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Formare profesionala la standarde europene a elevilor Colegiului Economic
»Dimitrie Cantemir” Suceava

In perioada 31 mai — 11 iunie 2021 16 elevi care studiaza la calificarile Tehnician in
turism si Tehnician in gastronomie au participat la un stagiu de pregatire practica in Granada,
Spania, in cadrul proiectului Erasmus+ KA1 VET “Formare pentru o carierd de succes”,
actiunea cheie Learning mobility of individuals — Mobility of learners and staff, 2019-1-RO01-
KA102-062161.0rganizatia partenera, M.E.P. Europrojects Granada S.L., a oferit elevilor
servicii de consultanta si formare profesionala la standarde internationale, evaluand si validand
stagiile de pregétire practica.

Obiectivul central al activitatii a fost cresterea calitdtii procesului de formare

profesionald initiald a elevilor aflati in anul III de studiu, in vederea gestiondrii corecte a

......

ey

- conceperea de produse turistice personalizate, in functie de solicitarile clientilor
- comunicarea cu clientii si recomandarea de produse si servicii turistice
- prezentarea obiectivelor turistice

- completarea documentelor specifice agentului de turism.




- dezvoltarea de programe de calatorie
- identificarea preferintelor clientilor

- analiza ofertei competitorilor

- oferirea de suport clientilor

- utilizarea sistemelor de rezervare online

Cei 6 elevi care studiaza la calificarea Tehnician in gastronomie au desfasurat, pe
parcursul celor 10 zile, in restaurante din Granada, activitati practice legate de:

- stabilirea necesarul de echipamente pentru procesul tehnologic adaptat la planul
activitatii zilnice din unitate

- folosirea echipamentul din dotare cu respectarea regulilor de igiena si protectia
muncii

- realizarea prelucrarii primare si termice a materiilor prime (portionare, fierbere,
sotare, inndbusire) Tn concordantd cu procesul tehnologic



- decorarea preparatelor culinare folosind elementele de decor adecvate

- dozarea materiilor prime si auxiliare conform retetelor de fabricatie pentru

preparatele cu specific international

- realizarea de preparate cu specific local si international.

Activitatile desfasurate, precum si produsele finale care vor fi elaborate de catre elevi
in baza experientei acumulate, contribuie la formarea competentelor tehnice necesare la locul
de munca, a competentelor ICT, management si de comunicare intr-o limba de circulatie
internationald, facilitdnd astfel tranzitia de la scoala la locul de munca, dezvoltarea abilitatii de
adaptare la schimbarile survenite in contextul socio-economic national si international,
formarea de valori si atitudini care sa le permita sa se adapteze intr-o societate aflatd in plina
evolutie, sd munceasca si sa traiascd Intr-un mediu multicultural. Competentele dobandite au
fost validate de organizatia partenera M.E.P. Europrojects Granada S.L. prin eliberarea
certificatului Europass mobility, a certificatului ECVET si a certificatului de participare la

mobilitate.




Ce am aflat despre bucataria spaniola?

Inventivi si Indragostiti de preparatele "colorate", bucatarii spanioli iti prepara pe loc
feluri care mai de care mai savuroase, folosind ingrediente proaspete ca legume, peste si fructe
de mare.

Ei au devenit faimosi pentru cateva mancaruri specific. Printre acestea se numara:
Paella, Papas Arrugadas, Mojo, Almogrote, Gofio, Puchero Canario, Bienmesabe. Paclla
este un amestec de legume (ceapd, ardei rosu/verde, mazare, fasole verde) cu diverse carnuri
(porc, vaca, pui, fructe de mare, peste) si orez. Papas Arrugadas sunt cartofi noi fierti in apa de
mare si apoi prajiti. Ii "intilnesti" la orice restaurant sau bodega, iar spaniolii ii asorteaza cu
aproape orice. Mojo este un sos care se realizeaza in doud variante: rosu si verde. Cel rosu
contine sos de rosii, usturoi, ulei de masline si chilli si merge cu Papas Arrugadas, iar cel verde

se prepard din vinegreta, usturoi si ardei verde si merge excelent cu peste.

Ce am aflat despre cultura Granadei?

Granada este sufletul Andaluziei, un loc de frumusete uluitoare la poalele Muntilor
Sierra Nevada. Cetatea de pe varful dealului din Palatul Alhambra era un paradis al verdeata,
gradini de trandafiri si fantani care curgeau fara sfarsit.

Dupa ce a inflorit de secole, Granada a devenit ultimul bastion al maurii din Spania,
cand monarhii catolici au capturat orasul in 1491. Desi acum este predominant crestin, Granada
a mostenit influente bogate islamice, evreiesti si tigani.

Catedrala catolica renascentista a fost odata o moschee. Albaicin (vechiul oras maur) si
Alcaiceria (piata de mirodenii) au o aroma autentica araba. Cultura tiganilor colorati si dansul

flamenco fabulos se gasesc in pesterile din cartierul Sacromonte.



Concluzia noastrd a fost: Spania este o tard despre oameni si despre emotii, nu doar
despre locuri frumoase, iar vizitele turistice au ardtat ceea ce multi dintre noi stim: