița nivelului 

inițial 

Interval 

introductiv la 

locul de muncă 

2 ore de 

activitate 

supraveghea

tă la locul de 

muncă 

Validarea practicii culinare, 

a condițiilor de acces, a 

rolului gazdei, a traseului de 

protecție a datelor și a 

fezabilității celui de-al 

doilea grup. 

Audit structurat 

la locul de muncă 

și stabilirea 

condițiilor 

Nivel inițial 

acceptat și acord 

de învățare și 

transfer semnat 
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Metode și instrumente 

Metodă sau 

tehnică de 

desfășurare 

Cum o utilizează formatorul Instrument 

Cartografiere 

pornind de la 

rezultat 

Se pornește de la performanța finală a 

bucătarului-formator și se identifică dovezile 

deja disponibile și cele încă necesare. 

Harta competențelor pe șapte 

domenii și indexul dovezilor 

Conferință de 

diagnostic 

Afirmațiile sunt verificate prin exemple și sunt 

convenite numai măsuri proporționale de 

remediere a lacunelor. 

Ghid de întrebări pentru 

diagnostic și fișă de acțiuni 

Stabilirea 

transferului 

Confirmarea gazdei, a celui de-al doilea grup, a 

supravegherii, a consimțământului și a unor 

dovezi fezabile la revenire. 

Acord de învățare și transfer 

 

Parcursul în trei lecții 

Lecție Ore și context Rezultat obligatoriu 

0.1 De la bucătar la bucătar-formator 1 oră | studiu ghidat notă privind tranziția de rol 

0.2 Cartografierea autorității 

profesionale și a nevoilor de învățare 

1 oră | studiu ghidat, cu 

dovezi de la locul de muncă 
hartă de autoevaluare inițială 

0.3 Stabilirea contextului real de 

transfer 

2 ore | studiu ghidat și 

activitate supravegheată la 

locul de muncă 

acord individual de învățare 

și transfer 

 

Lecția 0.1. De la bucătar la bucătar-formator 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

1 oră | studiu 

ghidat 

Explicarea rolului GCP, a parcursului 

dovezilor și a criteriilor eliminatorii în 

raport cu propria practică. 

notă privind tranziția de rol | 

Ciclul: Încadrare | Tehnică 

aplicată: caz profesional ghidat 

 

De ce este necesară această lecție? 

Autoritatea profesională poate atrage atenția într-o bucătărie, dar nu dovedește că o altă persoană poate învăța în 

siguranță. Prin urmare, GCP începe cu schimbarea rolului: de la răspunderea concentrată în principal asupra 

producției la răspunderea pentru producție, învățare, dovezi și transfer. 
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Textul lecției 

Producția și învățarea presupun responsabilități diferite. Un bucătar poate salva un sos înainte de servire și, 

totuși, cursantul poate rămâne incapabil să diagnosticheze problema. Bucătarul-formator trebuie să decidă când 

intervine, ce explică, ce trebuie să repete cursantul și ce dovezi vor demonstra judecata independentă. Rezultatul 

din farfurie reprezintă o singură parte a deciziei. 

Cursul are cinci criterii eliminatorii. Siguranța alimentară, controlul alergenilor, integritatea surselor, siguranța 

învățării și integritatea evaluării sunt evaluate separat.  

Statutul de formator necesită transfer. Parcursul trece de la practica supravegheată la micro-predare, apoi la un 

al doilea grup de cursanți și la o verificare după patru până la șase săptămâni. Participarea oferă acces la 

producerea dovezilor. Ea nu reprezintă, în sine, dovada competenței de formator. 

Lecție aplicată 

1. Citiți cazul. Un bucătar respectat demonstrează rapid un preparat din pește, nu oferă instructaj privind alergenii 

și finalizează munca cursantului pentru a proteja calitatea servirii. Decideți ce este bine realizat, ce lipsește și 

ce dovezi nu pot fi încă acordate. 

2. Numiți schimbarea de rol. Scrieți trei propoziții care încep astfel: Ca bucătar, sunt responsabil pentru; ca 

bucătar-formator, sunt responsabil și pentru; voi ști că transferul s-a produs atunci când. 

3. Verificați criteriile eliminatorii. Asociați o experiență anterioară de mentorat fiecărui criteriu relevant și 

identificați situațiile în care nu există dovezi. 

Punct de verificare a deciziei. Puteți descrie competența de formator fără a utiliza participarea, reputația, funcția 

sau frumusețea farfuriei finale drept dovadă principală? 

Rezultate obligatorii ale cursului. O notă de 250 de cuvinte privind tranziția de rol, asociată unei experiențe reale 

de mentorat. 

Lecție online independentă 

 

Studiați comparația rolurilor și cele cinci criterii eliminatorii printr-un scurt caz profesional. 

Alegeți acțiunile care îi revin unui bucătar-formator, apoi consemnați o scurtă reflecție asupra rolului în 

autoevaluarea lecției. 

 

Lecția 0.2. Cartografierea autorității profesionale și a nevoilor de învățare 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

1 oră | studiu ghidat, cu 

dovezi de la locul de muncă 

Cartografierea dovezilor actuale în 

raport cu cele șapte domenii de 

competență GCP și identificarea unei 

măsuri proporționale de remediere a unei 

lacune. 

Hartă de autoevaluare inițială | 

Ciclul: Încadrare, Analiză | 

Tehnică aplicată: cartografierea 

dovezilor 
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De ce este necesară această lecție? 

Bucătarii cu experiență dețin adesea competențe tacite profunde, dar documentarea lor este inegală. O analiză 

inițială echitabilă recunoaște practica reală, fără a presupune că anii petrecuți într-o bucătărie acoperă automat 

cercetarea patrimoniului, facilitarea incluzivă, proiectarea digitală sau evaluarea. 

Textul lecției 

Folosiți șapte domenii, nu o singură impresie generală. Domeniile sunt: cercetarea patrimoniului; măiestrie tacită 

și siguranță; facilitarea comparației; reinterpretare sustenabilă; învățarea adulților și la locul de muncă; evaluare 

și proiectare digitală; cascadă și îmbunătățirea calității. Un candidat poate avea competențe solide într-un domeniu 

și poate fi începător în altul. 

Dovezile trebuie să fie autentice și proporționale. Dovezile utile includ documente de angajare sau privind 

clienții, un mic portofoliu de preparate, o demonstrație adnotată, o recomandare și exemple de mentorat. Rețetele 

confidențiale sau datele clienților pot fi anonimizate. Nu este necesară realizarea unei imagini spectaculoase a 

producției. 

Recunoașterea nu elimină performanțele specifice GCP. Învățarea anterioară poate reduce repetarea inutilă, dar 

fiecare candidat finalizează în continuare cazul privind sursele, demonstrația observată, micro-predarea, cascada 

pentru al doilea grup și verificarea la revenire. 

Lecție aplicată 

1. Selectați dovezile. Alegeți cel mult cinci elemente care demonstrează împreună activitatea gastronomică 

actuală, practica sigură și o experiență de sprijinire a altei persoane în procesul de învățare. 

2. Cartografiați dovezile. Pentru fiecare domeniu, marcați: demonstrat, parțial demonstrat sau încă nedemonstrat. 

Adăugați o trimitere precisă la elementul respectiv, nu o afirmație generală. 

3. Stabiliți o măsură de remediere a unei lacune. Alegeți lacuna care ar putea afecta cel mai mult siguranța sau 

transferul și precizați acțiunea, persoana responsabilă și data finalizării. 

Punct de verificare a deciziei. Ar putea un evaluator care nu vă cunoaște să găsească dovada pentru fiecare 

afirmație din hartă? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Hartă inițială completată pentru cele șapte domenii, cu trimiteri la dovezi și o 

măsură de remediere a unei lacune. 

Lecție online independentă 

Folosiți harta de autoevaluare pentru cele șapte domenii pentru a diferenția expertiza profesională de 

competența de formare. Completați grila de autoevaluare și selectați o prioritate de dezvoltare. 
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Lecția 0.3. Stabilirea contextului real de transfer 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

2 ore | studiu ghidat și 

activitate supravegheată 

la locul de muncă 

Definirea unui al doilea grup 

fezabil de cursanți, a 

supervizorului, a planului de acces 

și a parcursului dovezilor. 

Acord individual de învățare și transfer | 

Ciclul: Încadrare, Revenire | Tehnică 

aplicată: stabilirea transferului 

 

De ce este necesară această lecție 

Un curs pentru formatori devine credibil numai atunci când grupul de cursanți, locul de muncă și monitorizarea 

ulterioară sunt stabilite de la început. Amânarea cascadei până la final îi favorizează pe participanții cu acces 

instituțional facil și creează probleme evitabile privind siguranța, consimțământul și planificarea. 

Textul lecției 

Al doilea grup trebuie să fie autentic. Poate fi o brigadă de restaurant, un grup de ucenici, cursanți EFP, bucătari 

din mediul rural, participanți ai unei întreprinderi sociale sau un alt grup profesional. Repetarea unui exercițiu 

între colegi în cohorta inițială nu verifică transferul. 

Accesul se proiectează, nu se improvizează. Acordul consemnează sprijinul lingvistic, restricțiile alimentare sau 

religioase, mobilitatea, tehnologia, deplasarea, programul de lucru și echipamentele. Adaptările pot schimba 

parcursul, dar nu și competența profesională evaluată. 

Permisiunea de a colecta dovezi face parte din planificare. Gazda și cursanții știu ce va fi observat, dacă imaginile 

sau înregistrările sunt opționale, cine poate vedea dovezile și când vor fi șterse. O fișă de observație poate înlocui 

materialul video. 

Lecție aplicată 

1. Identificați grupul. Redactați un profil factual al cursanților: rol, practică anterioară, posibile nevoi lingvistice, 

locație și decizia profesională pe care trebuie să o îmbunătățească. 

2. Confirmați gazda. Discutați despre calendar, supervizor, dotări, alergeni, măsuri de urgență și dovezi cu 

persoana care controlează locația. 

3. Semnați acordul. Consemnați intervalul planificat pentru cascadă și o dată provizorie de revenire, după patru 

până la șase săptămâni. 

Punct de verificare a deciziei. Oportunitatea de transfer stabilită este fezabilă pentru un participant dintr-o 

bucătărie rurală sau cu buget redus ori acordul depinde, fără a o spune, de resurse care nu îi sunt disponibile? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Acord de învățare și transfer semnat, care include măsurile de acces și 

confidențialitate. 
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Lecție online independentă 

Analizați un scenariu privind accesul cursantului, confidențialitatea, supravegherea și un context fezabil de 

transfer. 

Selectați răspunsul de planificare cel mai sigur și mai incluziv pentru fiecare scenariu și completați lista finală 

de verificare. 
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Modulul 1. Cercetarea patrimoniului și gradul de încredere în surse 

Documentele proiectului sunt bogate în istorie culinară și comparații, dar conțin afirmații cu grade diferite de 

soliditate. Acest modul oferă bucătarilor-formatori o modalitate riguroasă de a folosi materialul. Modulul se 

bazează pe atelierul de cercetare de la Madrid, pe dosarele românesc și otomano-turcesc și pe critica formulată 

de Iglesias și Bartra față de prezentarea bucătăriilor naționale ca obiecte clare și omogene. 

Specificația curriculumului 

Volum recomandat. 10 ore: 4 ore ghidate cu prezență fizică, 2 ore de studiu ghidat și 4 ore de activitate 

supravegheată la locul de muncă 

Necesitate și scop. Înlocuirea narațiunii culinare atractive, dar slab fundamentate, cu o cercetare pe care 

formatorul o poate susține, nuanța și revizui. 

Obiectivul de performanță al modulului. Candidatul pregătește un dosar de interpretare cu surse verificabile 

pentru un ingredient, o tehnică sau un preparat legat de cel puțin două contexte GCP. 

Obiectivele de învățare ale modulului 

Cunoștințe. Tipuri de surse, limitele dovezilor, transmitere culinară, contact, dezvoltare paralelă, atribuire 

contestată și reprezentarea patrimoniului. 

Abilități. Formularea unei întrebări delimitate, construirea unei matrice afirmație-sursă, compararea relatărilor, 

indicarea nivelului de încredere și transformarea rezultatului într-un limbaj accesibil cursanților. 

Responsabilitate și autonomie. Refuzul certitudinii fabricate, atribuirea afirmațiilor de fond și corectarea unei 

relatări didactice atunci când apar dovezi mai bune. 

Cum funcționează modulul 

Exemplele de cercetare de la Madrid, dosarele naționale ale proiectului și critica Iglesias-Bartra sunt folosite drept 

cazuri. Cercetarea este legată de o întrebare observabilă din bucătărie prin GCP Trace-to-Plate. 

Rezultatul așteptat al modulului. Jurnal al gradului de încredere în surse, hartă a întrebărilor și dosar de 

interpretare, cu fiecare afirmație de fond urmărită până la sursă sau calificată explicit. 

Proiectarea modulului 

Obiective de învățare explicite 

1. Obiectivul 1. Formularea unei întrebări delimitate despre patrimoniu, al cărei răspuns poate schimba o decizie 

de predare sau din bucătărie. 

2. Obiectivul 2. Clasificarea surselor, compararea relatărilor și calificarea nivelului de încredere al fiecărei 

afirmații culinare de fond. 

3. Obiectivul 3. Utilizarea GCP Trace-to-Plate pentru transformarea dovezilor într-un caz culinar sigur, observabil 

și care poate fi predat. 
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Teorie pentru formator 

Cercetare înaintea stabilirii originii. O lecție utilă despre patrimoniu începe cu o întrebare delimitată, nu cu o 

revendicare națională a originii. Formatorul întreabă ce poate fi stabilit, ce rămâne contestat și de ce diferența este 

relevantă pentru cursanți. 

Gradul de încredere în surse. Sursele instituționale, științifice, arhivistice, provenite de la practicieni și cele 

promoționale răspund unor întrebări diferite. Nivelul de încredere depinde de relevanță, proveniență, coroborare 

și precizia afirmației, nu de aspectul impresionant al unui link. 

Istorie și observație. O degustare sau o probă în bucătărie poate dezvălui diferențe senzoriale și tehnice. Ea nu 

poate demonstra singură transmiterea istorică, proprietatea sau originea. Formatorul păstrează separate aceste 

funcții ale dovezilor. 

Conținuturi destinate cursanților 

Conținuturi teoretice Conținuturi practice 

Proiectarea întrebării despre patrimoniu; tipuri și limite 

ale surselor; transmitere, contact și dezvoltare paralelă; 

atribuire contestată; limbajul nivelurilor de încredere; 

reprezentare culturală etică. 

Harta întrebărilor; matrice afirmație-sursă; 

atelier de analiză a surselor; mică comparație în 

bucătărie; revizuirea nivelului de încredere; 

dosar de interpretare destinat cursanților. 

 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare 

Zi sau interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 

Dovezi 

observabile 

Ziua 1 de 

desfășurare 

4 ore 

ghidate cu 

prezență 

fizică 

Analizarea unui caz GCP, 

formularea unei întrebări 

delimitate, identificarea 

implicațiilor pentru 

bucătărie și verificarea 

diferenței dintre afirmațiile 

didactice slabe și cele care 

pot fi susținute. 

GCP Trace-to-

Plate și conferință 

de caz 

Harta 

întrebărilor și 

întrebarea 

pentru bucătărie 

Atelier ghidat de 

analiză a surselor 

2 ore de 

studiu 

ghidat 

Localizarea, clasificarea și 

compararea surselor; 

construirea matricei 

afirmație-sursă; revizuirea 

formulării pentru a 

corespunde nivelului de 

încredere. 

Atelier ghidat de 

analiză a surselor 

și analiză critică 

între colegi 

Jurnal al 

gradului de 

încredere în 

surse și schița 

dosarului 
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Zi sau interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 

Dovezi 

observabile 

Cercetare la locul 

de muncă 

4 ore de 

activitate 

supraveghea

tă la locul de 

muncă 

Intervievarea unui 

practician relevant, 

examinarea sau testarea 

unui preparat și 

consemnarea informațiilor 

adăugate de dovezile de 

teren, precum și a aspectelor 

pe care acestea nu le pot 

stabili. 

Cercetare 

structurată cu un 

practician și 

observație în 

bucătărie 

Notă de teren 

nuanțată și dosar 

final 

 

Metode și instrumente 

Metodă sau tehnică 

de desfășurare 
Cum o utilizează formatorul Instrument 

GCP Trace-to-Plate 

Corelarea fiecărei afirmații de fond cu o sursă, o 

întrebare pentru bucătărie, o comparație și o 

concluzie care poate fi predată. 

Harta întrebărilor, matricea 

afirmație-sursă și jurnalul 

gradului de încredere 

Atelier de analiză a 

surselor 

Compararea provenienței, relevanței și coroborării 

înainte de acceptarea sau restrângerea unei afirmații. 

Ghid pentru evaluarea 

surselor 

Conferință de caz 
Candidatul este solicitat să susțină formularea exactă 

și consecințele ei asupra predării. 

Fișă de analiză critică între 

colegi 

 

Parcursul în trei lecții 

Lecție Ore și context Rezultat obligatoriu 

1.1 O rețetă este o întrebare, nu un 

monument 

3 ore | seminar ghidat cu prezență 

fizică 
harta întrebărilor 

1.2 Niveluri de încredere și controlul 

relației dintre afirmație și sursă 

3 ore | 1 oră ghidată cu prezență 

fizică și 2 ore de studiu ghidat în 

atelierul de analiză a surselor 

matrice afirmație-sursă 

1.3 Atelier de analiză de caz GCP Trace-

to-Plate 

4 ore | cercetare supravegheată la 

locul de muncă, observație în 

bucătărie și analiză ghidată 

dosar de interpretare de 

700-1.000 de cuvinte 
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Lecția 1.1. O rețetă este o întrebare, nu un monument 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

3 ore | seminar 

ghidat cu 

prezență fizică 

Formularea unei întrebări despre 

patrimoniu care păstrează vizibile locul, 

practicienii, schimbarea și dezacordul. 

harta întrebărilor | Ciclul: 

Încadrare, Urmărire, Analiză | 

Tehnică aplicată: GCP Trace-

to-Plate 

 

De ce este necesară această lecție 

Etichetele de țară sunt utile pentru orientare, dar pot face ca o practică vie să pară încheiată și uniformă. Lucrarea 

spaniolă a proiectului avertizează că o bucătărie națională poate fi o reprezentare gestionată care ascunde practica 

regională, rurală, a migranților și a minorităților. Prin urmare, formatorul trebuie să deschidă rețeta spre cercetare 

înainte de a o transforma în lecție. 

Textul lecției 

Începeți cu o întrebare delimitată. În loc să întrebați de unde provin legumele umplute, întrebați cum este 

documentat un anumit preparat într-un loc și o perioadă, ce tehnică circulă și ce spun practicienii locali că s-a 

schimbat. Întrebarea mai restrânsă produce dovezi mai solide. 

Separați preparatul, familia și afirmația. Sarmale, sarma, dolma și preparatele spaniole umplute pot fi comparate 

ca membre ale unei familii culinare. O umplutură sau o tehnică de împachetare asemănătoare nu dovedește singură 

un traseu unic al originii. Afirmația trebuie verificată prin limbă, documente, practică materială și contact istoric. 

Restabiliți rolul activ al practicienilor. O rețetă supraviețuiește deoarece bucătarii selectează, modifică, omit și 

transmit. Întrebați cine a gătit-o, pentru cine, cu ce ingrediente, în ce condiții restrictive și a cui versiune a devenit 

vizibilă în cărți, instituții sau turism. 

Folosiți cu atenție concluzia de la Madrid. Analizarea roșiei, a peștelui marinat sau a supei reci prin sisteme 

biologice, economice, istorice și culturale este un instrument productiv pentru cercetarea originii. GCP extinde 

demersul, întrebând cum va demonstra bucătarul, cum va preda și cum va verifica transferul. 

Lecție aplicată 

1. Analizați un titlu. Alegeți denumirea unui preparat aparent național și enumerați regiunile, grupurile, perioadele 

și contextele de servire ascunse de etichetă. 

2. Formulați cercetarea. Redactați o întrebare principală și patru întrebări secundare despre dovezi, practică, 

semnificație și schimbare. 

3. Verificați delimitarea. Schimbați întrebarea cu un participant din alt context. Eliminați orice formulare care 

presupune concluzia înainte de analizarea dovezilor. 

Punct de verificare a deciziei. Întrebarea permite dezacordul și schimbarea sau a stabilit deja că o națiune, un 

bucătar ori o instituție deține întreaga poveste? 
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Rezultat obligatoriu al cursului. O hartă de o pagină a întrebărilor despre patrimoniu pentru un anumit preparat, 

ingredient sau tehnică. 

Lecție online independentă 

Formulați o întrebare delimitată despre patrimoniu în jurul unui ingredient, preparat sau unei tehnici.  

Construiți o hartă de o pagină a întrebărilor pornind de la cazul furnizat și comparați-o cu răspunsul-model. 

 

Lecția 1.2. Niveluri de încredere și controlul relației dintre afirmație și sursă 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

3 ore | 1 oră ghidată cu 

prezență fizică și 2 ore 

de studiu ghidat în 

atelierul de analiză a 

surselor 

Clasificarea afirmațiilor de fond și 

rescrierea lor cu indicarea explicită a 

nivelului de încredere. 

matrice afirmație-sursă | Ciclul: 

Urmărire, Analiză | Tehnică 

aplicată: GCP Trace-to-Plate 

 

De ce este necesară această lecție 

Autoritatea formatorului poate face ca o relatare slabă să pară stabilită. Soluția nu este evitarea istoriei, ci 

prezentarea tipului de dovezi care susține fiecare afirmație și a punctului în care dovezile se opresc. 

Textul lecției 

Folosiți cinci niveluri de încredere. Confirmat înseamnă dovezi convergente solide. Bine susținut înseamnă 

dovezi credibile și suficiente pentru predare, cu indicarea sursei. Plauzibil înseamnă posibil, dar incomplet. 

Contestat înseamnă că relatări credibile se contrazic. Neverificat în prezent înseamnă că nu a fost localizată o 

sursă adecvată. 

Distingeți rolurile surselor. Documentele de arhivă sau contemporane pot susține existența într-o anumită 

perioadă. Cercetarea științifică poate interpreta circulația și raporturile de putere. Paginile instituționale despre 

patrimoniu indică recunoașterea, dar pot simplifica diversitatea. Mărturia practicianului arată utilizarea trăită, nu 

automat originea îndepărtată. Paginile promoționale prezintă narațiunea publică, nu dovada istorică. 

Folosiți materialul proiectului ca dosar, nu ca oracol. Dosarul românesc include cărți de bucate vechi, exemple 

regionale și un vocabular amplu de termeni culinari turcești. Dosarul otomano-turcesc documentează tradiții ale 

palatului și regionale, denumiri comune în Balcani și rețete precum imam bayildi și mantı. Ambele reprezintă 

puncte de pornire valoroase. Afirmațiile individuale necesită în continuare indicarea paginii și, atunci când sunt 

importante, o a doua sursă. 

Corectați limbajul destinat cursanților. Înlocuiți „dovedește” cu „sugerează” atunci când dovada este indirectă. 

Înlocuiți „își are originea în” cu „este documentat în” atunci când sursa demonstrează numai atât. Prezentați 

dezacordul fără a trata incertitudinea drept eșec. 
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Auditul afirmațiilor din comunicare. Folosiți strategia de comunicare a proiectului pentru public, mesaj și 

proiectarea diseminării, nu ca dovadă istorică independentă. O afirmație precum „tehnicile tradiționale reduc 

risipa sau consumă mai puțină energie” rămâne o propoziție de comunicare până când preparatul este corelat cu 

dovezi și cu un nivel inițial măsurat în bucătărie. Clasificați fiecare propoziție ca fapt documentat, interpretare, 

formulare promoțională sau propoziție pedagogică înainte de a o rescrie pentru cursanți. 

Ierarhia dovezilor. Registrele și manuscrisele contemporane pot documenta o practică într-o anumită perioadă; 

cercetarea ulterioară poate interpreta circulația și raporturile de putere; mărturia practicienilor poate arăta 

utilizarea trăită; iar paginile proiectului sau ale presei pot prezenta narațiunea publică. Niciuna dintre ele nu 

răspunde tuturor întrebărilor. Asemănarea vocabularului culinar românesc și turcesc poate indica un contact sau 

un împrumut, dar vocabularul singur nu stabilește un traseu unic de transmitere ori proprietatea națională. 

Lecție aplicată 

1. Selectați șase afirmații. Luați câte două din fiecare sursă națională a proiectului sau alegeți un echivalent 

echilibrat. Includeți o asemănare de cuvânt sau preparat, o afirmație istorică și o semnificație culturală. 

Testul comunicării. Includeți o afirmație din strategia de comunicare sau de pe o pagină publică a unui atelier. 

Identificați ce demonstrează sursa despre activitatea proiectului, ce formulează doar pentru un public și ce dovezi 

suplimentare ar fi necesare înainte de a o preda drept istorie culinară sau performanță de sustenabilitate. 

2. Etichetați sursele. Pentru fiecare afirmație, consemnați tipul sursei, data, autorul sau instituția, pagina relevantă 

și ceea ce poate stabili efectiv sursa. 

3. Atribuiți nivelul de încredere. Folosiți unul dintre cele cinci niveluri și adăugați dovezile contrare sau lipsă. 

4. Rescrieți pentru cursanți. Formulați o propoziție care comunică atât cunoștințele utile, cât și limita acestora. 

Punct de verificare a deciziei. Dacă citarea ar dispărea, ați putea distinge în continuare partea care reprezintă 

observație, partea care reprezintă interpretare și ceea ce rămâne nerezolvat? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Matrice afirmație-sursă cu cel puțin șase afirmații și formulări pregătite pentru 

cursanți. 

Lecție online independentă 

Clasificați tipurile de surse și asociați fiecărei afirmații culinare un nivel de încredere care poate fi susținut.  

Finalizați șase decizii afirmație-sursă și revizuiți două formulări cu un grad de certitudine prea ridicat. 

 

Lecția 1.3. Atelier de analiză de caz GCP Trace-to-Plate 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

4 ore | cercetare 

supravegheată la locul de 

muncă, observație în 

bucătărie și analiză 

ghidată 

Parcurgerea unei afirmații prin analiza 

surselor, proba practică și o formulare 

didactică ce poate fi susținută. 

dosar de interpretare de 700-1.000 

de cuvinte | Ciclul: Încadrare, 

Urmărire, Analiză, Gătire, 

Comparație | Tehnică aplicată: 

GCP Trace-to-Plate 
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De ce este necesară această lecție 

Această lecție prezintă integral prima metodă originală a cursului. GCP Trace-to-Plate este concepută pentru 

afirmațiile care influențează modul de predare a unui caz culinar. Metoda împiedică transformarea secțiunii de 

cercetare și a secțiunii de bucătărie în două activități fără legătură. 

Textul lecției 

Cele cinci etape. Afirmația identifică exact formularea. Sursa localizează și verifică dovezile. Bucătăria 

transformă afirmația într-o întrebare tehnică sau senzorială observabilă. Comparația așază rezultatul lângă un alt 

parcurs documentat, fără a impune similitudinea. Predarea formulează concluzia, nivelul de încredere și întrebarea 

rămasă, într-un limbaj pe care cursantul îl poate folosi. 

Un caz aplicat cu vinete. Dosarul turcesc prezintă imam bayildi drept preparat cu ulei de măsline servit rece. 

Dosarul românesc prezintă zacusca drept pastă de legume gătite și asociază vinetele și ardeii copți unui spațiu 

sud-est european mai larg. Escalivada spaniolă oferă un alt parcurs al legumelor coapte. Lecția utilă nu este că 

preparatele ar fi interschimbabile, ci felul în care coacerea, prăjirea sau înăbușirea reorganizează apa, amăreala, 

grăsimea, aroma de fum și contextul servirii. 

Un caz aplicat despre aciditate. Ciorba românească, çorba turcească și supele reci spaniole nu trebuie grupate 

doar pentru că sunt numite supe. Un caz mai bun analizează funcția și momentul acririi, consistența oferită de 

pâine, cereale, iaurt sau zeamă și legătura dintre conservare, climă și servire. Asemănarea lingvistică și 

asemănarea tehnică sunt consemnate separat. 

Rezultatul poate fi predat. Dosarul se încheie cu o prezentare de două minute, o decizie practică și o limită 

explicită. Cursantul trebuie să plece știind atât ce se poate afirma, cât și ce nu poate fi încă stabilit. 

Lecție aplicată 

1. Afirmație. Alegeți o afirmație de fond despre patrimoniu și scrieți-o fără limbaj decorativ. 

2. Sursă. Folosiți cel puțin o sursă publicată credibilă, o sursă din proiect sau de la un practician și orice dovadă 

contrară credibilă. Consemnați trimiterile la pagină sau secțiune. 

3. Bucătărie. Proiectați o comparație restrânsă și sigură, care poate clarifica tehnica sau consecința senzorială. Nu 

pretindeți că degustarea poate demonstra originea istorică. 

4. Comparație. Invitați un practician dintr-un alt context să analizeze critic categoriile, denumirile și concluzia. 

5. Predare. Susțineți prezentarea de două minute și revizuiți-o după întrebări. 

Punct de verificare a deciziei. Proba practică răspunde unei întrebări culinare și lasă demonstrarea istorică în 

seama surselor adecvate? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Dosar de interpretare, jurnalul surselor, observație în bucătărie și prezentare 

revizuită de două minute. 
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Lecție online independentă 

Parcurgeți cele cinci etape Trace-to-Plate într-un caz comparativ complet.  

Ordonați cele cinci etape, identificați o afirmație nesusținută și redactați o concluzie destinată cursanților.  
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Modulul 2. Cum facem vizibilă măiestria: demonstrație, siguranță și alergeni 

Bucătarii profesioniști comprimă deciziile în mișcare. Cursanții văd mișcarea, dar pot rata temperatura, rezistența, 

sunetul, momentul și remedierea. Acest modul transformă indiciile tacite într-o demonstrație observabilă, 

păstrând siguranța alimentară și controlul alergenilor în interiorul tehnicii, nu într-o anexă teoretică separată. 

Specificația curriculumului 

Volum recomandat. 14 ore: 10 ore ghidate cu prezență fizică, 2 ore de studiu ghidat și 2 ore de activitate 

supravegheată la locul de muncă 

Necesitate și scop. Transformarea judecății culinare experte într-un proces vizibil, cu integrarea igienei, a 

controlului alergenilor, a condițiilor de oprire și a remedierii în demonstrație. 

Obiectivul de performanță al modulului. Candidatul susține o demonstrație practică adnotată, în care cursanții pot 

identifica indiciul, anticipa acțiunea următoare, realiza decizia critică și remedia în siguranță. 

Obiectivele de învățare ale modulului 

Cunoștințe. Știința proceselor, indicii senzoriale tacite, pericole, contaminare încrucișată cu alergeni, limite 

critice, intervenție și remediere. 

Abilități. Descompunerea mișcării experte, construirea unei hărți a indiciilor, pregătirea unui post sigur, utilizarea 

GCP Cue-Pause-Coach și observarea atât a procesului, cât și a produsului. 

Responsabilitate și autonomie. Oprirea activității nesigure, oferirea de informații exacte privind alergenii și 

adaptarea parcursului fără reducerea standardului de competență. 

Cum funcționează modulul 

O scurtă analiză digitală a indiciilor pregătește atelierul de bucătărie. Formatorii repetă o demonstrație adnotată, 

apoi cursanții realizează partea critică sub observație. 

Rezultatul așteptat al modulului. Harta indiciilor critice, parcursul pericole-alergeni și fișa demonstrației 

competente și sigure. 

Proiectarea modulului 

Obiective de învățare explicite 

1. Obiectivul 1. Identificarea și verbalizarea indiciilor senzoriale, vizuale și măsurate, ascunse în mișcarea culinară 

expertă. 

2. Obiectivul 2. Susținerea unei demonstrații GCP Cue-Pause-Coach care pune decizia critică în mâinile 

cursantului. 

3. Obiectivul 3. Integrarea pericolelor, alergenilor, condițiilor de oprire și remedierii în instructaj, demonstrație și 

observație. 
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Teorie pentru formator 

Expertiză vizibilă. Bucătarii experți comprimă percepția și acțiunea în rutine fluente. Cursanții nu pot imita ceea 

ce nu pot observa, astfel că formatorul trebuie să identifice indiciul, decizia, consecința și remedierea înainte de 

demonstrație. 

Densitatea indiciilor. Prea multe explicații suprasolicită atenția, iar prea puține generează imitație fără judecată. 

Cue-Pause-Coach concentrează explicația în punctul deciziei, apoi transferă acțiunea către cursant. 

Siguranța ca performanță. Siguranța alimentară și controlul alergenilor sunt acțiuni profesionale observabile, nu 

o declarație adăugată înainte de gătit. Formatorul trebuie să precizeze limita, să o urmărească, să intervină la timp 

și să consemneze remedierea. 

Conținuturi destinate cursanților 

Conținuturi teoretice Conținuturi practice 

Cunoștințe culinare tacite; indicii senzoriale și de 

proces; știința proceselor; secvențierea demonstrației; 

pericole și limite critice; contaminare încrucișată cu 

alergeni; intervenție și remediere. 

Observarea unei demonstrații fără explicații; 

harta indiciilor; parcurs pericole-alergeni; 

demonstrație adnotată; anticiparea și realizarea 

de către cursant; remediere sigură și feedback. 

 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare 

Zi sau interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 

Dovezi 

observabile 

Analiză ghidată 

a indiciilor 

2 ore de 

studiu 

ghidat 

Studierea unei secvențe scurte 

de preparare, marcarea 

punctelor de decizie, separarea 

comentariului descriptiv de 

indiciile utilizabile și pregătirea 

unei hărți a indiciilor. 

Analiză ghidată 

video sau pe 

baza unei 

succesiuni de 

imagini statice 

Schița hărții 

indiciilor critice 

Ziua 2 de 

desfășurare 

5 ore 

ghidate cu 

prezență 

fizică 

Realizarea observației fără 

explicații, descompunerea unei 

mișcări experte, pregătirea 

postului sigur și repetarea 

demonstrației adnotate. 

GCP Cue-

Pause-Coach și 

repetiție 

Harta indiciilor și 

parcursul 

pericole-alergeni 

Ziua 3 de 

desfășurare 

5 ore 

ghidate cu 

prezență 

fizică 

Susținerea demonstrației, pauză 

pentru anticipare, transferarea 

acțiunii critice, observarea 

performanței și exersarea 

remedierii. 

GCP Cue-

Pause-Coach și 

teach-back 

Demonstrație 

practică și fișă de 

observație 
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Zi sau interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 

Dovezi 

observabile 

Observație la 

locul de muncă 

2 ore de 

activitate 

supraveghea

tă la locul de 

muncă 

Aplicarea hărții indiciilor la o 

secvență reală de servire sau 

producție și consemnarea unei 

adaptări contextuale. 

Observație 

structurată la 

locul de muncă 

Notă privind 

adaptarea 

indiciilor la 

context 

 

Metode și instrumente 

Metodă sau 

tehnică de 

desfășurare 

Cum o utilizează formatorul Instrument 

GCP Cue-Pause-

Coach 

Numirea indiciului, pauză înaintea deciziei, 

solicitarea unei anticipări, transferarea realizării, 

îndrumare și identificarea unei alte utilizări. 

Harta indiciilor critice 

Observație fără 

explicații 

Colegii consemnează mai întâi ceea ce poate fi 

observat efectiv, înainte de adăugarea explicației 

expertului. 

Fișă de observație 

Teach-back 

Cursantul este solicitat să explice și să realizeze 

decizia critică, în timp ce formatorul observă 

criteriile. 

Parcurs pericole-alergeni și 

rubrică de performanță 

 

Parcursul în trei lecții 

Lecție Ore și context Rezultat obligatoriu 

2.1 Observarea deciziilor invizibile 

din practica expertă 

4 ore | activitate ghidată în 

bucătărie și pregătire ghidată 
harta indiciilor critice 

2.2 Demonstrație GCP Cue-Pause-

Coach 

5 ore | laborator de bucătărie 

ghidat 

demonstrație adnotată și 

practică observată a 

cursantului 

2.3 Siguranță, alergeni și remediere 

integrate în lecție 

5 ore | activitate ghidată în 

bucătărie și activitate 

supravegheată la locul de 

muncă 

parcurs pericole-alergeni și 

observație practică 
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Lecția 2.1. Observarea deciziilor invizibile din practica expertă 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

4 ore | activitate ghidată 

în bucătărie și pregătire 

ghidată 

Identificarea indiciilor senzoriale critice, a 

deciziilor, defectelor și măsurilor de 

remediere într-un proces profesional. 

harta indiciilor critice | Ciclul: 

Analiză, Demonstrație | 

Tehnică aplicată: 

cartografierea indiciilor 

 

De ce este necesară această lecție 

O rețetă poate enumera ingrediente și pași, dar poate rămâne inutilizabilă pentru predare. Stratul lipsă este 

gramatica decizională a bucătarului: ce se schimbă, cum observă bucătarul și ce acțiune urmează. 

Textul lecției 

Numiți indiciile observabile. Familiile utile de indicii includ schimbarea vizuală, sunetul, aroma, rezistența, 

vâscozitatea, temperatura, timpul și limitele critice măsurate. Evitați instrucțiunile lipsite de conținut, precum 

„gătiți până este gata”, dacă starea „gata” nu este descrisă și, atunci când siguranța o impune, măsurată. 

Atelier de analiză a dovezilor vizuale. O fotografie a preparatului final poate susține observații privind 

porționarea, textura vizibilă, distribuția culorilor, închiderea și indiciile de servire. Ea nu poate arăta temperatura 

internă, durata procesului, gustul, manipularea sigură sau proveniența. Candidații redactează un indiciu 

observabil, o întrebare pentru bucătar și o afirmație pe care imaginea nu o poate susține. 

 

 
Figura 1. Orez negru (Arroz negro). Observați 

absorbția orezului, distribuția cernelii de calamar și 

contrastul cu aioli. Arhiva atelierului proiectului 

GCP, imagine cu filigran; fotografia nu stabilește 

originea istorică. 

 
Figura 2. Empanadillas dulci cu gem de dovleac. 

Observați uniformitatea porțiilor, controlul 

umpluturii și marginile sigilate cu furculița. Arhiva 

atelierului proiectului GCP, imagine cu filigran. 

 

Separați calitatea de siguranță. O emulsie slabă poate fi remediată ca problemă de calitate; un control nesigur al 

relației timp-temperatură poate impune oprirea procesului. Harta indiciilor marchează deciziile care permit 

îndrumarea și cele care necesită intervenție imediată. 
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Folosiți fișa românească privind emulsia de icre drept caz de audit. Fișa furnizată compară o emulsie lentă 

realizată manual cu o metodă rapidă folosind mixerul. Este valoroasă deoarece același produs final poate ascunde 

nevoi de control diferite. Totuși, înainte de predare, formatorul trebuie să verifice randamentul, tratarea 

ingredientelor, igienizarea echipamentelor, alergenii din ou sau pește, după caz, controlul lanțului frigorific și 

neconcordanța dintre descriere și cantități. 

Folosiți vinetele drept al doilea caz cu densitate mare de decizii. Coacerea, prăjirea și înăbușirea produc diferențe 

de înmuiere, amăreală, aromă de fum, absorbție a uleiului și eliberare a apei. Formatorul marchează ce poate fi 

văzut sau simțit la fiecare tranziție și cum poate fi diagnosticat un produs prea apos sau insuficient gătit. 

Lecție aplicată 

1. Observație fără explicații. Urmăriți un expert care realizează un proces critic de patru până la șase minute fără 

comentariu. Consemnați fiecare decizie pe care un coleg competent ar putea să o deducă, dar pe care un 

cursant ar putea să o rateze. 

2. Intervievați mâinile. Întrebați bucătarul ce a văzut, auzit, mirosit sau simțit imediat înainte de fiecare ajustare. 

3. Construiți harta. Pentru fiecare etapă, consemnați indiciul, eroarea probabilă, răspunsul sigur, remedierea, dacă 

este posibilă, și dovada pe care trebuie să o producă cursantul. 

4. Verificați dacă poate fi predat. Cereți unui alt participant să anticipeze acțiunea următoare numai pe baza 

descrierii indiciului. 

Punct de verificare a deciziei. Ați formulat un indiciu pe care îl poate observa o altă persoană sau ați repetat doar 

concluzia expertului? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Harta indiciilor critice pentru un proces, cu punctele de oprire privind calitatea 

și siguranța separate. 

Lecție online independentă 

Identificați indiciile senzoriale, măsurate și de siguranță într-o secvență de demonstrație cu explicații.  

Adnotați harta indiciilor furnizată și comparați rezultatul cu comentariul expertului. 

 

Lecția 2.2. Demonstrație GCP Cue-Pause-Coach 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

5 ore | laborator de 

bucătărie ghidat 

Susținerea unei demonstrații concise care 

face vizibilă judecata expertă și îi oferă 

cursantului o decizie reală. 

demonstrație adnotată și practică 

observată a cursantului | Ciclul: 

Demonstrație, Gătire, Predare | 

Tehnică aplicată: GCP Cue-Pause-

Coach 
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De ce este necesară această lecție 

Această lecție prezintă a doua metodă originală a cursului. GCP Cue-Pause-Coach încetinește demonstrația numai 

în punctele cu densitate mare de decizii. Evită atât realizarea neîntreruptă care ascunde judecata, cât și prelegerea 

supraîncărcată cu explicații care împiedică practica. 

Textul lecției 

Cele șase etape. Indiciul numește ceea ce se schimbă. Pauza oprește acțiunea înainte ca expertul să intervină. 

Anticiparea îi cere cursantului să aleagă acțiunea următoare și să o justifice. Realizarea pune acțiunea critică în 

mâinile cursantului. Îndrumarea folosește o singură observație legată de criteriu. Transferul întreabă unde apare 

același indiciu într-un alt preparat sau într-o altă bucătărie. 

Întrebările preced corectarea atunci când siguranța o permite. „Ce observați?”, „La ce vă așteptați să urmeze?” 

și „Ce v-ar determina să vă opriți?” sunt întrebări de diagnostic. Dacă răspunsul dezvăluie un risc de siguranță, 

formatorul intervine. În caz contrar, cursantul acționează și observă consecința. 

Durata demonstrației urmează densitatea deciziilor. O acțiune de două minute cu cuțitul poate necesita o singură 

pauză. O emulsie, un aluat sau un preparat fermentat poate necesita mai multe. Formatorul elimină comentariile 

care nu îl ajută pe cursant să decidă, să realizeze sau să transfere. 

Feedbackul descrie acțiunea și consecința. Formula utilă este: Am observat; consecința a fost; data viitoare 

încercați; voi verifica prin. Lauda poate susține încrederea, dar nu înlocuiește informația. 

Lecție aplicată 

1. Scrieți scenariul. Marcați două sau trei puncte pentru indicii: anticiparea cursantului, acțiunea practică și 

criteriul pentru feedback. 

2. Demonstrați. Susțineți demonstrația o dată în fața colegilor. Un coleg joacă rolul cursantului, unul observă 

momentul intervențiilor, iar altul verifică dacă indiciul a fost cu adevărat observabil. 

3. Reduceți. Eliminați o treime dintre cuvinte fără a înlătura informațiile despre siguranță, indiciu sau decizie. 

4. Transferați. Cereți cursantului să identifice un alt preparat în care se aplică indiciul sau principiul de remediere. 

Punct de verificare a deciziei. Cursantul a luat și a explicat o decizie culinară sau doar a imitat mișcarea mâinii 

expertului? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Scenariul demonstrației, observație între colegi și o versiune revizuită a 

demonstrației. 

Lecție online independentă 

Studiați Cue-Pause-Coach ca modalitate de a face vizibilă judecata expertă fără a lua decizia din mâinile 

cursantului. 

Așezați pașii demonstrației într-o ordine sigură și alegeți momentul în care formatorul trebuie să facă pauză. 
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Lecția 2.3. Siguranță, alergeni și remediere integrate în lecție 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

5 ore | activitate 

ghidată în bucătărie și 

activitate 

supravegheată la locul 

de muncă 

Supravegherea unui proces complet, 

controlul pericolelor și alergenilor și 

luarea la timp a deciziilor de oprire sau 

remediere. 

Parcurs pericole-alergeni și observație 

practică | Ciclul: Analiză, Demonstrație, 

Gătire, Predare | Tehnică aplicată: GCP 

Cue-Pause-Coach 

 

De ce este necesară această lecție 

Bucătarul-formator nu adaugă un diapozitiv despre siguranță după predarea tehnicii. Deciziile privind siguranța 

sunt numite la recepție, depozitare, pregătire, gătire, servire și gestionarea resturilor, iar cursanții exersează 

comunicarea necesară pentru protejarea celorlalți. 

Textul lecției 

Cartografiați întregul parcurs. Identificați pericolele biologice, chimice, fizice și alergenii de la recepție până la 

servire. Folosiți sistemul verificat de management al siguranței alimentare al locației, cerințele legale actuale și 

specificațiile produselor. Manuscrisul cursului nu înlocuiește controalele locale cu temperaturi generice. 

Comunicarea despre alergeni trebuie să fie exactă. Formatorul verifică ingredientele, alimentele compuse, 

înlocuirile, echipamentele comune și limbajul utilizat la servire. Nu promiteți niciodată absența alergenilor dacă 

sistemul nu poate susține această afirmație. Atunci când informația este incertă, opriți-vă și verificați. 

Remedierea are limite. Un sos tăiat poate fi remediat. Un produs expus unui pericol necontrolat pentru siguranță 

poate să nu mai poată fi recuperat. Cursantul trebuie să înțeleagă cine are autoritatea de a opri procesul, ce se 

aruncă sau se izolează și ce trebuie consemnat. 

Folosiți rețetele proiectului drept cazuri de audit. Supa de nuntă, mantı, Elbasan tava, salata de icre și produsele 

de patiserie umplute includ combinații de carne, lactate, cereale, ou, pește sau echipamente comune. Înaintea 

oricărei utilizări practice, verificați cantitățile, procesul, alergenii, depozitarea și condițiile de servire. Rețeta 

furnizată reprezintă o dovadă pentru analiză, nu o autorizare automată pentru servire. 

Lecție aplicată 

1. Construiți parcursul. Alegeți o rețetă aprobată și cartografiați recepția, depozitarea, mise en place-ul, procesul, 

servirea și resturile. 

2. Introduceți deciziile de oprire. În trei puncte, scrieți ce verifică cursantul, care este condiția acceptabilă, cine 

decide și ce se întâmplă dacă nu este îndeplinită condiția. 

3. Realizați o înlocuire. Introduceți o schimbare plauzibilă de ingredient sau echipament. Reverificați alergenii, 

controlul pericolelor și formularea culturală. 

4. Supravegheați. Observați un alt participant pe parcursul secvenței critice și interveniți numai potrivit condițiilor 

de oprire. 
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Punct de verificare a deciziei. Poate cursantul să explice atât cum să continue în siguranță, cât și când continuarea 

nu mai este acceptabilă? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Parcurs pericole-alergeni verificat, notă privind înlocuirea și observație practică 

realizată competent. 

Lecție online independentă 

Urmăriți pericolele, alergenii, condițiile de oprire și opțiunile de remediere în cadrul unei secvențe didactice. 

Rezolvați scenariile integrate privind siguranța și alergenii. 
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Modulul 3. Bucătăria comparativă Crossroads 

Comparația este centrul Gastronomic Crossroads, dar cere mai multă rigoare decât așezarea alăturată a trei 

meniuri naționale. Participanții stabilesc dimensiuni comune, gătesc în echipe mixte, păstrează denumirile și 

semnificațiile locale și disting asemănarea senzorială de dovada transmiterii culturale. 

Specificația curriculumului 

Volum recomandat. 14 ore: 10 ore ghidate cu prezență fizică, 2 ore de studiu ghidat și 2 ore de activitate 

supravegheată la locul de muncă 

Necesitate și scop. Transformarea cazurilor românești, spaniole și otomano-turcești într-o comparație riguroasă, 

fără similitudini false sau stereotipuri naționale. 

Obiectivul de performanță al modulului. Candidatul facilitează o bucătărie comparativă în care participanții 

analizează tehnica, funcția ingredientelor, ținta senzorială, contextul și gradul de încredere în surse. 

Obiectivele de învățare ale modulului 

Cunoștințe. Contact, împrumut, soluții paralele, denumiri locale, semnificație culturală, limitele degustării și 

politica bucătăriei naționale. 

Abilități. Selectarea cazurilor comparabile, proiectarea unei grile neutre, moderarea discuției în echipe mixte și 

diferențierea observației senzoriale de dovada istorică. 

Responsabilitate și autonomie. Protejarea participării respectuoase, menținerea vizibilă a incertitudinii și 

intervenția atunci când comparația devine stereotip sau spectacol al revendicării. 

Cum funcționează modulul 

Echipele pregătesc sau analizează cazuri asociate, consemnează procesul și contextul, realizează o degustare 

moderată și formulează cu grijă o comparație. 

Rezultatul așteptat al modulului. Grilă completată a bucătăriei comparative, dovezi de degustare și o formulare 

care poate fi predată și care consemnează atât legătura, cât și diferența. 

Proiectarea modulului 

Obiective de învățare explicite 

1. Obiectivul 1. Proiectarea unei comparații culinare echitabile între România, Spania și spațiul otomano-turcesc, 

pe baza unui set neutru de criterii. 

2. Obiectivul 2. Diferențierea tehnicii comune, a contactului documentat, a dezvoltării paralele și a semnificației 

locale de afirmațiile nesusținute privind originea. 

3. Obiectivul 3. Facilitarea dezacordului, a degustării și a unei scurte secvențe de învățare, fără stereotipuri sau 

similitudini false. 
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Teorie pentru formator 

Comparație fără uniformizare. Formele alimentare comparabile pot soluționa probleme tehnice sau sociale 

asemănătoare, păstrând în același timp denumiri, ingrediente și semnificații diferite. O comparație echitabilă 

explicitează criteriul comun și păstrează explicația locală. 

Ce poate arăta degustarea. Degustarea structurată poate susține afirmații despre probele pregătite, țintele 

senzoriale și consecințele procesului. Ea nu poate stabili proprietatea istorică, autenticitatea națională sau întreaga 

diversitate a unei bucătării. 

Siguranță psihologică. Învățarea interculturală devine nesigură atunci când participanții trebuie să apere o națiune 

sau când dezacordul este tratat drept lipsă de respect. Formatorul stabilește limbajul dovezilor, incertitudinii și 

corectării înainte de începerea dezbaterii din bucătărie. 

Conținuturi destinate cursanților 

Conținuturi teoretice Conținuturi practice 

Contact, împrumut și soluții paralele; denumiri locale și 

semnificație culturală; criterii de comparație; limitele 

degustării; reprezentarea patrimoniului; facilitarea 

dezacordului. 

Selectarea cazurilor; grilă neutră de comparație; 

pregătire în echipe mixte; degustare în două etape; 

discuție fundamentată pe dovezi; secvență 

comparativă de învățare de 20 de minute. 

 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare 

Zi sau interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 

Dovezi 

observabile 

Pregătirea 

online a cazului 

2 ore de 

studiu 

ghidat 

Analizarea cazurilor asociate, 

selectarea unei întrebări 

comparative care poate fi susținută 

și identificarea lacunelor surselor 

și a riscurilor culturale. 

GCP Trace-to-

Plate și instructaj 

preliminar 

Întrebare 

comparativă 

aprobată 

Ziua 4 de 

desfășurare 

5 ore 

ghidate cu 

prezență 

fizică 

Construirea grilei neutre, 

pregătirea sau analizarea cazurilor 

asociate și consemnarea tehnicii, 

funcției ingredientelor, 

contextului și gradului de 

încredere. 

Bucătărie 

comparativă și 

observarea 

procesului 

Grilă de 

comparație 

completată 

Ziua 5 de 

desfășurare 

5 ore 

ghidate cu 

prezență 

fizică 

Realizarea unei degustări în două 

etape, facilitarea dezacordului, 

separarea observației de deducția 

istorică și predarea unei scurte 

secvențe. 

Degustare 

structurată și 

conferință de caz 

facilitată 

Dovezi de 

degustare și fișa 

predării 
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Zi sau interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 

Dovezi 

observabile 

Reflecție la 

locul de muncă 

2 ore de 

activitate 

supraveghe

ată la locul 

de muncă 

Testarea limbajului comparației cu 

un coleg sau cursant și revizuirea 

unei formulări care a creat 

confuzie ori o afirmație excesivă. 

Interviu reflexiv 

de transfer 

Formulare 

comparativă 

revizuită 

 

Metode și instrumente 

Metodă sau tehnică de 

desfășurare 
Cum o utilizează formatorul Instrument 

GCP Trace-to-Plate 
Controlarea afirmațiilor istorice și culturale 

care modelează comparația. 
Matrice afirmație-sursă 

Grilă neutră de comparație 

Utilizarea acelorași criterii explicite pentru 

fiecare caz, lăsând loc semnificației locale și 

incertitudinii. 

Grila bucătăriei 

comparative 

Degustare în două etape 

Consemnarea observațiilor senzoriale 

individuale înaintea discuției, urmată de 

compararea interpretărilor și a dovezilor. 

Fișa de degustare și 

facilitare 

 

Parcursul în trei lecții 

Lecție Ore și context Rezultat obligatoriu 

3.1 Construirea unei comparații 

echitabile 

4 ore | studiu ghidat și 

seminar 
fișa și grila comparației 

3.2 Trei familii de cazuri comparative 
5 ore | bucătărie comparativă 

ghidată 

grilă completată pentru proces și 

degustare 

3.3 Facilitarea dezacordului și 

predarea comparației 

5 ore | seminar ghidat, micro-

secvență și reflecție la locul 

de muncă 

secvență comparativă predată și fișă 

de facilitare 

 



 
                                           

Pagina 41 

 
 

Lecția 3.1. Construirea unei comparații echitabile 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

4 ore | studiu ghidat și 

seminar 

Definirea unei familii culinare și a unei 

grile comune de comparație, fără 

ștergerea diferențelor locale. 

fișa și grila comparației | Ciclul: 

Încadrare, Urmărire, Analiză, 

Comparație | Tehnică aplicată: GCP 

Trace-to-Plate 

 

De ce este necesară această lecție 

O comparație slabă colectează informații după gătire. O comparație echitabilă stabilește dinainte ce va fi observat 

și ce nu poate fi dedus. De asemenea, le oferă autoritate practicienilor din contextele relevante, în loc să trateze 

un singur formator drept deținător al celor trei bucătării. 

Textul lecției 

Alegeți o familie culinară, nu o prezentare națională. Familiile utile includ alimentele umplute și împachetate, 

produsele lactate fermentate și supele, legumele coapte, peștele conservat, cerealele și pâinea, organele, produsele 

de patiserie și dulciurile rituale. Cazurile trebuie să aibă suficient teren tehnic comun pentru a susține o întrebare 

comună. 

Stabiliți șase dimensiuni. Comparați funcția ingredientelor, succesiunea procesului, ținta senzorială, contextul 

servirii, logica resurselor și semnificația culturală. Afirmațiile privind contactul istoric sunt consemnate în jurnalul 

surselor, nu deduse din tabelul de degustare. 

Păstrați vizibile denumirile și categoriile. Dolma și sarma nu denumesc în același mod toate alimentele umplute 

sau împachetate. Meze, tapas și gustările românești pot organiza toate preparate mici, dar cadrul social, momentul 

și repertoriul lor diferă. Traducerea trebuie să clarifice fără să uniformizeze. 

Planificați autoritatea comună. Pentru fiecare caz, identificați cine prezintă practica, cine poate contesta 

descrierea și cum va fi consemnat dezacordul. Relatarea unui practician este atribuită, nu tratată drept verdict 

național. 

Lecție aplicată 

1. Selectați familia. Scrieți motivul practic pentru care aceste cazuri aparțin aceleiași familii și un motiv pentru 

care nu trebuie tratate drept același preparat. 

2. Proiectați grila. Definiți câmpuri observabile pentru toate cele șase dimensiuni și o coloană separată pentru 

gradul de încredere al dovezilor. 

3. Verificați reprezentarea. Invitați câte un participant din fiecare context relevant să corecteze denumirile, 

categoriile și presupunerile. 

4. Stabiliți limitele. Redactați două concluzii pe care degustarea nu va avea voie să le susțină. 

Punct de verificare a deciziei. Ar rămâne grila relevantă dacă denumirile țărilor ar fi ascunse temporar și ar rămâne 

numai tehnica, contextul și semnificația? 
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Rezultat obligatoriu al cursului. Fișă aprobată a familiei comparative, grilă comună și plan privind autoritatea. 

Lecție online independentă 

Construiți o grilă neutră de comparație care separă tehnica, funcția ingredientelor, observația senzorială și 

semnificația culturală.  

Completați grila pentru cazurile furnizate și marcați orice afirmație care depășește dovezile disponibile.  

 

Lecția 3.2. Trei familii de cazuri comparative 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

5 ore | bucătărie 

comparativă 

ghidată 

Gătirea sau analizarea a trei cazuri asociate 

și diferențierea tehnicii comune, a 

divergenței și a istoriei nerezolvate. 

grilă completată pentru proces și 

degustare | Ciclul: Demonstrație, Gătire, 

Comparație | Tehnică aplicată: GCP 

Cue-Pause-Coach împreună cu Trace-

to-Plate 

 

De ce este necesară această lecție 

Sursele proiectului oferă suficient material pentru mai multe comparații solide. Această lecție prezintă trei modele. 

Echipele de formare pot înlocui un caz atunci când disponibilitatea locală sau accesul alimentar o impun, însă 

întrebarea comparativă și standardul privind dovezile rămân. 

Textul lecției 

Familia unu: umplere, împachetare, conținere. Comparați o variantă românească de sarmale, o variantă turcească 

de sarma sau dolma și un preparat spaniol umplut, documentat. Observați învelișul sau vasul, structura umpluturii, 

rolul cerealelor sau proteinelor, aciditatea, mediul de gătire, porția, contextul festiv ori cotidian și reîncălzirea. 

Nu declarați o origine unică pe baza formei sau vocabularului. 

Familia doi: vinete, ardei și legume concentrate. Imam bayildi, zacusca și escalivada pot clarifica tehnicile de 

coacere, prăjire, înăbușire, curățare, gestionare a apei, utilizare a uleiului și fumului, temperatura de servire și 

conservarea. Denumirile, texturile și utilizările lor rămân distincte. Decizia critică a cursantului privește modul în 

care tehnica schimbă apa și aroma. 
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Figura 3. Pui în sos pepitoria. Observați îngroșarea cu migdale, acoperirea și consistența sosului. 

Arhiva atelierului proiectului GCP, imagine cu filigran. 

 

Familie opțională: sosuri sărate îngroșate cu nuci. Puiul în sos pepitoria oferă un caz spaniol pentru studierea 

îngroșării cu migdale prăjite, a grăsimii emulsionate, a consistenței sosului și a limitei dintre observație și 

interpretare istorică. Comparați-l cu un preparat românesc sau otomano-turcesc selectat dintr-o sursă locală 

verificată. Comportamentul asemănător al îngroșării creează o întrebare tehnică, nu o afirmație privind originea 

comună. 

Familia trei: aciditate și consistență. Folosiți o ciorbă românească, o supă turcească pe bază de iaurt, cereale sau 

tarhana și o supă rece spaniolă pe bază de pâine, migdale sau legume. Comparați agentul de acrire, momentul 

adăugării, consistența dată de amidon sau proteină, temperatura și logica sezonieră. Categoria „supă” este 

începutul analizei, nu concluzia. 

Cazul supelor reci. Ajoblanco și gazpacho andaluz fac vizibilă ramura spaniolă, fără a o reduce la un singur model 

național. Comparați consistența dată de pâine sau migdale, conținutul de legume, aciditatea, integrarea uleiului, 

textura și controlul servirii la rece. Identitatea regională își are locul în discuție, iar afirmațiile privind originea 

rămân legate de sursa citată. 
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Figura 4. Ajoblanco. Observați consistența dată de 

pâine și migdale, uniformitatea suprafeței și finisarea 

pentru servirea la rece. Arhiva atelierului proiectului 

GCP, imagine cu filigran. 

 
Figura 5. Gazpacho andaluz. Observați textura 

legumelor, integrarea uleiului, indiciile acidității și 

servirea la rece. Arhiva atelierului proiectului GCP, 

imagine cu filigran. 

 

Folosiți un limbaj comun al degustării. Cereți participanților să consemneze intensitatea, textura, temperatura, 

aroma, persistența și echilibrul înaintea interpretării culturale. Apoi adăugați semnificația servirii și dovezile din 

surse. Această ordine reduce riscul ca stereotipul să dicteze descrierea senzorială. 

Familie opțională: tocănițe de pește și structura cartofului. Comparați Marmitako și Suquet de Peix prin tăietura 

peștelui, momentul adăugării, tratarea cartofului, dezvoltarea supei, îngroșarea și ritmul servirii. Întrebarea utilă 

este modul în care fiecare proces protejează textura peștelui și construiește consistența. Fotografia susține 

comparația vizuală; rețeta și fișa procesului conțin dovezile tehnice. 
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Figura 6. Marmitako. Observați cartofii rupți, 

consistența supei și starea bucăților de pește. Arhiva 

atelierului proiectului GCP, imagine cu filigran. 

 
Figura 7. Suquet de Peix. Observați adăugarea 

peștelui și a creveților, structura cartofului și 

concentrația sosului. Arhiva atelierului proiectului 

GCP, imagine cu filigran. 

Familie opțională: deserturi din cereale și lactate. Așezați desertul românesc cu orez și lapte din atelier alături 

de sütlaç și arroz con leche, într-o comparație controlată a hidratării cerealelor, reducerii laptelui, gradului de 

dulce, aromelor și finisării. Ingredientele comune nu șterg denumirile regionale, practicile de servire sau istoriile 

documentate. Formatorii identifică rețeta publicată exactă, atunci când este disponibilă, și folosesc o legendă 

descriptivă atunci când titlul rețetei rămâne incert. 

 

 
Figura 8. Desert românesc cu orez și lapte, dulceață 

de fructe și scorțișoară, pregătit în cadrul atelierului. 

Folosiți un titlu descriptiv până la confirmarea rețetei 

publicate exacte. Arhiva atelierului proiectului GCP, 

imagine cu filigran. 

 
Figura 9. Budincă de orez cu scorțișoară. Comparați 

hidratarea cerealelor și reducerea laptelui; garnitura 

de vișine descrisă în rețeta atelierului nu este vizibilă 

în această farfurie. Arhiva atelierului proiectului 

GCP, imagine cu filigran. 

Lecție aplicată 

1. Instruiți echipele mixte. Atribuiți roluri rotative pentru surse, proces, siguranță, fișă senzorială și risipă. Nicio 

echipă nu reprezintă o țară ca voce unică. 
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2. Demonstrați un indiciu. Folosiți Cue-Pause-Coach în punctul cu cea mai mare densitate de decizii al fiecărei 

familii. 

3. Gătiți și consemnați. Completați grila comună în timpul producției, nu din memorie după plating. 

4. Degustați în două etape. Mai întâi consemnați în liniște dovezile senzoriale. Apoi discutați interpretarea tehnică 

și culturală. 

5. Marcați incertitudinea. Etichetați fiecare explicație istorică potrivit gradului de încredere al sursei. 

Punct de verificare a deciziei. Pot participanții să distingă concluziile provenite din degustare, cele provenite din 

observarea procesului și cele care necesită dovezi istorice externe? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Grila procesului, fișa degustării moderate și adnotări privind gradul de încredere 

în surse. 

Lecție online independentă 

Comparați trei familii de cazuri culinare folosind aceleași câmpuri de analiză. 

Clasificați fiecare formulare drept observație, interpretare sau afirmație istorică, apoi verificați feedbackul. 

 

Lecția 3.3. Facilitarea dezacordului și predarea comparației 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

5 ore | seminar ghidat, micro-

secvență și reflecție la locul 

de muncă 

Facilitarea unei comparații 

respectuoase și transformarea unei 

constatări într-o decizie a 

cursantului, parcursă în 20 de 

minute. 

secvență comparativă predată și fișă 

de facilitare | Ciclul: Comparație, 

Predare, Revenire | Tehnică aplicată: 

dialog comparativ structurat 

 

De ce este necesară această lecție 

Cel mai valoros moment dintr-o bucătărie transnațională poate fi dezacordul privind o denumire, o origine, o 

textură sau o schimbare legitimă. Sarcina formatorului nu este să impună armonia, ci să mențină discuția bazată 

pe dovezi, sigură și productivă. 

Textul lecției 

Separați patru tipuri de dezacord. Oamenii pot avea opinii diferite privind faptele, interpretarea, preferința 

senzorială ori identitatea și valoarea. Fiecare cere un răspuns diferit. O sursă poate verifica o dată, dar nu poate 

decide a cui memorie merită respect. O degustare poate dezvălui o preferință, dar nu poate stabili proprietatea. 

Folosiți întrebări care deschid analiza dovezilor. „Ce am observat?”, „Ce sursă susține acest lucru?”, „Ce diferă 

în funcție de loc sau gospodărie?” și „Ce ne-ar schimba concluzia?” sunt întrebări mai utile decât „Care versiune 

este autentică?” 
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Protejați participarea. Alternați persoana care vorbește prima, invitați contribuții scrise sau prin mesaj vocal, 

opriți stereotipurile și readuceți discuția la practica numită. Contestați afirmațiile fără a transforma participantul 

în reprezentantul unei națiuni întregi. 

Transformați o comparație într-o secvență care poate fi predată. O secvență de 20 de minute conține o întrebare 

delimitată, un indiciu observabil, o anticipare a cursantului, o scurtă comparație și o concluzie cu nivel de 

încredere. Simpla denumire a preparatelor nu este suficientă. 

Lecție aplicată 

1. Clasificați dezacordul. Folosiți un punct real din Lecția 3.2 și decideți dacă privește un fapt, o interpretare, o 

preferință sau identitatea. 

2. Facilitați. Conduceți un dialog de zece minute folosind grila comună, o ordine protejată a intervențiilor și un 

spațiu vizibil pentru afirmațiile rămase nerezolvate. 

3. Predați. Susțineți secvența comparativă de 20 de minute, care include o decizie practică sau senzorială. 

4. Analizați. Întrebați participanții ce a devenit mai clar și ce a fost simplificat excesiv. Revizuiți o propoziție sau 

o sarcină. 

Punct de verificare a deciziei. Discuția a produs o întrebare sau o concluzie mai precisă, fără a cere cuiva să 

renunțe la o semnificație locală legitimă? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Notă de facilitare, grila participanților și secvență comparativă revizuită de 20 

de minute. 

Lecție online independentă 

Folosiți protocolul de dialog pentru a gestiona dezacordul fără a ierarhiza culturile și fără a trata gustul drept 

dovadă istorică. 

Alegeți un răspuns pentru patru cazuri de dezacord și redactați o formulare respectuoasă de facilitare. 
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Modulul 4. Reinterpretare sustenabilă în condiții restrictive 

Activitatea proiectului de la Istanbul a demonstrat valoarea condiției „în primul rând local”, a observației în piață, 

a cartografierii aromelor, a ofertei sezoniere și a reutilizării resturilor de yufka. Acest modul transformă experiența 

într-o metodă repetabilă: consemnarea unei variante inițiale, aplicarea unei condiții restrictive reale, măsurarea 

consecințelor relevante și precizarea sinceră a elementelor care rămân moștenite, a celor adaptate și a celor noi. 

Specificația curriculumului 

Volum recomandat. 14 ore: 8 ore ghidate cu prezență fizică, 2 ore de studiu ghidat și 4 ore de activitate 

supravegheată la locul de muncă 

Necesitate și scop. Reinterpretarea unui preparat în condiții restrictive reale privind resursele, sezonul, alimentația 

sau echipamentele, menținând responsabilitatea tehnică și culturală. 

Obiectivul de performanță al modulului. Candidatul realizează și susține o adaptare controlată, cu date inițiale și 

modificate, dovezi senzoriale și o precizare explicită privind elementele moștenite, adaptate sau noi. 

Obiectivele de învățare ale modulului 

Cunoștințe. Sezonalitate, caracter local, conservare, utilizarea integrală a produsului, randament, risipă, cost, 

muncă, apă, energie și efectele înlocuirilor. 

Abilități. Măsurarea unei variante inițiale, alegerea unei condiții restrictive de fond, reproiectarea procesului, 

testarea rezultatului și explicarea compromisurilor. 

Responsabilitate și autonomie. Asumarea consecințelor înlocuirilor, menținerea siguranței alimentare și a 

controlului alergenilor și evitarea prezentării unei creații noi drept identică din punct de vedere istoric. 

Cum funcționează modulul 

O cerință de utilizare cu prioritate a resurselor locale este aplicată în bucătărie și la locul de muncă. Fișa de transfer 

al rețetei păstrează într-un singur document controlat deciziile privind patrimoniul, tehnica, resursele și învățarea. 

Rezultatul așteptat al modulului. Varianta inițială și adaptarea, dovezi privind resursele, comparație senzorială și 

Fișa de transfer al rețetei completată. 

Proiectarea modulului 

Obiective de învățare explicite 

1. Obiectivul 1. Stabilirea unei variante inițiale măsurabile pentru randament, risipă, cost, muncă, apă, energie 

sau aprovizionare înainte de formularea unei afirmații privind sustenabilitatea. 

2. Obiectivul 2. Reinterpretarea unui preparat în condiții restrictive reale privind resursele, sezonul, alimentația 

sau echipamentele, menținând siguranța și valoarea de învățare. 

3. Obiectivul 3. Argumentarea elementelor moștenite, adaptate sau noi prin dovezi privind resursele, aspectele 

senzoriale, tehnica și sursele. 
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Teorie pentru formator 

Proiectare bazată pe condiții restrictive. Sustenabilitatea poate fi predată atunci când o condiție restrictivă reală 

impune o alegere vizibilă. Formatorul definește varianta inițială și limita deciziei înainte de a invita creativitatea. 

Măsurare înaintea sloganurilor. „Local” sau „bogat în produse vegetale” nu înseamnă automat un impact mai 

redus în orice context. GCP folosește măsurători disponibile și proporționale și consemnează incertitudinea, în 

loc să transforme o preferință într-o afirmație universală. 

Responsabilitate culturală. Adaptarea tehnică poate fi valoroasă fără a fi identică din punct de vedere istoric. 

Formatorul numește ceea ce rămâne moștenit, ceea ce a fost adaptat și ceea ce este nou creat, apoi verifică efectul 

formulării asupra cursanților și comunităților. 

Conținuturi destinate cursanților 

Conținuturi teoretice Conținuturi practice 

Caracter local și sezonalitate; conservare; utilizarea 

integrală a produsului; randament și risipă; cost și 

muncă; apă și energie; efectele înlocuirilor; afirmații 

privind elementele moștenite, adaptate și noi. 

Lot inițial și harta resurselor; selectarea 

condiției restrictive; adaptare controlată; 

comparație senzorială și tehnică; reproducere la 

locul de muncă; Fișa de transfer al rețetei și 

susținere orală. 

 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare 

Zi sau 

interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 
Dovezi observabile 

Pregătirea 

online a 

variantei 

inițiale 

2 ore de 

studiu 

ghidat 

Alegerea unui preparat, 

definirea unei condiții restrictive 

de fond și planificarea celor mai 

reduse măsurători inițiale care 

rămân utile. 

Instructaj privind 

adaptarea 

controlată 

Plan aprobat pentru 

varianta inițială 

Ziua 6 de 

desfășurare 

4 ore 

ghidate cu 

prezență 

fizică 

Realizarea sau examinarea 

variantei inițiale, cartografierea 

deciziilor privind resursele și 

siguranța și identificarea 

schimbării cu cea mai mare 

valoare de învățare. 

Auditul 

sistemului 

bucătăriei și 

măsurare 

Varianta inițială și 

harta resurselor 

bucătăriei 

Ziua 7 de 

desfășurare 

4 ore 

ghidate cu 

prezență 

fizică 

Realizarea adaptării, 

compararea procesului și a 

rezultatelor senzoriale, 

analizarea compromisurilor și 

susținerea limbajului folosit 

pentru afirmații. 

Test comparativ 

pe loturi și 

susținerea 

adaptării 

Lot adaptat și fișă 

senzorială și de 

resurse 
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Zi sau 

interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 
Dovezi observabile 

Reproducer

e la locul de 

muncă 

4 ore de 

activitate 

supraveghea

tă la locul de 

muncă 

Repetarea sau testarea în 

condiții-limită a adaptării în 

contextul candidatului, 

documentarea variației 

contextuale și revizuirea fișei de 

transfer. 

Probă 

supravegheată la 

locul de muncă 

Fișa de transfer al 

rețetei completată 

 

Metode și instrumente 

Metodă sau tehnică 

de desfășurare 
Cum o utilizează formatorul Instrument 

Adaptare controlată 

Modificarea unei singure condiții definite, 

păstrând suficient de stabilă varianta inițială 

pentru interpretarea rezultatului. 

Planul variantei inițiale și 

al modificării 

Test comparativ pe 

loturi 

Compararea dovezilor privind resursele, 

tehnica și aspectele senzoriale, fără a se baza 

pe intenție. 

Harta resurselor bucătăriei 

și grila senzorială 

Susținerea adaptării 

Solicitarea unei formulări explicite privind 

elementele moștenite, adaptate sau noi și a 

unei prezentări argumentate a 

compromisurilor. 

Fișa de transfer al rețetei 

 

Parcursul în trei lecții 

Lecție Ore și context Rezultat obligatoriu 

4.1 Analiza sistemului real al 

bucătăriei 

4 ore | studiu ghidat și audit la locul 

de muncă 
harta bucătăriei și a resurselor 

4.2 Realizarea unei adaptări 

controlate 

5 ore | activitate ghidată în 

bucătărie și activitate 

supravegheată la locul de muncă 

fișa variantei inițiale și a 

adaptării 

4.3 Argumentarea elementelor 

moștenite, adaptate sau noi 

5 ore | seminar, susținere de cinci 

minute și monitorizare ulterioară la 

locul de muncă 

Fișa de transfer al rețetei și 

susținere înregistrată 
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Lecția 4.1. Analiza sistemului real al bucătăriei 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

4 ore | studiu ghidat și 

audit la locul de muncă 

Definirea unei variante inițiale specifice 

locației pentru randament, muncă, 

echipamente, risipă și o măsură relevantă 

privind resursele. 

Harta bucătăriei și a resurselor | 

Ciclul: Analiză | Tehnică aplicată: 

cercetarea variantei inițiale 

 

De ce este necesară această lecție 

Bucătăria sustenabilă nu poate fi predată prin sloganuri universale. „Local”, „sezonier”, „cu risipă redusă” și 

„eficient energetic” înseamnă lucruri diferite într-un restaurant de coastă, o bucătărie de formare rurală și o 

întreprindere socială urbană. Formatorul începe cu sistemul real. 

Textul lecției 

Definiți „local” pentru caz. Consemnați distanța sau relația de aprovizionare, sezonul, accesul la producător ori 

piață, fiabilitatea și prețul. Un produs local nu are automat un impact mai redus, nu este automat accesibil sau 

relevant cultural. Afirmația trebuie să corespundă dovezilor disponibile. 

Măsurați ceea ce poate influența o decizie. Măsurătorile inițiale utile includ randamentul comestibil, traseul 

resturilor, dimensiunea lotului, timpul de lucru activ, durata gătirii, solicitarea echipamentelor, etapele cu consum 

intens de apă, costul ingredientelor și pierderile din depozitare. Alegeți un set redus pe care bucătăria îl poate 

consemna constant. 

Includeți variante inițiale culturale și senzoriale. Scrieți textura, aroma, contextul servirii și afirmația privind 

patrimoniul așteptate înainte de adaptare. Fără această fișă, o versiune care consumă mai puține resurse poate fi 

reușită tehnic, dar descrisă greșit din punct de vedere cultural. 

Găsiți punctul de influență. O singură schimbare de proces contează adesea mai mult decât multe înlocuiri 

decorative. Exemplele includ folosirea resturilor într-un al doilea preparat, schimbarea organizării loturilor, 

conservarea unui surplus sezonier sau selectarea echipamentului potrivit volumului real. 

Lecție aplicată 

1. Selectați un caz. Alegeți un preparat aprobat al proiectului, relevant pentru locul de muncă al candidatului. 

2. Observați un lot. Consemnați ingredientele, randamentul comestibil, resturile, etapele de muncă, echipamentele 

și o măsură privind resursele, fără a schimba procesul. 

3. Cartografiați semnificația. Adăugați contextul servirii preparatului, ținta senzorială și formularea privind gradul 

de încredere în surse. 

4. Alegeți punctul de influență. Identificați o schimbare cu efect tehnic și asupra resurselor plauzibil. 

Punct de verificare a deciziei. Ar putea o altă bucătărie să repete măsurarea variantei inițiale sau este o impresie 

generală precum „folosește mai puțină energie”? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Variantă inițială pentru un lot și harta resurselor bucătăriei. 
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Lecție online independentă 

Analizați randamentul, resturile, munca, echipamentele, apa și energia ca părți ale aceluiași sistem de 

bucătărie. 

Completați calculul-model al variantei inițiale și identificați variabila care modifică cel mai mult 

rezultatul. 

 

Lecția 4.2. Realizarea unei adaptări controlate 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

5 ore | activitate ghidată 

în bucătărie și activitate 

supravegheată la locul 

de muncă 

Aplicarea unei condiții restrictive 

declarate și compararea efectelor tehnice, 

senzoriale și asupra resurselor cu varianta 

inițială. 

fișa variantei inițiale și a adaptării | 

Ciclul: Analiză, Gătire, 

Reconfigurare | Tehnică aplicată: 

GCP Trace-to-Plate 

 

De ce este necesară această lecție 

Creativitatea devine evaluabilă atunci când motivul schimbării este explicit, iar comparația este echitabilă. 

Candidatul modifică o singură condiție principală, controlează celelalte variabile pe cât este posibil în practică și 

consemnează compromisurile. 

Textul lecției 

Alegeți o condiție restrictivă. Opțiunile includ aprovizionarea locală, surplusul sezonier, un buget mai redus, 

disponibilitatea limitată a echipamentelor, reducerea risipei, accesul alimentar, reducerea timpului de lucru activ 

sau o condiție de servire în mediul rural. Combinarea multor schimbări face rezultatul dificil de interpretat. 

Protejați siguranța alimentară și tehnica de bază. O înlocuire declanșează o nouă analiză a pericolelor și 

alergenilor. Dacă înlocuirea elimină tehnica evaluată, cazul nu mai verifică aceeași competență și trebuie 

reîncadrat. 

Folosiți exemplele de la Istanbul ca puncte de pornire pentru proiectare. Selecția pornind de la piață poate 

dezvălui disponibilitatea sezonieră. Tarhana leagă conservarea, procesul microbian și variația locală. Reutilizarea 

resturilor de yufka arată cum un produs secundar poate deveni o altă componentă. Acestea nu sunt rețete 

universale, ci exemple de învățare care fac vizibile condițiile restrictive. 

Regula dovezilor pentru sustenabilitate. „Istoric”, „local” sau „tradițional” nu înseamnă automat „sustenabil”. 

Verificați randamentul comestibil, traseul resturilor, timpul de lucru activ, echipamentele, necesarul de energie și 

apă, costul, siguranța și rezultatul senzorial urmărit. Precizați amploarea și limitele comparației. Succesul unui 

atelier, reacția publicului sau o farfurie atrăgătoare pot demonstra implicarea, dar nu pot verifica singure un 

beneficiu privind resursele. 
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Figura 10. Torrijas. Observați controlul înmuierii, culoarea prăjirii și finisarea servirii. 

Valorificarea pâinii vechi este un punct de pornire util pentru proiectare, însă beneficiul 

privind resursele necesită în continuare o variantă inițială măsurată. Arhiva atelierului 

proiectului GCP, imagine cu filigran. 

 

Comparați mai mult decât gustul. Consemnați randamentul, risipa sau traseul resturilor, munca, echipamentele, 

costul ori o altă măsură selectată, alături de rezultatul senzorial și judecata participantului. Un comentariu pozitiv 

la degustare nu dovedește o afirmație privind resursele. 

Lecție aplicată 

1. Precizați condiția restrictivă. Scrieți locația, motivul, limita și criteriul de succes înainte de a schimba rețeta. 

2. Reverificați riscul. Verificați ingredientele, alergenii, controalele procesului și echipamentele pentru parcursul 

adaptat. 

3. Realizați loturi comparabile. Gătiți varianta inițială sau folosiți fișa ei validă, apoi adaptați-o la o scară 

relevantă. 

4. Măsurați și degustați. Folosiți aceleași unități și aceeași grilă senzorială pentru ambele parcursuri. 

5. Consemnați compromisurile. Numiți cel puțin un câștig, o pierdere și o incertitudine. 

Punct de verificare a deciziei. Dacă adaptarea este preferată, puteți arăta de ce fără a transforma preferința într-o 

afirmație nesusținută privind sustenabilitatea? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Fișă completată a variantei inițiale și a adaptării, comparație senzorială și 

actualizare verificată a riscurilor. 
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Lecție online independentă 

Comparați un preparat inițial cu o adaptare controlată realizată în condiții restrictive reale. 

Evaluați compromisurile senzoriale, de siguranță și privind resursele din fișa de adaptare furnizată. 

 

Lecția 4.3. Argumentarea elementelor moștenite, adaptate sau noi 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

5 ore | seminar, susținere de 

cinci minute și monitorizare 

ulterioară la locul de muncă 

Comunicarea unei adaptări fără 

autenticitate falsă sau afirmații de 

mediu nesusținute. 

Fișa de transfer al rețetei și susținere 

înregistrată | Ciclul: Comparație, 

Reconfigurare, Predare, Revenire | 

Tehnică aplicată: susținerea adaptării 

 

De ce este necesară această lecție 

Un preparat contemporan poate respecta patrimoniul fără a pretinde că a rămas neschimbat. Limbajul precis îi 

ajută pe cursanți, clienți și partenerii culturali să înțeleagă ce a fost păstrat, de ce a avut loc o înlocuire și unde 

începe o creație nouă. 

Textul lecției 

Folosiți trei formulări. „Moștenit” numește tehnica documentată, funcția, succesiunea, relația senzorială sau 

semnificația servirii care a fost păstrată. „Adaptat” numește schimbarea deliberată și consecința ei. „Nou” numește 

elementul pentru care nu se formulează o afirmație de continuitate. 

Explicați compromisurile. Reducerea risipei poate adăuga muncă. Un ingredient local poate costa mai mult sau 

poate modifica riscul privind alergenii. Reducerea energiei poate afecta textura sau uniformitatea lotului. O 

susținere responsabilă precizează efectul și condițiile în care rezultatul este util. 

Evitați folosirea autenticității drept punctaj. Întrebarea relevantă nu este dacă adaptarea este, în mod abstract, mai 

mult sau mai puțin autentică. Contează dacă formatorul a reprezentat corect dovezile, practicienii, consecințele 

tehnice și contextul cursanților. 

Faceți cazul transferabil. Fișa de transfer al rețetei conectează afirmația, varianta inițială, condiția restrictivă, 

indiciile, siguranța, dovezile și utilizarea la locul de muncă. Un alt formator trebuie să poată înțelege atât 

preparatul, cât și proiectarea învățării. 

Lecție aplicată 

1. Redactați cele trei formulări. Scrieți „moștenit”, „adaptat” și „nou” într-un limbaj potrivit pentru un cursant sau 

o notă de meniu. 

2. Pregătiți susținerea. Folosiți cinci minute: varianta inițială, condiția restrictivă, decizia, efectul măsurat, 

formularea culturală și limita. 

3. Răspundeți întrebărilor critice. Un coleg pune la îndoială fezabilitatea, altul afirmația privind patrimoniul, iar 

un evaluator măsurătoarea. 
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4. Reveniți la activitate. Testați un element în bucătăria reală și consemnați dacă rezultatul poate fi reprodus în 

condiții normale de servire. 

Punct de verificare a deciziei. Ar recunoaște un practician legat de tradiția documentată ceea ce ați păstrat și ceea 

ce ați schimbat, chiar dacă nu preferă rezultatul? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Fișa de transfer al rețetei, susținere de cinci minute și notă privind fezabilitatea 

la locul de muncă. 

Lecție online independentă 

Distingeți ceea ce este moștenit, ceea ce a fost adaptat și ceea ce este nou creat.  

Redactați formularea în trei părți privind proveniența pentru un caz, apoi verificați-o folosind ghidul 

decizional. 
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Modulul 5. Proiectarea învățării profesionale și digitale GCP 

Acest modul dezvoltă două abilități profesionale corelate: proiectarea unei lecții profesionale orientate spre 

rezultate și elaborarea unui obiect digital autonom. Bucătarii-formatori învață să păstreze claritatea, accesul, 

drepturile și feedbackul în fiecare format, menținând cursul online public independent de evaluarea practică. 

Specificația curriculumului 

Volum recomandat. 10 ore: 4 ore ghidate cu prezență fizică, 4 ore de studiu ghidat și 2 ore de activitate 

supravegheată la locul de muncă 

Necesitate și scop. Transformarea unui caz GCP într-o lecție profesională incluzivă și într-un obiect Tutor LMS 

distinct și autonom. 

Obiectivul de performanță al modulului. Candidatul elaborează o lecție profesională coerentă și o lecție digitală 

autonomă, fiecare având rezultate, activități, feedback, acces și condiții de finalizare explicite. 

Obiectivele de învățare ale modulului 

Cunoștințe. Învățarea adulților la locul de muncă, aliniere constructivă, încărcare cognitivă, accesibilitate, drepturi 

asupra materialelor media, confidențialitate și limitele datelor de finalizare din LMS. 

Abilități. Redactarea rezultatelor de performanță, secvențierea activității înainte de servire și la postul de lucru, 

elaborarea conținutului online accesibil și planificarea dovezilor autentice. 

Responsabilitate și autonomie. Menținerea echității participării online, protejarea datelor și garantarea faptului că 

proiectarea digitală susține, dar nu înlocuiește competența practică. 

Cum funcționează modulul 

Candidații folosesc Planul lecției GCP și o hartă testată a obiectelor Tutor LMS. Sunt folosite funcțiile de bază 

pentru lecții și teste; dovezile practice urmează un parcurs controlat al portofoliului. 

Rezultatul așteptat al modulului. Un obiect complet de lecție mixtă, o versiune descărcabilă pentru conexiuni cu 

lățime de bandă redusă și o hartă de evaluare. 

Proiectarea modulului 

Obiective de învățare explicite 

1. Obiectivul 1. Redactarea unei lecții profesionale pornind de la rezultat, în care activitatea și dovezile verifică 

performanța urmărită a bucătarului-formator. 

2. Obiectivul 2. Construirea unei teme autonome în Tutor LMS, ale cărei lecții și test pot fi finalizate fără 

participare cu prezență fizică sau la locul de muncă. 

3. Obiectivul 3. Oferirea unui echivalent accesibil, cu drepturile clarificate și adecvat conexiunilor cu lățime de 

bandă redusă, pentru fiecare sarcină online obligatorie. 
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Teorie pentru formator 

Aliniere constructivă. O lecție este coerentă atunci când rezultatul numește o performanță, activitatea oferă 

exercițiu pentru acea performanță, iar dovezile permit decizia declarată. Conținutul atrăgător care nu servește 

acestui lanț este eliminat sau devine opțional. 

Rolul digital. Cursul online independent are propriile rezultate de cunoaștere, date de finalizare și diplomă 

digitală. Parcursul profesional evaluează separat controlul cuțitului, judecata senzorială, separarea alergenilor, 

facilitarea și transferul la locul de muncă. 

Acces și drepturi. Accesibilitatea, drepturile asupra materialelor media și confidențialitatea sunt condiții de 

proiectare, nu verificări finale. Parcursul pentru conexiuni cu lățime de bandă redusă trebuie să ofere o decizie de 

învățare echivalentă, nu un standard redus. 

Conținuturi destinate cursanților 

Conținuturi teoretice Conținuturi practice 

Învățarea adulților la locul de muncă; proiectare inversă 

și aliniere constructivă; încărcare cognitivă; logica 

obiectelor LMS; accesibilitate; echivalență pentru 

conexiuni cu lățime de bandă redusă; drepturi asupra 

materialelor media; confidențialitate și limitele 

analiticelor. 

Rezultatul performanței și harta dovezilor; 

Planul lecției GCP; trei obiecte-„lecție” Tutor 

LMS și planul testului; verificarea legendelor, 

transcrierilor și textelor alternative; pachet 

offline și test de acces. 

 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare 

Zi sau interval 
Ore și mod de 

desfășurare 
Succesiunea activităților 

Metodă sau 

tehnică 

Dovezi 

observabile 

Atelier de 

proiectare ghidat 

4 ore de 

studiu ghidat 

Cartografierea rezultatului, a 

dovezilor, succesiunii și pregătirii 

ghidate; redactarea textului pentru 

cursanți și a parcursului pentru 

conexiuni cu lățime de bandă 

redusă; realizarea verificării 

accesibilității și drepturilor. 

Cartografiere 

rezultat-

dovezi și 

elaborare 

ghidată 

Planul lecției 

și schița 

conținutului 

pentru 

cursanți 

Ziua 8 de 

desfășurare 

4 ore ghidate 

cu prezență 

fizică 

Construirea sau simularea 

obiectelor Tutor LMS, testarea 

navigării și instrucțiunilor, 

corelarea activității digitale cu 

dovezile din bucătărie și realizarea 

unei verificări între colegi a 

parcursului de acces. 

Laborator de 

elaborare și 

verificare a 

accesului 

Obiect de 

lecție mixtă 

testat 
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Zi sau interval 
Ore și mod de 

desfășurare 
Succesiunea activităților 

Metodă sau 

tehnică 

Dovezi 

observabile 

Analiză cu un 

cursant la locul de 

muncă 

2 ore de 

activitate 

supravegheat

ă la locul de 

muncă 

Solicitarea unui cursant 

reprezentativ sau a unui coleg să 

folosească instrucțiunile, 

consemnarea dificultăților și 

revizuirea parcursului. 

Observarea 

utilizabilității 

Notă de 

revizuire și 

echivalent 

final pentru 

conexiuni cu 

lățime de 

bandă redusă 

 

Metode și instrumente 

Metodă sau tehnică de 

desfășurare 
Cum o utilizează formatorul Instrument 

Cartografiere rezultat-

dovezi 

Proiectarea inversă pornind de la performanța 

practică, înainte de selectarea textului, materialelor 

media sau itemilor de test. 

Planul lecției GCP 

Laborator de elaborare 
Crearea și testarea succesiunii reale a lecției în logica 

disponibilă a platformei. 

Fișa de implementare 

în Tutor LMS 

Verificarea accesului 

Testarea parcursului pe baza transcrierii, navigării cu 

tastatura, telefonului și condițiilor de lățime de bandă 

redusă relevante pentru cohortă. 

Lista de verificare 

privind accesibilitatea, 

drepturile și 

confidențialitatea 

 

Parcursul în trei lecții 

Lecție Ore și context Rezultat obligatoriu 

5.1 Proiectarea pornind de la performanță, 

nu de la conținut 

3 ore | atelier de 

proiectare prin studiu 

ghidat 

harta rezultatului și a alinierii 

5.2 Elaborarea cursului online independent 

în Tutor LMS 

3 ore | laborator de 

construire prin studiu 

ghidat 

fișa de construire în platformă 

5.3 Accesibilitate, drepturi și coerență 

pentru conexiuni cu lățime de bandă redusă 

4 ore | studiu ghidat și 

analiză la locul de 

muncă 

obiect de lecție accesibil și fișă 

de analiză 
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Lecția 5.1. Proiectarea pornind de la performanță, nu de la conținut 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

3 ore | atelier de 

proiectare prin studiu 

ghidat 

Redactarea unui rezultat observabil și 

alinierea pregătirii, practicii, dovezilor și 

feedbackului. 

Harta rezultatului și a alinierii | 

Ciclul: Încadrare, Predare | 

Tehnică aplicată: proiectare 

pornind de la rezultat 

 

De ce este necesară această lecție 

Bucătarii cu experiență nu au nevoie de o enciclopedie digitală a preparatelor. Au nevoie de un motiv pentru a 

lua o decizie profesională, de pregătire suficientă pentru a acționa în siguranță și de feedback care îi ajută să se 

îmbunătățească. 

Textul lecției 

Scrieți acțiunea, contextul și dovada. Un rezultat solid numește ceea ce face cursantul, condițiile și ceea ce va fi 

observat. De exemplu: facilitează o comparație în echipă mixtă a trei preparate umplute și produce o grilă care 

separă observația tehnică de afirmațiile privind originea. 

Eliminați rezultatele ascunse. „A înțelege”, „a cunoaște” și „a aprecia” pot descrie intenții, dar nu îi spun 

cursantului ce trebuie să facă. Folosiți „a explica”, „a diagnostica”, „a demonstra”, „a compara”, „a adapta”, „a 

evalua” sau „a preda” atunci când aceste acțiuni corespund sarcinii profesionale. 

Aliniați fiecare element. Materialul anterior servirii pregătește decizia. Practica la postul de lucru îi permite 

cursantului să realizeze sarcina. Dovezile ulterioare servirii consemnează rezultatul și revizuirea. Transferul la 

întoarcerea la locul de muncă verifică utilizarea. Conținutul care nu susține acest parcurs este o referință opțională, 

nu centrul lecției. 

Proiectați pentru experți. Permiteți comparația cu practica existentă, contestați certitudinea nesusținută și oferiți 

responsabilitate. Nu explicați tuturor cursanților fiecare termen culinar de bază. Oferiți un glosar sau sprijin țintit, 

fără a reduce nivelul rezultatului. 

Lecție aplicată 

1. Porniți de la o problemă. Numiți o dificultate observabilă în grupul de cursanți vizat, precum demonstrațiile 

care ascund indiciile critice. 

2. Redactați rezultatul. Includeți acțiunea, contextul, dovada și orice limită critică. 

3. Construiți parcursul. Cartografiați în cinci casete conectate pregătirea, practica, dovezile, feedbackul și 

transferul la locul de muncă. 

4. Eliminați abaterea. Ștergeți sau reclasificați orice conținut care nu pregătește rezultatul și nu servește drept 

referință necesară. 

Punct de verificare a deciziei. Ar putea doi evaluatori să localizeze aceleași dovezi și să ajungă la o decizie care 

poate fi susținută pe baza rezultatului scris? 
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Rezultat obligatoriu al cursului. Un rezultat al performanței și o hartă completată a alinierii. 

Lecție online independentă 

Aliniați un rezultat al performanței cu acțiunea cursantului, feedbackul și dovezile. 

Completați harta alinierii în cinci casete pentru problema de învățare furnizată. 

 

 

Lecția 5.2. Elaborarea cursului online independent în Tutor LMS 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

3 ore | laborator 

de construire prin 

studiu ghidat 

Transpunerea unui modul în teme, lecții și 

obiecte de test Tutor LMS, folosind 

exclusiv funcțiile de bază activate. 

fișa de construire în platformă | 

Ciclul: Încadrare, Demonstrație, 

Predare | Tehnică aplicată: elaborare 

în platformă 

 

De ce este necesară această lecție 

Cursul online folosește ierarhia nativă Tutor LMS: curs, temă, lecție și test. Pagina publică a cursului prezintă 

publicul, condiția de înscriere deschisă, rezultatele învățării, succesiunea lecțiilor, parcursul de accesibilitate și 

regula diplomei digitale înainte de înscrierea cursantului. 

Textul lecției 

Folosiți ierarhia nativă. Creați un curs, nouă teme, câte trei lecții în fiecare temă și câte un test pentru fiecare 

modul. În curriculumul cursului apar exact douăzeci și șapte de lecții. Testul este un obiect suplimentar și nu este 

numărat drept lecție. 

Folosiți numai funcțiile activate și testate. Temele de lucru și H5P nu sunt obligatorii. Lecțiile conțin activitatea 

de învățare și verificarea finalizării; testele consemnează pragul modulului. Diploma digitală este generată de 

LMS sau emisă pe baza fișei de finalizare verificate. 

Păstrați materialele video scurte și înlocuibile. Folosiți materialul video pentru mișcări surprinse de aproape, 

tranziții senzoriale sau un mesaj uman de bun venit. Includeți explicația esențială în text accesibil. Fiecare material 

video are subtitrare, transcriere și un parcurs bazat pe imagini statice. 

Folosiți testele pentru decizii. Cele nouă teste evaluează judecata privind sursele, opțiunile de siguranță, 

comparația, alinierea și logica calității în vederea diplomei digitale. Ele nu certifică competența culinară sau de 

formare demonstrată practic. 

Lecție aplicată 

1. Construiți fișa. Consemnați titlul cursului, titlul temei, titlul lecției, identificatorul URL, tipul lecției, durata, 

materialele media, transcrierea, descărcarea și trimiterea la dovezi. 

2. Creați un prototip. Introduceți o lecție într-un curs de testare sau în stadiu de schiță. Folosiți titluri reale, 

paragrafe scurte și resurse conectate prin link. 
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3. Testați fără autentificare și pe dispozitive mobile. Verificați descrierea cursului, ordinea curriculumului, 

conținutul blocat, alternativa pentru materialul video, comportamentul linkurilor și lizibilitatea textului. 

4. Consemnați lacuna. Dacă o funcție planificată de finalizare sau accesibilitate nu este disponibilă, numiți 

responsabilul și data corectării înainte de publicare. 

Punct de verificare a deciziei. Fiecare instrucțiune online corespunde unei funcții activate, testate și vizibile, 

inclusiv regula de finalizare pentru diplomă? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Fișa de construire în Tutor LMS și o lecție-prototip testată. 

Lecție online independentă 

Organizați un curs în teme, lecții și teste decizionale Tutor LMS, folosind un sistem clar de denumire. 

Așezați obiectele platformei în ordinea corectă și completați lista de verificare pentru elaborare.  

 

 

Lecția 5.3. Accesibilitate, drepturi și coerență pentru conexiuni cu lățime de bandă redusă 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

4 ore | studiu 

ghidat și analiză 

la locul de muncă 

Realizarea unui obiect digital accesibil și 

verificarea faptului că parcursurile 

alternative păstrează rezultatul. 

obiect de lecție accesibil și fișă de analiză 

| Ciclul: Analiză, Predare, Revenire | 

Tehnică aplicată: verificarea 

accesibilității 

 

De ce este necesară această lecție 

Accesul face parte din calitatea instruirii. Recrutarea din proiect din 2026 s-a adresat explicit și bucătarilor din 

mediul rural și din bucătării cu acces limitat și buget redus. Un curs care depinde de materiale video neîntrerupte, 

ingrediente costisitoare sau înregistrarea publică a propriei persoane ar contrazice acest angajament. 

Textul lecției 

Construiți o structură care poate fi interpretată automat. Folosiți titluri reale, linkuri descriptive, antete de tabel, 

contrast lizibil și text alternativ relevant. Nu folosiți numai culoarea pentru a comunica promovarea, riscul sau 

gradul de încredere în surse. 

Faceți materialele media înlocuibile. Subtitrați și transcrieți discursul. Pentru tehnicile vizuale, oferiți imagini 

statice numerotate care descriu schimbarea, măsurarea și acțiunea mâinii. O transcriere singură nu poate înlocui 

informația vizuală decât dacă acea informație este descrisă în scris. 

Minimizați datele și protejați drepturile. Consemnați autorul, sursa, permisiunea, versiunea și data analizei pentru 

text, rețetă și imagine. Separați consimțământul pentru evaluare de consimțământul pentru comunicare publică. 

Nu publicați imagini de la locul de muncă doar pentru că au fost acceptate pentru moderare. 
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Protocolul etic pentru legendele privind patrimoniul. Pentru fiecare imagine publică sau destinată cursanților, 

consemnați denumirea verificată a preparatului ori un titlu descriptiv prudent, tehnica observabilă, evenimentul 

sau locația și data, atunci când sunt cunoscute, statutul de element moștenit, adaptat sau nou conceput, linkul către 

rețetă ori sursă, creditul creatorului, permisiunea și restricția de utilizare, versiunea, data analizei și un text 

alternativ relevant. Filigranul ajută la identificare, dar nu înlocuiește fișa drepturilor, creditul creatorului, decizia 

privind consimțământul sau textul alternativ. Nu folosiți niciodată numai fotografia pentru a certifica 

autenticitatea, originea, siguranța procesului sau competența. 

Păstrați competența pe toate parcursurile. Un jurnal al surselor pe hârtie poate fi echivalentul unuia digital. O 

demonstrație practică observată poate fi echivalentul unei înregistrări analizate de evaluator. Un test nu poate 

deveni alternativa performanței practice, deoarece schimbă competența. 

Lecție aplicată 

1. Realizați verificarea tastaturii și a citirii. Analizați titlurile, denumirile linkurilor, ordinea focalizării, tabelele, 

contrastul și rearanjarea pe dispozitive mobile. 

2. Realizați verificarea materialelor media. Verificați subtitrările, transcrierea, imaginile statice, textul alternativ, 

dimensiunea fișierului și posibilitatea de descărcare. 

3. Realizați verificarea drepturilor. Consemnați titularul, statutul sursei, permisiunea, versiunea, data analizei și 

statutul public sau restricționat. 

4. Comparați parcursurile. Precizați cum produc parcursurile online, offline și asistate dovezi echivalente. 

Punct de verificare a deciziei. Parcursul alternativ schimbă numai accesul sau elimină, fără a o spune, acțiunea 

profesională cerută de rezultat? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Obiect de lecție accesibil, fișa drepturilor și analiza echivalenței parcursurilor. 

Lecție online independentă 

Auditați o lecție digitală în privința titlurilor, subtitrărilor, textului alternativ, drepturilor asupra materialelor 

media, confidențialității și accesului cu lățime de bandă redusă. 

Identificați problemele de acces și drepturi din lecția-model și selectați o corectare proporțională. 
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Modulul 6. Micro-predare, feedback și evaluare 

Micro-predarea este repetiția protejată înaintea unei cascade reale. Candidații fac instructajul pentru o bucătărie 

de învățare, fac vizibilă o decizie critică, observă practica, oferă feedback corelat cu criteriile și revizuiesc lecția. 

Evaluarea păstrează distincte produsul culinar, procesul de predare și dovezile cursantului. 

Specificația curriculumului 

Volum recomandat. 12 ore: 10 ore ghidate cu prezență fizică și 2 ore de activitate supravegheată la locul de muncă 

Necesitate și scop. Testarea deciziilor privind predarea, feedbackul și evaluarea înainte ca un candidat să lucreze 

cu un al doilea grup. 

Obiectivul de performanță al modulului. Candidatul susține o secvență practică de micro-predare, ia o decizie 

bazată pe dovezi, primește feedback calibrat și revizuiește lecția. 

Obiectivele de învățare ale modulului 

Cunoștințe. Observație, întrebări, feedback, validitate, fiabilitate, echitate, moderare, conflict de interese și 

reevaluare. 

Abilități. Realizarea instructajului cursanților, observarea deciziilor, adresarea întrebărilor de diagnostic, oferirea 

feedbackului corelat cu criteriile și aplicarea unei rubrici comune. 

Responsabilitate și autonomie. Crearea siguranței fizice și psihologice, consemnarea deciziilor care pot fi 

susținute și acceptarea moderării sau reevaluării atunci când dovezile sunt insuficiente. 

Cum funcționează modulul 

Triadele schimbă între ele rolurile de formator, cursant și observator. Cazurile de calibrare preced micro-predarea 

practică; revizuirea are loc în maximum 72 de ore. 

Rezultatul așteptat al modulului. Versiunea lecției, rubrica de observație, dovezile cursantului, decizia 

evaluatorului și nota de revizuire. 

Proiectarea modulului 

Obiective de învățare explicite 

1. Obiectivul 1. Realizarea instructajului pentru o bucătărie de învățare sigură și respectuoasă din punct de vedere 

psihologic, cu criterii de performanță transparente. 

2. Obiectivul 2. Observarea deciziilor culinare și didactice, nu a personalității, statutului sau stilului de prezentare. 

3. Obiectivul 3. Predarea, evaluarea, revizuirea și, atunci când este necesar, reluarea predării unei lecții practice 

de 30-45 de minute, folosind o judecată calibrată. 

Teorie pentru formator 

Practică didactică deliberată. Micro-predarea reduce costul testării unei lecții. Un segment scurt și autentic îi 

permite formatorului să repete instructajul, demonstrația, observația și feedbackul înainte de a lucra cu al doilea 

grup. 
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Feedback de diagnostic. Feedbackul util numește dovada observată, consecința ei, acțiunea următoare și 

următoarea ocazie de a o demonstra. Întrebările sunt folosite pentru a face vizibil raționamentul, nu pentru a 

conduce cursantul spre un răspuns ascuns. 

Calitatea evaluării. Validitatea analizează dacă dovada corespunde performanței urmărite; fiabilitatea analizează 

dacă evaluatorii instruiți pot aplica în mod consecvent criteriile. Calibrarea și moderarea îmbunătățesc judecata, 

dar nu transformă rubrica într-un punctaj automat. 

Conținuturi destinate cursanților 

Conținuturi teoretice Conținuturi practice 

Instructajul pentru bucătăria de învățare; observație; 

întrebări de diagnostic; feedback corelat cu criteriile; 

validitate, fiabilitate și echitate; moderare; conflicte de 

interese; reevaluare. 

Cazuri de calibrare; instructajul lecției; micro-

predare în triadă; performanța cursantului; 

observație și feedback; decizia evaluatorului; 

revizuire și reluare țintită a predării. 

 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare 

Zi sau 

interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 
Dovezi observabile 

Ziua 9 de 

desfășurare 

5 ore 

ghidate cu 

prezență 

fizică 

Calibrarea pe baza unor cazuri 

comune, repetarea instructajului 

și a demonstrației critice, urmate 

de alternarea rolurilor de 

formator, cursant și observator. 

Conferință de 

calibrare și GCP 

Cue-Pause-

Coach 

Note calibrate și fișă 

de repetiție 

Ziua 10 de 

desfășurare 

5 ore 

ghidate cu 

prezență 

fizică 

Susținerea secvenței evaluate, 

observarea deciziilor cursanților, 

oferirea feedbackului, luarea 

deciziei la nivel de criteriu și 

moderarea dovezilor aflate la 

limită. 

Micro-predare, 

teach-back și 

moderare 

Rubrică de 

observație și decizia 

evaluatorului 

Revizuire la 

locul de 

muncă 

2 ore de 

activitate 

supraveghea

tă la locul de 

muncă 

Revizuirea în maximum 72 de 

ore, testarea instrucțiunii 

modificate sau a parcursului 

dovezilor și consemnarea 

efectului. 

Revizuirea 

lecției pe baza 

dovezilor 

Lecție revizuită și 

notă privind 

modificarea 
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Metode și instrumente 

Metodă sau tehnică de 

desfășurare 
Cum o utilizează formatorul Instrument 

GCP Cue-Pause-Coach 

Verificarea capacității formatorului de a 

transforma indiciul culinar decisiv într-un 

element care poate fi predat în cadrul unei 

secvențe practice. 

Harta indiciilor critice și 

planul sesiunii 

Micro-predare în triadă 

Alternarea rolurilor de formator, cursant și 

observator pentru a genera dovezi de 

performanță, ale cursantului și de observație. 

Rubrică comună de 

observație 

Conferință de calibrare 

Compararea deciziilor independente la nivel de 

criteriu și rezolvarea diferențelor prin revenirea 

la dovezi. 

Fișa calibrării și moderării 

 

Parcursul în trei lecții 

Lecție Ore și context Rezultat obligatoriu 

6.1 Instructajul pentru bucătăria de învățare 
3 ore | atelier ghidat cu 

prezență fizică 

planul sesiunii și instructaj 

observat 

6.2 Observarea învățării și oferirea unui 

feedback utilizabil 

4 ore | calibrare ghidată 

cu prezență fizică 

fișă calibrată de observație și 

feedback 

6.3 Predare, revizuire și reluarea predării 

5 ore | micro-predare 

evaluată cu prezență 

fizică 

micro-predare observată și notă 

de revizuire 

 

Lecția 6.1. Instructajul pentru bucătăria de învățare 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

3 ore | atelier 

ghidat cu 

prezență fizică 

Pregătirea și realizarea instructajului 

pentru o lecție de bucătărie sigură și 

incluzivă, cu durata de 30-45 de minute. 

Planul sesiunii și instructaj observat | 

Ciclul: Încadrare, Analiză, Demonstrație | 

Tehnică aplicată: repetarea instructajului 

 

De ce este necesară această lecție 

Chiar și un grup de profesioniști are nevoie de un acord clar privind învățarea. Instructajul protejează timpul, 

mișcarea, ingredientele, alergenii, siguranța psihologică și dreptul de a cere o pauză sau de a refuza degustarea. 
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Textul lecției 

Precizați mai întâi rezultatul și dovezile. Participanții aud ce vor face, ce va observa formatorul și ce condiții 

impun oprirea. Astfel, activitatea practică nu devine o demonstrație a bucătarului urmată de participare vagă. 

Organizați posturile pentru învățare. Formatorul verifică vizibilitatea, echipamentele, deplasarea, cantitățile, 

sarcinile sigure de așteptare și locul evaluatorului. Eficiența producției contează, dar nu cu prețul împiedicării 

cursanților să ia decizia critică. 

Faceți explicite regulile participării. Feedbackul privește acțiuni observabile. Întrebările sunt binevenite. 

Sprijinul lingvistic, instrumentele adaptate și limitele degustării sunt precizate fără a individualiza sau diminua 

un participant. 

Planificați situațiile neprevăzute. Planul sesiunii acoperă lipsa ingredientelor, defectarea echipamentelor, abaterea 

de la program, neparticiparea, contaminarea încrucișată, eșecul produsului și un act nesigur. Răspunsul protejează 

atât învățarea, cât și servirea. 

Lecție aplicată 

1. Pregătiți spațiul. Folosiți planul sesiunii pentru a amplasa echipamentele, ingredientele, punctul de observație 

și traseul sigur. 

2. Realizați instructajul în trei minute. Precizați rezultatul, parcursul, rolurile, pericolele, alergenii, condițiile de 

oprire, dovezile și întrebările. 

3. Solicitați un teach-back. Un participant explică decizia critică și condiția de oprire cu propriile cuvinte. 

4. Revizuiți. Eliminați cuvintele inutile și corectați o lacună privind accesul sau situațiile neprevăzute. 

Punct de verificare a deciziei. Ar putea un participant care a venit cu nivelul inițial convenit să explice numai pe 

baza instructajului ce va face și cum se va opri în siguranță? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Planul sesiunii, verificarea spațiului și instructaj competent de trei minute. 

Lecție online independentă 

Studiați un instructaj concis pentru bucătăria de învățare, care cuprinde rezultatul, rolurile, pericolele, alergenii, 

dovezile și autoritatea de oprire. 

Completați lista de verificare a instructajului și eliminați informațiile care nu susțin acțiunea sigură a cursantului. 

 

Lecția 6.2. Observarea învățării și oferirea unui feedback utilizabil 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

4 ore | calibrare ghidată cu 

prezență fizică 

Observarea deciziilor cursantului, 

investigarea judecății prin întrebări și 

oferirea feedbackului corelat cu criteriile 

publicate. 

fișă calibrată de observație și 

feedback | Ciclul: Gătire, Predare | 

Tehnică aplicată: GCP Cue-

Pause-Coach 
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De ce este necesară această lecție 

Un preparat reușit poate ascunde o învățare slabă. Prin urmare, evaluarea observă separat de produsul final 

instructajul, vizibilitatea indiciilor, acțiunea cursantului, întrebările, siguranța, comparația, feedbackul și 

transferul. 

Textul lecției 

Observați deciziile, nu personalitatea. Scrieți ce a făcut sau a spus cursantul, condiția și consecința. Evitați 

etichete precum „neglijent”, „talentat” sau „lipsit de creativitate”. Dovezile trebuie să permită unui alt evaluator 

să înțeleagă decizia. 

Folosiți întrebări de diagnostic. Cereți cursantului să identifice indiciul, să anticipeze consecința, să justifice 

acțiunea și să explice o remediere sau un transfer. Nu folosiți întrebările pentru a-l pune în dificultate sau a-l umili. 

Calibrați înainte de evaluare. Doi evaluatori urmăresc aceeași scurtă performanță, consemnează dovezile 

independent și compară deciziile. Diferențele sunt rezolvate în raport cu criteriul, nu cu statutul sau preferința. 

Feedbackul se încheie cu următoarea observație. Feedbackul specific numește ce s-a întâmplat, de ce contează, 

ce trebuie schimbat și cum va fi verificată schimbarea. Corectarea imediată privind siguranța nu este amânată 

până la o întâlnire formală de feedback. 

Lecție aplicată 

1. Observați un clip comun sau un segment practic. Consemnați dovezile în raport cu patru criterii, fără a vă 

consulta. 

2. Comparați deciziile. Identificați dacă diferențele provin din dovezi, interpretarea criteriului sau preferința 

personală. 

3. Oferiți feedback în două minute. Includeți un punct forte confirmat, o acțiune prioritară și următoarea ocazie 

de a produce dovezi. 

4. Moderați. Scrieți decizia convenită și modificați o formulare a rubricii numai dacă criteriul a fost cu adevărat 

neclar. 

Punct de verificare a deciziei. Ar putea destinatarul feedbackului să acționeze diferit la următoarea încercare fără 

să ghicească ce a vrut să spună evaluatorul? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Fișa calibrării, notele privind dovezile și scenariul de feedback de două minute. 

Lecție online independentă 

Diferențiați observația de judecată și corelați feedbackul cu un criteriu și o acțiune următoare. 

Clasificați exemplele de feedback și rescrieți un comentariu vag ca îndrumare bazată pe dovezi.  
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Lecția 6.3. Predare, revizuire și reluarea predării 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

5 ore | micro-predare 

evaluată cu prezență 

fizică 

Susținerea și revizuirea unei lecții GCP de 

30-45 de minute care conține o decizie 

reală a cursantului. 

Micro-predare observată și note 

de revizuire | Ciclul: Încadrare, 

Demonstrație, Gătire, 

Comparație, Predare | Tehnică 

aplicată: ambele metode GCP, 

după caz 

 

De ce este necesară această lecție 

Candidatul integrează acum cercetarea, măiestria, siguranța, comparația și feedbackul într-o lecție scurtă. Scopul 

nu este aspectul impecabil al prestației, ci învățarea sigură care produce dovezi interpretabile. 

Textul lecției 

Elementele minime ale lecției. Sesiunea are un rezultat delimitat, un caz cu surse verificabile, instructaj sigur, un 

indiciu critic vizibil, o anticipare sau decizie a cursantului, suficientă practică, feedback corelat cu criteriile și o 

solicitare de transfer. 

Alegeți metoda în funcție de problemă. Folosiți Trace-to-Plate atunci când o afirmație privind patrimoniul 

modelează cazul practic. Folosiți Cue-Pause-Coach atunci când judecata expertă este ascunsă. Pot apărea ambele, 

dar simpla adăugare a denumirilor metodelor fără realizarea deciziilor specifice nu este suficientă. 

Colectați trei perspective. Feedbackul cursantului descrie claritatea și accesul. Feedbackul colegului analizează 

metoda și participarea. Dovezile evaluatorului susțin decizia privind competența. Popularitatea nu înlocuiește 

evaluarea. 

Reluați predarea segmentului critic. După analiză, candidatul repetă partea în care învățarea a fost cea mai slabă. 

Nota de revizuire leagă dovada, modificarea și consecința așteptată. 

Lecție aplicată 

1. Predați. Susțineți în fața colegilor lecția aprobată de 30-45 de minute, incluzând o decizie practică a cursantului. 

2. Primiți dovezi. Colectați fișele cursantului, colegului și evaluatorului în raport cu criteriile publicate. 

3. Diagnosticați. Identificați o problemă de claritate, una de incluziune și una de evaluare. 

4. Revizuiți și reluați predarea. Repetați segmentul critic și consemnați ce s-a schimbat în acțiunea cursantului. 

5. Pregătiți cascada. Depuneți versiunea revizuită a lecției pentru aprobarea în vederea celui de-al doilea grup. 

Punct de verificare a deciziei. Ce s-a schimbat în acțiunea cursantului după revizuire, nu doar în prezentarea 

dumneavoastră? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Micro-predare observată, trei surse de feedback, lecție revizuită și dovezi ale 

reluării predării. 
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Lecție online independentă 

Analizați un caz de micro-predare în care dovezile cursantului, siguranța și calitatea prezentării indică direcții 

diferite.  

Alegeți decizia de evaluare care poate fi susținută și consemnați revizuirea justificată de dovezi. 

 

Modulul 7. Formarea în cascadă, sub supraveghere, pentru un al doilea grup 

Formarea în cascadă sub supraveghere este momentul în care candidații parcursului profesional trec de la repetiția 

între colegi la responsabilitatea pentru un alt grup real de cursanți. Candidații adaptează o lecție aprobată, o predau 

sub supraveghere, o revizuiesc în maximum 72 de ore și revin după patru până la șase săptămâni pentru a identifica 

ce a intrat în practică. 

Specificația curriculumului 

Volum recomandat. 16 ore: 2 ore ghidate cu prezență fizică și 14 ore de activitate supravegheată la locul de muncă 

Necesitate și scop. Demonstrarea capacității candidatului de a adapta și transfera învățarea GCP dincolo de 

cohorta de colegi. 

Obiectivul de performanță al modulului. Candidatul predă o lecție aprobată unui al doilea grup autentic, 

finalizează o analiză sub supraveghere și verifică utilizarea după 4-6 săptămâni. 

Obiectivele de învățare ale modulului 

Cunoștințe. Condiții de transfer, restricții la locul de muncă, supraveghere, consimțământ, autenticitatea 

dovezilor, mentorat și opțiuni de verificare la revenire. 

Abilități. Adaptarea planului, stabilirea condițiilor cu gazda, conducerea sesiunii, colectarea unor dovezi autentice 

și proporționale, analizarea barierelor și susținerea utilizării păstrate. 

Responsabilitate și autonomie. Protejarea cursanților și a informațiilor de la locul de muncă, diferențierea predării 

de transfer și raportarea la fel de sinceră a aspectelor care nu au continuat și a celor care au continuat. 

Cum funcționează modulul 

Candidatul depune un pachet de pregătire, predă în locația gazdă, realizează analiza în maximum 72 de ore și 

revine prin observație, interviu sau dovezi de lucru. 

Rezultatul așteptat al modulului. Fișă de cascadă acceptată, dovezi ale supervizorului, dovezi ale cursanților, 

lecție revizuită și fișă de revenire. 

Proiectarea modulului 

Obiective de învățare explicite 

1. Obiectivul 1. Adaptarea unei lecții GCP aprobate la un grup și un context cu adevărat diferite, menținând 

rezultatul performanței și criteriile eliminatorii. 

2. Obiectivul 2. Realizarea unei cascade sub supraveghere și colectarea unor dovezi autentice și proporționale de 

la cursanți și supervizor. 
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3. Obiectivul 3. Revenirea după 4-6 săptămâni pentru a clasifica ceea ce a fost păstrat, utilizat, modificat sau 

transmis mai departe și revizuirea corespunzătoare a lecției. 

Teorie pentru formator 

Transferul nu este repetare. O a doua predare demonstrează acoperirea, nu transferul. Transferul este demonstrat 

atunci când cursanții sau locurile de muncă utilizează, adaptează ori transmit mai departe practica după sesiunea 

asistată. 

Separați familiile de indicatori. Indicatorii de comunicare includ acoperirea, afișările, descărcările, participarea 

și vizibilitatea partenerilor. Indicatorii de învățare includ calitatea deciziilor, dovezile practice, performanța 

sigură, calitatea adaptării și utilizarea feedbackului. Indicatorii de transfer includ adoptarea la locul de muncă, 

utilizarea păstrată, schimbarea contextuală și transmiterea practicii către alt grup. Raportați separat cele trei 

familii, astfel încât vizibilitatea publică să nu fie prezentată niciodată drept dovadă a competenței sau a utilizării 

durabile. 

Fidelitate față de rezultat. Formatorul protejează performanța urmărită, dovezile și limita de siguranță, adaptând 

limbajul, ingredientele, echipamentele, timpul și exemplele la contextul gazdei. Fidelitatea față de un scenariu nu 

reprezintă scopul. 

Autenticitate și confidențialitate. Dovezile transferului trebuie să fie credibile fără a deveni intruzive. Gazda, 

supervizorul, cursanții și candidatul înțeleg ce se consemnează, cine poate vedea și cât timp se păstrează. 

Conținuturi destinate cursanților 

Conținuturi teoretice Conținuturi practice 

Condiții de transfer; adaptare contextuală; rolurile gazdei 

și supervizorului; consimțământ și confidențialitate; 

autenticitatea dovezilor; mentorat; analiză; metode de 

revenire prin observație, interviu și dovezi de lucru. 

Pachet de pregătire; acord cu gazda; lecție 

adaptată; cascadă sub supraveghere; dovezi ale 

cursanților și supervizorului; analiză; cercetare 

la revenire după 4-6 săptămâni; revizuirea 

finală a lecției. 

 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare 

Zi sau 

interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 
Dovezi observabile 

Ziua 11 de 

desfășurare 

2 ore 

ghidate cu 

prezență 

fizică 

Analizarea pregătirii, a 

condițiilor gazdei, a criteriilor 

eliminatorii, a consimțământului 

și parcursului planificat al 

dovezilor și revenirii. 

Atelier de 

adaptare la 

context 

Pachet de pregătire 

aprobat 
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Zi sau 

interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 
Dovezi observabile 

Pregătirea și 

desfășurarea 

cascadei 

6 ore de 

activitate 

supraveghea

tă la locul de 

muncă 

Adaptarea resurselor, 

instructajul gazdei și al celui de-

al doilea grup, predarea lecției și 

intervenția atunci când este 

necesară. 

Predare 

supravegheat

ă către al 

doilea grup 

Fișa lecției și dovezile 

supervizorului 

Interval 

pentru 

dovezi și 

analiză 

4 ore de 

activitate 

supraveghea

tă la locul de 

muncă 

Finalizarea dovezilor 

cursanților, realizarea analizei în 

maximum 72 de ore, analizarea 

barierelor și efectuarea primei 

revizuiri. 

Analiză 

bazată pe 

dovezi 

Fișa cascadei și lecția 

revizuită 

Interval de 

revenire 

după 4-6 

săptămâni 

4 ore de 

activitate 

supraveghea

tă la locul de 

muncă 

Observarea, intervievarea sau 

examinarea dovezilor de lucru; 

clasificarea practicii păstrate, 

utilizate, modificate și transmise 

mai departe; stabilirea 

sprijinului. 

Cercetare la 

revenire și 

conversație 

de mentorat 

Fișa revenirii la locul de 

muncă 

 

Metode și instrumente 

Metodă sau 

tehnică de 

desfășurare 

Cum o utilizează formatorul Instrument 

Atelier de 

adaptare la 

context 

Testarea în condiții-limită a lecției în raport cu 

grupul, bucătăria, programul și condițiile reale de 

acces. 

Pachetul de pregătire pentru 

cascadă și tabelul 

modificărilor 

Predare 

supravegheată 

Utilizarea unui supervizor identificat pentru a 

corobora condițiile, acțiunea și performanța 

privind criteriile eliminatorii. 

Fișa de observație a 

supervizorului 

Cercetare la 

revenire 

Colectarea unor dovezi proporționale privind 

utilizarea ulterioară și analizarea factorilor care au 

permis-o sau au împiedicat-o. 

Fișa de revenire și nota de 

mentorat 
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Parcursul în trei lecții 

Lecție Ore și context Rezultat obligatoriu 

7.1 Stabilirea și adaptarea formării în 

cascadă 

3 ore | planificare ghidată cu 

prezență fizică și la locul de 

muncă 

plan de cascadă aprobat 

7.2 Predarea către al doilea grup 

9 ore | predare 

supravegheată la locul de 

muncă 

observația supervizorului și 

activitatea cursanților 

7.3 Analiză, revizuire și revenire 

4 ore | activitate 

supravegheată la locul de 

muncă și analiză ghidată 

revizuirea cascadei și fișa 

revenirii la locul de muncă 

 

Lecția 7.1. Stabilirea și adaptarea formării în cascadă 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

3 ore | planificare 

ghidată cu prezență 

fizică și la locul de 

muncă 

Stabilirea unui acord de cascadă sigur și 

adaptarea micro-lecției la noul grup de 

cursanți. 

Plan de cascadă aprobat | Ciclul: 

Încadrare, Analiză, Predare | 

Tehnică aplicată: atelier de 

adaptare la context 

 

De ce este necesară această lecție 

Copierea micro-lecției dintre colegi într-o altă locație nu reprezintă transfer. Candidatul analizează noul grup, 

gazda, ritmul servirii, echipamentele, limba, permisiunile privind dovezile și restricțiile, apoi consemnează 

motivul pentru care este necesară fiecare schimbare. 

Textul lecției 

Definiți diferența. Planul arată cum diferă al doilea grup prin rol, practică anterioară, limbă, încredere, 

echipamente, resurse sau presiunea locului de muncă. O altă încăpere cu aceeași cohortă de colegi nu este 

suficientă. 

Protejați rezultatul de bază. Timpul, ingredientele, exemplele și sprijinul pot fi modificate. Decizia profesională 

observabilă și criteriile eliminatorii rămân, cu excepția cazului în care rezultatul este reaprobat formal. 

Precizați rolurile și autoritatea de oprire. Gazda, candidatul, supervizorul și persoana responsabilă de siguranță 

știu cine controlează bucătăria, cine observă, cine poate interveni și cum este consemnat un incident sau o 

problemă de acces. 

Programați dovezile și revenirea. Planul identifică activitatea cursanților, observația supervizorului, analiza în 

maximum 72 de ore și metoda de revenire după patru până la șase săptămâni înainte de desfășurarea sesiunii. 
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Lecție aplicată 

1. Întâlniți-vă cu gazda. Confirmați profilul cursanților, rezultatul practic, programul, dotările, ingredientele, 

siguranța și confidențialitatea. 

2. Comparați versiunile. Folosiți un tabel al modificărilor pentru a prezenta elementul micro-lecției, adaptarea 

pentru cascadă și motivul. 

3. Aprobați controalele. Supervizorul verifică pericolele, alergenii, accesul, dovezile și autoritatea de oprire. 

4. Programați revenirea. Stabiliți metoda de monitorizare ulterioară și data provizorie înainte de desfășurarea 

sesiunii. 

Punct de verificare a deciziei. Puteți arăta ce schimbări îmbunătățesc accesul și adecvarea la context, păstrând 

standardul de competență? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Acord de cascadă semnat, tabelul modificărilor între versiuni și plan de risc 

aprobat. 

Lecție online independentă 

Adaptați planul unei lecții la un nou grup de cursanți, păstrând rezultatul performanței și criteriile 

eliminatorii. 

Rezolvați deciziile privind gazda, accesul și riscurile din scenariul de planificare a cascadei. 

 

Lecția 7.2. Predarea către al doilea grup 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

9 ore | predare 

supravegheată la locul 

de muncă 

Susținerea unei sesiuni practice 

consistente și colectarea unor dovezi 

valide privind deciziile cursanților și 

acțiunea formatorului. 

Observația supervizorului și activitatea 

cursanților | Ciclul: Demonstrație, 

Gătire, Comparație, Predare | Tehnică 

aplicată: metode GCP selectate 

 

De ce este necesară această lecție 

Aceasta este performanța decisivă de transfer. Candidatul își asumă lecția în limitele convenite; supervizorul 

protejează cursanții și observă criteriile critice fără a prelua predarea obișnuită. 

Textul lecției 

Faceți instructajul în contextul real. Corelați rezultatul cu activitatea grupului, nu cu participarea la proiect. 

Confirmați rolurile, pericolele, alergenii, limitele degustării, dovezile și dreptul de a cere o pauză. 

Observați adaptarea în acțiune. Supervizorul consemnează modul în care candidatul răspunde diferențelor de 

ritm, limbă, echipamente, erori și întrebări. Fidelitatea înseamnă păstrarea rezultatului și a criteriilor eliminatorii, 

nu repetarea fiecărei propoziții. 
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Colectați dovezi ale cursantului. Dovezile utile includ o decizie privind sursele, anticiparea unui indiciu, o tehnică 

realizată, o grilă de comparație, justificarea unei adaptări sau teach-back. Fotografiile fără context sunt dovezi 

slabe și necesită permisiune. 

Păstrați producția și evaluarea distincte. Un produs utilizabil poate fi necesar la locul de muncă. Supervizorul 

consemnează totuși dacă fiecare cursant a luat decizia obligatorie și dacă feedbackul formatorului a creat un pas 

următor. 

Lecție aplicată 

1. Pregătiți și faceți instructajul. Finalizați verificarea convenită înainte de începere împreună cu gazda și 

supervizorul. 

2. Predați. Parcurgeți secvența practică, folosind Trace-to-Plate sau Cue-Pause-Coach acolo unde problema 

cursantului o cere. 

3. Observați criteriile critice. Supervizorul observă direct instructajul, demonstrația, siguranța, acțiunea 

cursantului, întrebările și feedbackul. 

4. Colectați dovezi. Faceți trimitere la produsele sau fișele cursanților fără a colecta date personale inutile. 

5. Încheiați. Cereți cursanților să precizeze ce vor folosi, unde și de ce sprijin au nevoie. 

Punct de verificare a deciziei. Dovezile arată ce au decis și au realizat cursanții sau doar că evenimentul a avut 

loc? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Observația supervizorului, dovezi anonimizate ale cursanților, registrul de 

prezență sau participare și jurnalul problemelor. 

Lecție online independentă 

Selectați dovezi proporționale de la supervizor și cursanți pentru o sesiune destinată celui de-al doilea 

grup. 

Alegeți fișele necesare, pe cele intruzive și pe cele care nu pot susține o afirmație privind transferul. 

 

Lecția 7.3. Analiză, revizuire și revenire 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

4 ore | activitate 

supravegheată la locul de 

muncă și analiză ghidată 

Revizuirea lecției în maximum 72 de 

ore și verificarea utilizării sau 

schimbării după patru până la șase 

săptămâni. 

revizuirea cascadei și fișa revenirii 

la locul de muncă | Ciclul: Predare, 

Revenire | Tehnică aplicată: analiză 

de la dovezi la îmbunătățire 
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De ce este necesară această lecție 

Satisfacția imediată se estompează repede. Verificarea la revenire analizează dacă cursanții au păstrat, utilizat, 

modificat sau transmis mai departe practica și ce condiții de la locul de muncă au sprijinit ori au blocat această 

evoluție. 

Textul lecției 

Realizați analiza în maximum 72 de ore. Candidatul și supervizorul analizează rezultatul, dovezile cursanților, 

siguranța, accesul, timpul și efectele neașteptate. Ei efectuează cel puțin o schimbare documentată sau explică 

prin dovezi de ce nu este necesară nicio schimbare. 

Folosiți o metodă proporțională la revenire. Observația directă este cea mai solidă atunci când este fezabilă. Un 

interviu structurat, fișa produsului, verificarea postului, explicația cursantului sau activitatea confirmată de 

supervizor pot arăta, de asemenea, utilizarea. Satisfacția singură este insuficientă. 

Urmăriți patru stări. „Păstrat” înseamnă că un cursant poate încă explica sau realiza. „Utilizat” înseamnă că apare 

în activitate. „Modificat” înseamnă că un cursant l-a adaptat, ceea ce poate fi pozitiv sau problematic. „Transmis 

mai departe” înseamnă că un cursant a ajutat o altă persoană să îl folosească. 

Consemnați sincer barierele. Echipamentele, managementul, costul, programul, aprovizionarea, limba sau 

încrederea pot bloca utilizarea. Rezultatele mixte sunt dovezi valoroase privind calitatea. Ascunderea lor reduce 

utilitatea programului. 

Lecție aplicată 

1. Analizați. Completați împreună cu supervizorul fișa pentru 72 de ore și comunicați imediat orice corectare 

urgentă. 

2. Revizuiți. Actualizați versiunea lecției, instrucțiunile privind dovezile sau resursa de sprijin și consemnați 

motivul. 

3. Reveniți. Folosiți metoda convenită după patru până la șase săptămâni, cu un eșantion sau cu toți cursanții, 

după caz. 

4. Decideți. Clasificați ceea ce a fost păstrat, utilizat, modificat sau transmis mai departe, consemnați barierele și 

propuneți o acțiune de sprijin sau curriculară. 

Punct de verificare a deciziei. Ce puteți afirma despre comportamentul la locul de muncă și nu ați fi putut afla 

din feedbackul de la finalul sesiunii? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Analiza după 72 de ore, versiunea revizuită a lecției și fișa de revenire după patru 

până la șase săptămâni, completată. 

Lecție online independentă 

Folosiți logica analizei după 72 de ore și a revenirii după patru până la șase săptămâni pentru a diferenția 

predarea de utilizarea păstrată.  

Clasificați constatările monitorizării ulterioare drept păstrate, utilizate, modificate sau transmise mai departe 

și propuneți o ajustare a lecției. 
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Modulul 8. Portofoliu, evaluare orală și analiza calității 

Modulul final integrează dovezile, în loc să retesteze fapte izolate. Candidații organizează portofoliul în funcție 

de competențe și elementele de dovadă, susțin deciziile cu consecințe în cadrul unei evaluări orale moderate și 

transformă o constatare într-o propunere de analiză EQAVET. 

Specificația curriculumului 

Volum recomandat: 6 ore: 2 ore ghidate cu prezență fizică, 2 ore de studiu ghidat și 2 ore de activitate 

supravegheată la locul de muncă 

Necesitate și scop. Integrarea dovezilor, susținerea judecății profesionale și transformarea constatărilor într-o 

îmbunătățire controlată. 

Obiectivul de performanță al modulului. Candidatul depune un portofoliu indexat, finalizează o evaluare orală 

moderată și propune o schimbare bazată pe dovezi prin ciclul EQAVET. 

Obiectivele de învățare ale modulului 

Cunoștințe. Suficiența dovezilor, moderare, contestații, controlul versiunilor, Planificare-Implementare-Evaluare-

Revizuire și limitele certificării de proiect. 

Abilități. Selectarea și organizarea dovezilor, explicarea deciziilor, răspunsul la analiza critică, analizarea 

rezultatelor și redactarea unei propuneri controlate de modificare. 

Responsabilitate și autonomie. Declararea lacunelor și conflictelor, evitarea exagerării recunoașterii și furnizarea 

unor dovezi utilizabile pentru analiza calității de către consorțiu. 

Cum funcționează modulul 

Pregătirea online a portofoliului este urmată de evaluarea orală moderată, ședința de decizie și o sarcină de analiză 

a calității bazată pe dovezi ale cohortei sau de la locul de muncă. 

Rezultatul așteptat al modulului. Portofoliu complet, fișa evaluării orale, decizia de certificare și fișa EQAVET 

de modificare. 

Proiectarea modulului 

Obiective de învățare explicite 

1. Obiectivul 1. Indexarea dovezilor autentice ca argument coerent pentru competență, nu ca o colecție de produse 

ale cursului. 

2. Obiectivul 2. Susținerea deciziilor cu consecințe privind sursele, siguranța, predarea, evaluarea și transferul în 

cadrul unei evaluări orale moderate. 

3. Obiectivul 3. Utilizarea dovezilor cohortei sau de la locul de muncă pentru a propune o îmbunătățire controlată 

prin Planificare, Implementare, Evaluare și Revizuire. 

Teorie pentru formator 

Portofoliul ca argument. Un portofoliu solid arată modul în care dovezile susțin fiecare criteriu, unde sunt limitate 

și cum se coroborează surse diferite. Volumul, aspectul finisat și duplicarea nu creează suficiență. 
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Evaluare orală și moderare. Evaluarea orală verifică asumarea și raționamentul profesional. Moderarea 

analizează calitatea deciziilor evaluatorului; contestația analizează dacă un candidat a primit o decizie echitabilă 

și aplicată corect. 

Calitate bazată pe dovezi. EQAVET devine operațional atunci când un responsabil nominalizat folosește dovezile 

pentru a aproba, respinge sau testa o schimbare și consemnează resursa afectată, versiunea și data analizei. 

Conținuturi destinate cursanților 

Conținuturi teoretice Conținuturi practice 

Suficiența, autenticitatea și actualitatea dovezilor; indexarea 

portofoliului; evaluare orală; moderare și contestație; 

controlul versiunilor; Planificare-Implementare-Evaluare-

Revizuire; limitele certificării de proiect. 

Auditul lacunelor portofoliului; indexul 

dovezilor; pregătirea și susținerea evaluării 

orale; decizie moderată; propunere EQAVET 

de modificare; verificarea finală a dovezilor de 

la locul de muncă și a versiunii. 

 

Activități în funcție de ziua de desfășurare și intervalul de învățare 

Zi sau 

interval 

Ore și mod 

de 

desfășurare 

Succesiunea activităților 
Metodă sau 

tehnică 
Dovezi observabile 

Atelier 

online de 

portofoliu 

2 ore de 

studiu 

ghidat 

Cartografierea E1-E7 în raport cu 

criteriile, identificarea lacunelor 

sau dublurilor și pregătirea 

explicațiilor bazate pe dovezi. 

Auditul 

dovezilor 

Indexul complet al 

portofoliului 

Ziua 12 de 

desfășurare 

2 ore 

ghidate cu 

prezență 

fizică 

Finalizarea evaluării orale, 

răspunsul la analiza critică, 

analizarea deciziei evaluatorului și 

stabilirea reevaluării sau a 

progresiei, după caz. 

Evaluare orală 

moderată 

Fișa evaluării orale și 

a deciziei de 

certificare 

Verificarea 

calității la 

locul de 

muncă 

2 ore de 

activitate 

supraveghea

tă la locul de 

muncă 

Verificarea dovezilor finale privind 

transferul, selectarea unei probleme 

de îmbunătățire și completarea fișei 

controlate de modificare. 

Conversație de 

analiză 

EQAVET 

Propunere de 

îmbunătățire 

EQAVET 
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Metode și instrumente 

Metodă sau 

tehnică de 

desfășurare 

Cum o utilizează formatorul Instrument 

Auditul dovezilor 
Verificarea fiecărui criteriu în privința autenticității, 

suficienței, relevanței și duplicării evitabile. 

Indexul portofoliului și 

jurnalul lacunelor 

Evaluare orală 

moderată 

Verificarea asumării, judecății și limitelor prin 

întrebări corelate cu criteriile și analiză 

independentă. 

Fișa evaluării orale și a 

moderării 

Analiză EQAVET 
Transformarea dovezilor într-o îmbunătățire cu 

responsabil, versiune și posibilitate de analiză. 

Formular de modificare 

Planificare-Implementare-

Evaluare-Revizuire 

 

Parcursul în trei lecții 

Lecție Ore și context Rezultat obligatoriu 

8.1 Construirea unui portofoliu fundamentat 

pe dovezi 

2 ore | studiu ghidat și 

finalizare la locul de 

muncă 

indexul complet al 

portofoliului 

8.2 Susținerea deciziilor în cadrul evaluării 

orale 

2 ore | evaluare orală 

moderată 

fișa evaluării orale și deciziile 

la nivel de criteriu 

8.3 Transformarea dovezilor în analiză 

EQAVET 

2 ore | atelier de 

calitate prin studiu 

ghidat 

propunere de îmbunătățire a 

calității 

 

Lecția 8.1. Construirea unui portofoliu fundamentat pe dovezi 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

2 ore | studiu ghidat și 

finalizare la locul de muncă 

Indexarea dovezilor autentice în toate 

cele șapte domenii și remedierea 

lacunelor înaintea evaluării orale. 

Indexul complet al portofoliului | 

Ciclul: Urmărire, Predare, Revenire | 

Tehnică aplicată: selectarea și 

organizarea dovezilor 

 

De ce este necesară această lecție 

Un portofoliu nu este un album cu prezențe, fotografii și rețete. Este un argument ușor de parcurs care arată că un 

candidat poate cerceta, demonstra, compara, adapta, preda, evalua și transfera în mod responsabil. 
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Textul lecției 

Organizați în funcție de elementul de dovadă și domeniu. Cele șapte elemente de bază sunt: nivelul inițial și 

acordul; dosarul de patrimoniu; demonstrația sigură; cazul de comparație și adaptare; lecția mixtă și micro-

predarea; cascada și revenirea; evaluarea orală și propunerea privind calitatea. Fiecare element indică criteriile 

relevante. 

Verificați autenticitatea și contribuția. Identificați ce a realizat candidatul, ce a fost colaborativ și cine a verificat 

performanța. Evaluatorul poate folosi o scurtă conversație pentru confirmarea calității de autor. 

Verificați drepturile și minimizarea. Eliminați datele inutile despre cursanți sau clienți. Verificați consimțământul, 

atribuirea, perioada de păstrare și statutul restricționat. Materialul de comunicare publică este separat de dovezile 

de evaluare. 

Remediați lacunele dovezilor. Dovezile lipsă sau slabe generează o acțiune țintită. Ele nu sunt ascunse prin volum 

și nu sunt compensate prin mediere cu un element mai puternic. 

Lecție aplicată 

1. Indexați. Enumerați fiecare element de dovadă împreună cu data, versiunea, domeniul, criteriul, evaluatorul și 

trimiterea către locul de stocare. 

2. Auditați. Verificați autenticitatea, linkurile surselor, consimțământul, alergenii, deciziile critice și dovezile de 

la revenire. 

3. Verificați încrucișat. Cereți unui evaluator să localizeze câte un element pentru fiecare domeniu fără îndrumare 

verbală. 

4. Închideți lacunele. Finalizați o acțiune țintită sau consemnați reevaluarea necesară. 

Punct de verificare a deciziei. Poate un evaluator independent să urmărească fiecare judecată privind competența 

până la o dovadă specifică, permisă și autentică? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Indexul portofoliului completat și fișa lacunelor dovezilor. 

Lecție online independentă 

Organizați un set de dovezi-model în funcție de domeniu, criteriu, autenticitate, dată și versiune. 

Finalizați cazul privind indexul portofoliului și identificați lacuna de dovezi care necesită un răspuns 

țintit. 

 

Lecția 8.2. Susținerea deciziilor în cadrul evaluării orale 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

2 ore | evaluare 

orală moderată 

Susținerea legăturii dintre dovezile 

culinare, deciziile de predare, rezultatele 

cascadei și limitele profesionale. 

Fișa evaluării orale și deciziile la nivel 

de criteriu | Ciclul: Comparație, Predare, 

Revenire | Tehnică aplicată: dialog 

profesional structurat 
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De ce este necesară această lecție 

Evaluarea orală nu este un test de memorie și nu recompensează numai o prestație încrezătoare. Ea investighează 

judecata: de ce a fost nuanțată o afirmație, de ce a intervenit formatorul, ce s-a schimbat după feedback și ce 

concluzie permite comisiei dovada de la revenire. 

Textul lecției 

Folosiți doi evaluatori atunci când este posibil. Unul dintre evaluatori nu trebuie să fi supravegheat cascada. 

Conflictele sunt declarate, iar deciziile aflate la limită sau critice sunt moderate. 

Adresați întrebări legate de dovezi. Întrebările utile includ: ce sursă v-a schimbat relatarea; unde a modificat un 

indiciu senzorial predarea; ce decizie privind siguranța nu a putut fi delegată; de ce a avut nevoie al doilea grup; 

ce nu s-a transferat și de ce. 

Păstrați separate criteriile eliminatorii. Competența trebuie atinsă în fiecare domeniu și toate criteriile 

eliminatorii trebuie promovate. O producție culinară foarte bună nu poate compensa practica nesigură, citarea 

fabricată, facilitarea dăunătoare sau lipsa cascadei. 

Folosiți reevaluarea cu precizie. Dacă dovezile sunt incomplete, precizați criteriul, dovada nouă, condițiile, 

evaluatorul și termenul. Reevaluarea nu reprezintă o negociere a standardului. 

Lecție aplicată 

1. Pregătiți. Selectați cinci decizii cu consecințe și trimiterea la dovezi pentru fiecare. 

2. Susțineți. Participați la un dialog structurat de 30 de minute și răspundeți prin dovezi, limite și responsabilitate. 

3. Clarificați. Furnizați o trimitere suplimentară sau acceptați o reevaluare țintită acolo unde fișa nu susține 

afirmația. 

4. Primiți decizia. Analizați feedbackul la nivel de criteriu, calea de contestație și următoarea opțiune de progres. 

Punct de verificare a deciziei. Puteți spune la fel de clar ceea ce dovezile nu demonstrează și ceea ce susțin? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Fișa evaluării orale moderate, deciziile finale pentru domenii și orice plan de 

reevaluare țintită. 

Lecție online independentă 

Studiați întrebări de evaluare orală legate de dovezi, care analizează judecata, responsabilitatea și 

limitele profesionale. 

Selectați cel mai solid răspuns pentru fiecare întrebare și identificați o afirmație pe care dovezile nu o 

pot susține. 
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Lecția 8.3. Transformarea dovezilor în analiză EQAVET 

Durată și context Rezultatul performanței Dovezi și parcurs GCP 

2 ore | atelier de 

calitate prin 

studiu ghidat 

Depunerea unei modificări susținute prin 

dovezi, urmând logica Planificare, 

Implementare, Evaluare și Revizuire. 

propunere de îmbunătățire a calității | 

Ciclul: Revenire, Încadrare | Tehnică 

aplicată: analiză de la dovezi la 

îmbunătățire 

 

De ce este necesară această lecție 

Cursul se încheie prin readucerea dovezilor în program. Astfel, asigurarea calității devine operațională: o 

problemă are un responsabil, dovezi, o decizie, o versiune și o dată de analiză. 

Textul lecției 

Planificare. Precizați nevoia, grupul vizat, rezultatul, riscul, cerința de acces și dovezile care ar trebui să arate 

îmbunătățirea. 

Implementare. Identificați modulul, lecția, fișa din banca de rețete, obiectul platformei, sprijinul pentru formator 

sau practica de evaluare care se va modifica și responsabilul pentru desfășurare. 

Evaluare. Alegeți date la nivelul potrivit: participare și acces, învățare, comportament la locul de muncă, rezultat 

în rețea sau continuitate. Nu folosiți acoperirea în rețelele sociale drept dovadă a competenței. 

Revizuire. Consemnați aprobarea, versiunea afectată, comunicarea, termenul și dovezile care vor determina dacă 

modificarea este păstrată, ajustată sau anulată. 

Analiza calității începe cu ordinea conținutului, înscrierea deschisă, accesibilitatea, logica finalizării, generarea 

diplomei și separarea dintre datele de finalizare digitală și dovezile profesionale. 

Lecție aplicată 

1. Alegeți o constatare. Folosiți o problemă specifică din curs, micro-predare, cascadă, revenire sau testarea 

platformei. 

2. Finalizați ciclul. Scrieți deciziile de Planificare, Implementare, Evaluare și Revizuire, împreună cu 

responsabilul și dovezile. 

3. Evaluați riscul. Precizați ce ar putea fi afectat prin efectuarea modificării și prin neefectuarea ei. 

4. Depuneți pentru decizia privind versiunea. Clasificați propunerea ca modificare a curriculumului, băncii de 

rețete, obiectului digital, îndrumărilor pentru evaluator sau implementării locale. 

Punct de verificare a deciziei. Modificarea propusă este legată de dovezi și de o decizie viitoare sau reprezintă 

doar dorința generală de a îmbunătăți cursul? 

Rezultat obligatoriu al cursului. Fișa EQAVET de modificare completată și o propunere de îmbunătățire cu 

versiune. 
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Lecție online independentă 

Aplicați Planificarea, Implementarea, Evaluarea și Revizuirea unei constatări specifice a cursului. 

Completați cazul online EQAVET privind modificarea, incluzând un bucătar, sursa dovezilor, decizia și 

data analizei. 

 

Partea a III-a. Rezultate, certificări distincte și asigurarea calității 

9. Rezultate așteptate 

Rezultatele sunt definite separat pentru cursul online deschis și parcursul profesional. Finalizarea online 

demonstrează implicarea în sarcinile digitale de cunoaștere și decizie. Competența profesională necesită 

schimbări observate în modul în care bucătarii cercetează, demonstrează, predau, evaluează și transferă practica. 

Nivel Rezultat așteptat Dovezi minime 

Acces digital 

Orice cursant înscris poate finaliza cursul 

online în ritm propriu, printr-un parcurs 

standard sau accesibil 

27 de fișe de finalizare a lecțiilor și 9 

rezultate la teste 

Învățare 

profesională 

Candidații ating toate cele șapte domenii 

de competență și promovează cele cinci 

criterii eliminatorii 

Portofoliu E1-E7, observații și 

evaluare orală 

Comportament la 

locul de muncă 

Un al doilea grup utilizează sau adaptează 

practica predată în propriul context 

Cascadă, dovezi ale supervizorului și 

verificare la revenire după patru până 

la șase săptămâni 

Organizație 

Partenerii folosesc reguli de finalizare 

distincte și transparente pentru 

certificările digitale și profesionale 

Specificația finalizării în LMS, 

planul de evaluare și fișa moderării 

Continuitate 

Cazurile, lecțiile online și personalul 

format rămân utilizabile după finalizarea 

cohortei 

Resurse controlate, personal format 

și analiză EQAVET anuală 

 

Produsele realizate de participanți 

Cod Produs obligatoriu Sursă 

E1 Nivel profesional inițial și acord individual de învățare și transfer M0 

E2 
Dosar de patrimoniu, întrebare delimitată și jurnal al gradului de încredere 

în surse 
M1 

E3 Harta indiciilor critice, parcurs pericole-alergeni și demonstrație practică M2 
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Cod Produs obligatoriu Sursă 

E4 Caz de bucătărie comparativă și adaptare sustenabilă controlată M3-M4 

E5 Lecție profesională completă, micro-predare, feedback și revizuire M5-M6 

E6 
Cascadă supravegheată pentru al doilea grup și fișa revenirii la locul de 

muncă 
M7 

E7 Portofoliu indexat, evaluare orală și propunere de îmbunătățire EQAVET M8 

 

10. Evaluarea competenței practice 

Evaluarea triangulează acțiunea culinară, acțiunea didactică și transferul. Fiecare criteriu este evaluat pe baza 

dovezilor autentice. Nu există un punctaj total compensatoriu: un preparat foarte bun, o prezentare fluentă sau un 

rezultat ridicat la test nu pot compensa un eșec critic. 

Criteriu Dovezi de competență 
Dovezi în curs de 

dezvoltare 
Problemă critică 

Rezultat și 

instructaj 

Cursanții cunosc acțiunea, 

standardul, dovezile și limita de 

siguranță 

Scopul este general sau 

necesită clarificare 

Instructajul creează un 

risc previzibil sau 

ascunde evaluarea 

Integritatea 

surselor 

Afirmațiile de fond pot fi urmărite 

până la sursă, iar incertitudinea este 

explicită 

Sursele sunt insuficiente 

sau formularea exagerează 

gradul de încredere 

Citarea este fabricată sau 

în mod deliberat 

înșelătoare 

Demonstrație 

Deciziile critice și indiciile 

senzoriale sunt vizibile și corecte 

din punct de vedere tehnic 

Unele acțiuni experte 

rămân neexplicate 

Instrucțiunea este 

nesigură sau greșită în 

mod substanțial 

Siguranță și 

alergeni 

Pericolele și alergenii sunt 

controlați, iar intervenția are loc la 

timp 

Omisiunile minore sunt 

corectate înainte de 

apariția riscului 

Act nesigur, asigurare 

falsă sau contaminare 

încrucișată necontrolată 

Practica 

cursantului 

Participanții iau o decizie reală și 

beneficiază de practică suficientă 

Participarea este limitată 

sau dirijată excesiv 

Cursanții sunt expuși unui 

risc fizic sau psihologic 

necontrolat 

Feedback 
Dovada este numită, iar acțiunea 

următoare este specifică 

Feedbackul constă în 

principal în laudă sau 

corectare 

Feedbackul umilește, 

discriminează sau 

reprezintă o represalie 

Comparație și 

adaptare 

Diferența, dovezile și 

compromisurile sunt explicite 

Comparația este 

descriptivă sau 

măsurătorile sunt slabe 

O cultură este denigrată 

sau o schimbare este 

prezentată eronat 
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Criteriu Dovezi de competență 
Dovezi în curs de 

dezvoltare 
Problemă critică 

Evaluare 
Decizia corespunde criteriilor și este 

consemnată transparent 

Decizia este plauzibilă, dar 

slab documentată 

Dovezile sunt falsificate, 

afectate de un conflict sau 

fără legătură cu criteriul 

Transfer 
Lecțiile sunt adaptate, predate și 

verificate după utilizare 

Transferul este planificat, 

dar incomplet 

Cascada este declarată 

fără existența unui al 

doilea grup 

 

Criterii eliminatorii și reevaluare 

Criteriu 

eliminatoriu 
Eșec critic Răspuns obligatoriu 

Siguranță 

alimentară și 

igienă 

Act nesigur, limită ignorată sau 

instrucțiune susceptibilă să provoace 

vătămări 

Practică de remediere și reevaluarea 

integrală a performanței afectate 

Controlul 

alergenilor 

Contaminare încrucișată necontrolată, 

asigurare falsă sau declarație lipsă 

Plan actualizat și noi dovezi 

practice 

Integritatea 

surselor 

Citare fabricată, certitudine inventată 

sau atribuire înșelătoare 

Dosar corectat, reflecție și o nouă 

predare bazată pe surse 

Siguranța 

învățării 

Umilire, discriminare, represalii sau 

risc fizic necontrolat 

Măsură de protecție, atunci când 

este necesară, și reevaluare 

independentă 

Integritatea 

evaluării 

Dovezi falsificate, conflict nedeclarat 

sau decizie fără legătură cu criteriile 

Auditul dovezilor și reevaluare 

independentă 

 

Feedbackul la nivel de criteriu trebuie transmis în maximum cinci zile lucrătoare. Corectările urgente privind 

siguranța sau sursele sunt comunicate mai devreme. Fiecare fișă precizează dovada observată, consecința, 

acțiunea următoare și următoarea ocazie de a produce dovezi. Reevaluarea este țintită, cu excepția cazului în care 

eșecul invalidează întreaga performanță. 

11. Finalizarea cursului online independent și evaluarea online 

Evaluarea online verifică finalizarea parcursului digital independent. Aceasta consemnează toate cele douăzeci și 

șapte de lecții online și cele nouă teste ale modulelor, fără a solicita dovezi cu prezență fizică, de la locul de 

muncă, din portofoliu, din micro-predare sau cascadă. Evaluarea online nu formulează o judecată privind 

competența profesională. 
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Cerința cursului digital Funcție Condiție pentru diplomă 

Douăzeci și șapte de lecții 

online 

Oferirea de studiu autonom, practică 

decizională și alternative accesibile 

Fiecare lecție este marcată 

drept finalizată 

Nouă teste ale modulelor 
Verificarea a patru decizii bazate pe 

scenarii după fiecare temă 

Cel puțin 75% la fiecare test, 

în maximum două încercări 

Activitățile lecției 
Susțin reflecția, clasificarea, calculul 

sau planificarea în interiorul lecției 

Nu se solicită încărcarea unui 

portofoliu sau dovezi practice 

Alternative accesibile 

Oferirea de subtitrări, imagini statice, 

materiale descărcabile lizibile și 

finalizare asistată 

Finalizarea echivalentă poate 

fi consemnată de 

administratorul cursului 

Fișa de finalizare 
Asocierea identității cursantului cu 

lecțiile, testele și data emiterii 

Generarea sau emiterea 

diplomei digitale 

Formularea certificării 
Descrierea exactă a rezultatului 

obținut 

Confirmă finalizarea cursului 

online; nu certifică o 

competență profesională sau 

un nivel CEC 

 

Reguli de finalizare digitală 

1. Regula lecțiilor. Puneți toate cele douăzeci și șapte de lecții online la dispoziția fiecărui cursant înscris și 

consemnați finalizarea fiecărui obiect. 

2. Regula testelor. Folosiți un test decizional cu patru întrebări după fiecare temă, stabiliți un prag de 75%, 

permiteți două încercări și afișați explicațiile după încercarea finală. 

3. Accesibilitate. Oferiți transcrieri, subtitrări, text alternativ relevant, materiale descărcabile lizibile și un 

echivalent asistat sau tipăribil. 

4. Identitate și confidențialitate. Consemnați numai identitatea cursantului și datele de finalizare necesare emiterii 

și verificării diplomei digitale. 

5. Date analitice. Analizați tiparele de neîncepere, întrerupere și repetare a încercărilor pentru a îmbunătăți accesul 

și conținutul, nu pentru a deduce capacitatea profesională. 

6. Diploma. Emiteți Diploma digitală de finalizare a cursului după finalizarea tuturor lecțiilor online și atingerea 

pragului la toate cele nouă teste. Nicio dovadă profesională nu face parte din această decizie. 

12. Diploma digitală, certificarea profesională, moderarea și contestația 

Diploma digitală de finalizare a cursului este disponibilă fiecărui cursant înscris care finalizează douăzeci și șapte 

de lecții online și promovează toate cele nouă teste ale modulelor cu 75%. Nu necesită test culinar de admitere, 

lecție cu prezență fizică, activitate la locul de muncă, portofoliu, micro-predare, cascadă sau verificare la revenire. 
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Confirmă finalizarea cu succes a cursului online și nu implică o calificare națională, un nivel CEC sau competența 

certificată de bucătar-formator. 

Decizie Semnificație Acțiunea următoare 

Competent 
Toate dovezile obligatorii sunt autentice, suficiente și 

actuale; fiecare criteriu eliminatoriu este promovat 

Emiterea certificării de proiect 

aprobate și a fișei de progres 

Parțial 

demonstrat 

Unul sau mai multe criterii necritice necesită dovezi 

țintite 

Stabilirea criteriului, 

parcursului dovezilor, 

evaluatorului și termenului 

Încă 

necompetent 

Dovezile sunt substanțial insuficiente sau un criteriu 

eliminatoriu nu este promovat 

Finalizarea remedierii și a 

reevaluării independente sau 

moderate 

Decizie 

amânată 

O problemă privind autenticitatea, conflictul, accesul 

sau moderarea împiedică o decizie echitabilă 

Soluționarea problemei înainte 

de luarea sau comunicarea 

deciziei de certificare 

 

Certificarea profesională distinctă de bucătar-formator necesită dovezi suficiente E1-E7 și promovarea tuturor 

celor cinci criterii eliminatorii, inclusiv cascada supravegheată pentru al doilea grup și verificarea la revenire. 

Evaluatorii se calibrează pe baza unui caz comun, iar eșantioane de decizii „competent”, „la limită” și 

„nepromovat” sunt moderate între parteneri. Contestațiile sunt analizate, pe cât posibil, de o persoană care nu a 

luat decizia inițială. 

13. Ciclul calității EQAVET 

Etapa 

ciclului 
Acțiunea GCP Dovadă și indicator 

Planificare 

Confirmarea publicului, nivelului inițial, 

rezultatelor, orelor, evaluatorilor, parcursului în 

platformă, siguranței și gazdelor pentru transfer 

Plan de cohortă aprobat, controale ale 

riscurilor și măsuri de acces 

Implement

are 

Desfășurarea modulelor profesionale și a cursului 

online independent ca parcursuri distincte; 

moderarea cascadei profesionale și verificarea 

finalizării digitale 

Participare, obiecte elaborate, 

observații și fișe privind incidentele 

sau sprijinul 

Evaluare 

Analizarea competenței, tiparelor testelor, 

transferului, accesului, acordului dintre evaluatori 

și feedbackului părților interesate 

Rezultate pe module, criteriu 

eliminatoriu, grup și dovezi de la 

revenire 

Revizuire 

Aprobarea, respingerea sau testarea modificărilor; 

atribuirea responsabilului, versiunii și datei 

analizei 

Fișa modificării, resursa actualizată 

și istoricul comunicării 
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Analiza calității urmărește ce s-a schimbat în acțiunea cursanților și în utilizarea la locul de muncă, nu doar dacă 

atelierul a fost apreciat. Datele sunt interpretate în context: un nivel scăzut de finalizare poate indica dificultăți de 

acces, planificare sau platformă, nu motivație redusă. Fiecare modificare aprobată numește lecția, rețeta, evaluarea 

sau versiunea digitală afectată. 
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Partea a IV-a. Aplicarea și implementarea proiectului 

14. Instrumente reutilizabile pentru cursanți și evaluatori 

14.1 Jurnalul gradului de încredere în surse 

Afirmație Sursă și tip 
Grad de 

încredere 

Dovezi contrare sau 

lipsă 

Formulare destinată 

cursanților 

     

     

     

     

     

 

Niveluri de încredere: confirmat, bine susținut, plauzibil, contestat și neverificat în prezent. 

14.2 Harta indiciilor critice 

Etapă Indiciu observabil Decizia cursantului 
Oprire de 

siguranță 
Remediere și transfer 

     

     

     

     

 

14.3 Grila bucătăriei comparative 

Caz 
Funcția 

ingredientului 
Proces și indiciu 

Țintă 

senzorială 

Semnificație și grad 

de încredere 
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14.4 Fișa de transfer al rețetei 

Câmp Conținut 

Rețetă sau proces, sursă, autor și 

versiune 
 

Afirmații privind patrimoniul și 

gradul de încredere 
 

Grupul de cursanți și rezultatul 

performanței 
 

Tehnica și indiciile critice  

Pericole, alergeni și condiții de 

oprire 
 

Randamentul inițial, resturi, 

muncă, echipamente și măsură 

privind resursele 

 

Condiție restrictivă și adaptare  

Formulare privind elementele 

moștenite, adaptate și noi 
 

Caz de comparație, dovezi și 

utilizarea în transfer 
 

 

14.5 Planul lecției 

Câmp Conținut 

Responsabilul lecției, versiunea și 

contextul 
 

Grupul de cursanți, practica anterioară, 

limba și accesul 
 

Rezultatul performanței și dovezile  

Cazul GCP și statutul gradului de 

încredere în surse 
 

Pericole, alergeni, condiții de oprire și 

persoana responsabilă 
 

Înaintea servirii: pregătirea și 

întrebarea prealabilă 
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Câmp Conținut 

La postul de lucru: indicii, practică și 

observație 
 

După servire: dovezi, feedback și 

revizuire 
 

Înapoi la locul de muncă: transfer, 

supervizor și data monitorizării 

ulterioare 

 

 

14.6 Fișa pentru cascadă și revenire 

Câmp Conținut 

Candidatul, supervizorul, gazda, 

grupul de cursanți, data și contextul 
 

Rezultatul și versiunea lecției  

Diferența față de grupul de micro-

predare 
 

Adaptări, acces, pericole și alergeni  

Dovezile supervizorului privind 

deciziile cursanților și ale formatorului 
 

Analiza în maximum 72 de ore și 

revizuirea 
 

Metoda și data revenirii, după 4-6 

săptămâni 
 

Ceea ce a fost păstrat, utilizat, 

modificat sau transmis mai departe 
 

Barieră, acțiune de sprijin și decizie 

finală 
 

 

14.7 Fișa EQAVET de analiză și modificare 

Câmp Conținut 

Cohorta, modulul, evenimentul și 

versiunea 
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Câmp Conținut 

Dovezile de planificare și implementare 

analizate 
 

Constatarea evaluării  

Modificarea propusă și justificarea  

Risc dacă se modifică sau dacă nu se 

modifică 
 

Responsabil, termen și decizie de 

aprobare 
 

Versiunea de curriculum, rețetă sau 

obiect digital afectată 
 

Comunicare și data următoarei analize  

 

15. Registrul surselor și controlul elaborării 

Dosarele naționale furnizate de proiect sunt surse de cazuri practice și comparative, nu autorități istorice care se 

autovalidează sau rețete gata de servire. Cantitățile, pericolele, alergenii, temperaturile, depozitarea, 

randamentele, imaginile și drepturile necesită analiză tehnică înainte de publicare sau servire. Sursele publice de 

mai jos documentează activitatea proiectului, contextul cursului și cadrul european EFP folosit de curriculum. 

Surse furnizate de proiect 

P-RO. Gastronomic Crossroad Project: Romanian Gastronomy. Dosar de cercetare al proiectului, utilizat pentru 

întrebări privind istoria românească, cazuri regionale, vocabular comparativ, exemple de meniu și cazuri de 

audit tehnic. 

P-TR. Gastronomic Crossroads Project ENG și BAU PDF: Ottoman and Turkish Cuisine Evaluation. Dosar de 

cercetare al proiectului, utilizat pentru istoria palatului și cea regională, terminologia comună în Balcani, 

familii de preparate, rețete și cazuri comparative. 

P-ES. Iglesias Jiménez, Eduardo și Bartra Gracia, Gabriel. Cultural and Identity Tensions Around National 

Cuisines: Heritage Narratives in a Cross-Cultural European Context. Lucrare de proiect, 2025. Utilizată pentru 

tratarea critică a bucătăriei naționale, reprezentarea patrimoniului, excludere și diversitate gestionată. 

P-COM. Strategia de comunicare și diseminare GCP, 23 februarie. Utilizată pentru grupurile-țintă, proiectarea 

mesajelor, canalele de diseminare și categoriile de monitorizare a comunicării. Este tratată ca plan de 

comunicare, nu ca autoritate istorică independentă sau dovadă a învățării. 

P-IMG. Arhiva de fotografii cu filigran de la atelierele Gastronomic Crossroads, furnizată pentru elaborarea 

curriculumului în iulie 2026. Utilizată ca material de observație tehnică în cadrul Protocolului etic pentru 

legendele privind patrimoniul. Fișele privind creatorul, permisiunea și utilizarea publică rămân controlate de 

coordonatorul proiectului. 
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Surse publice privind Gastronomic Crossroads 

GCP1. Platforma proiectului Gastronomic Crossroads. Black Sea FooDignity Association, site-ul proiectului. 

Sursă publică. Identitatea proiectului, platforma publică a cursului și poziționarea. 

GCP2. Gastronomic Crossroads: Culinary Heritage as Vocational Learning. Social Food Association, 2025. Sursă 

publică. Justificarea proiectului, dezvoltarea formatorilor și intenția de învățare online. 

GCP3. Gastronomic Crossroads Project: Training in Madrid. EPALE, 6 iunie 2025. Sursă publică. Contextul de 

la Madrid, originea Sapiens și exemple aplicate. 

GCP4. Cook local, think continental, learn together as partners. EPALE, 14 iulie 2025. Sursă publică. Piața din 

Istanbul, condiția „în primul rând local”, risipa și activitatea de degustare. 

GCP5. Pagina publică și actualizările privind evenimentele proiectului Gastronomic Crossroads. LinkedIn, 2025-

2026. Sursă publică. Atelierul de la București, reinterpretarea și tranziția către rolul de formator. 

GCP6. Anunț privind atelierul de implementare a curriculumului, Tohani. Pagina publică de Facebook 

Gastronomic Crossroads, 2026. Sursă publică. Data, locul și scopul public al îmbunătățirii curriculumului. 

GCP7. Cursuri. Platforma proiectului Gastronomic Crossroads, accesată la 25 iulie 2026. Sursă publică. 

Catalogul Tutor LMS și structura publică a cursului. 

GCP8. Primul set de rețete românești. Platforma proiectului Gastronomic Crossroads, actualizată la 9 iulie 2026. 

Sursă publică. Pagina publică a cursului utilizată pentru definirea cerințelor de elaborare a cursului online. 

GCP9. Madrid Culinary Campus leads the European gastronomic dialogue through the international Gastronomic 

Crossroads conference. Universidad Pontificia Comillas, 5 iunie 2025. Sursă publică. Utilizată pentru 

documentarea evenimentului de la Madrid și a prezentării sale publice. 

GCP10. The Gastronomic Crossroads Project brought intercultural flavours together in Istanbul. Bahçeşehir 

University, 2025. Sursă publică. Utilizată pentru documentarea atelierului de la Istanbul și a prezentării sale 

publice. 

BOT1. Atriplex hortensis L. Plants of the World Online, Royal Botanic Gardens, Kew. Sursă publică. Utilizată 

pentru verificarea denumirii botanice englezești comune „garden orache” și pentru a evita traducerea 

cuvântului „lobodă” ca „sorrel”. 

Curriculumuri gastronomice publice complete 

CUR1. Curriculum pentru clasa a XI-a, învățământ profesional, calificarea Bucătar. Ministerul Educației 

Naționale din România și CNDIPT, 2018. Sursă publică. Program complet, cu module, ore, rezultate, 

conținuturi și îndrumări pentru evaluare. 

CUR2. Standard de pregătire profesională: Bucătar, nivelul național de calificare 3. Ministerul Educației din 

România, 2016. Sursă publică. Rezultate profesionale oficiale și structura calificării. 

CUR3. Planuri pentru stagiul de pregătire practică de 720 de ore. Ministerul Educației din România, 2016. Sursă 

publică. Volumul oficial al stagiului practic pentru calificarea Bucătar și calificări conexe. 

CUR4. Real Decreto 1396/2007: Técnico en Cocina y Gastronomía. Boletín Oficial del Estado, Spania, 2007. 

Sursă publică. Calificare completă, module, rezultate, criterii de evaluare și formare la locul de muncă. 

CUR5. Orden ESD/3408/2008 privind curriculumul pentru Técnico en Cocina y Gastronomía. Boletín Oficial del 

Estado, Spania, 2008. Sursă publică. Organizarea și secvențierea integrală a curriculumului de 2.000 de ore. 

CUR6. Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı Çerçeve Öğretim Programı. Ministerul Educației Naționale al Republicii 

Turcia, MTEGM, cadru oficial. Sursă publică. Program complet pentru servicii de alimentație și băuturi, cu 

module, evaluarea performanței și educație la locul de muncă. 

https://blackseafoodignityassociation.ro/
https://socialfood.ro/en/gastronomic-crossroads-2024-1-ro01-ka220-vet-000249708-culinary-heritage-as-vocational-learning/
https://epale.ec.europa.eu/en/blog/gastronomic-crossroads-project-training-madrid
https://epale.ec.europa.eu/en/blog/cook-local-think-continental-learn-together-partners
https://www.linkedin.com/showcase/the-gastronomic-crossroads-project/
https://www.facebook.com/61569807623446/photos/122180591864660254/
https://blackseafoodignityassociation.ro/courses/
https://blackseafoodignityassociation.ro/courses/the-first-set-of-the-romanian-receipes/
https://www.comillas.edu/noticias/madrid-culinary-campus-lidera-el-dialogo-gastronomico-europeo-con-las-jornadas-internacionales-del-proyecto-gastronomic-crossroads/
https://www.comillas.edu/noticias/madrid-culinary-campus-lidera-el-dialogo-gastronomico-europeo-con-las-jornadas-internacionales-del-proyecto-gastronomic-crossroads/
https://bau.edu.tr/blog/tr/18690-the-gastronomic-crossroads-projesi-istanbul%E2%80%99da-kulturlerarasi-tatlar-bulustu
https://powo.science.kew.org/results?q=Atriplex+hortensis
https://www.alegetidrumul.ro/uploads/calificari/112/Programe%20scolare/CRR_cl_XI_inv%20prof_Bucatar.pdf
https://www.edu.ro/sites/default/files/_fi%C8%99iere/Invatamant-Preuniversitar/2016/profesional/professional%20SPP/turism/130.SPP_niv%203_Bucatar.pdf
https://www.edu.ro/sites/default/files/Anexa%204_planuri_stagii%20720%20ore.pdf
https://www.boe.es/boe/dias/2007/11/23/pdfs/A47950-47979.pdf
https://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2008-19176
https://meslek.meb.gov.tr/upload/cop11/yiyecek_11.pdf
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Repere pentru predarea gastronomiei 

Următoarele programe complete și materiale pentru formatori oferă repere pentru proiectarea cursului, 

planificarea zilnică, metode culinare, predare supravegheată, feedback și teoria destinată formatorului. Ciclul 

GCP de transfer al rețetei vii, Trace-to-Plate și Cue-Pause-Coach rămân metodologia programului. 

PED1. Master of Arts in Teaching, Culinary Arts Education. Johnson & Wales University, catalogul curent. Sursă 

publică. Parcurs postuniversitar complet care combină dezvoltarea curriculumului culinar, metodele de 

predare, feedbackul, managementul clasei și predarea supravegheată ori proiectul final. 

PED2. Descrierea cursurilor de educație: EDUC5240 și EDUC5270. Johnson & Wales University, catalogul 

curent. Sursă publică. Metode culinare, planificare zilnică și pe termen lung, proiectare inversă, predare în 

laborator, observație, reflecție și feedback. 

PED3. A Guide to Curriculum Planning in Food Service. Densmore, ERIC ED288104, 1987. Sursă publică. Ghid 

complet pentru formatori, utilizat ca reper istoric privind caracterul complet al obiectivelor, structurilor, 

activităților și testelor; nu este folosit drept model pedagogic GCP. 

Referințe europene privind EFP, calitatea și siguranța 

EU1. Cadrul de competențe pentru profesioniștii EFP. Cedefop, referință europeană. Sursă publică. Roluri și 

domenii de competență pentru profesioniștii EFP. 

EU2. Teachers and trainers in a changing world. Cedefop, 2022. Sursă publică. Competență profesională și 

pedagogică dublă în EFP incluzivă, verde și digitală. 

EU3. The multifaceted role of learning outcomes in VET curricula. Cedefop, 2025. Sursă publică. Alinierea 

dintre curriculum, metode, evaluare și implementare. 

EU4. Descrierea celor opt niveluri CEC. Europass, Uniunea Europeană, referință curentă. Sursă publică. 

Descriptori pentru cunoștințe, abilități, responsabilitate și autonomie. 

EU5. Cadrul EQAVET. Comisia Europeană, referință curentă. Sursă publică. Planificare, implementare, 

evaluare și revizuire. 

EU6. Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare. Parlamentul European și Consiliul, 

text consolidat. Sursă publică. Supravegherea, instruirea și formarea persoanelor care manipulează produse 

alimentare. 

EU7. Comunicarea Comisiei privind sistemele de management al siguranței alimentare. Comisia Europeană, 

2022. Sursă publică. Formare, competență, cultura siguranței alimentare și implementare practică. 

EU8. Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare. 

Parlamentul European și Consiliul, text consolidat. Sursă publică. Informarea privind produsele alimentare 

și referința pentru alergeni. 

EU9. Parteneriate de cooperare: Ghidul programului Erasmus+. Comisia Europeană, referința curentă a 

programului. Sursă publică. Scopul și implementarea parteneriatelor de cooperare KA220. 

 

https://catalog.jwu.edu/programsofstudy/arts-sciences/master-arts-teaching-mat/master-arts-teaching-mat.pdf
https://catalog.jwu.edu/courses/educ/providence/
https://files.eric.ed.gov/fulltext/ED288104.pdf
https://www.cedefop.europa.eu/files/111332_Competence_framework_for_VET_professions.pdf
https://www.cedefop.europa.eu/files/5586_en.pdf
https://www.cedefop.europa.eu/files/6227_en.pdf
https://europass.europa.eu/en/description-eight-eqf-levels
https://employment-social-affairs.ec.europa.eu/policies-and-activities/skills-and-qualifications/working-together/eqavet-european-quality-assurance-vocational-education-and-training/about-eqavet/eqavet-framework_en
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2004/852/oj/eng
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/HTML/?uri=CELEX%3A52022XC0916%2801%29
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A32011R1169
https://erasmus-plus.ec.europa.eu/programme-guide/part-b/key-action-2/cooperation-partnerships

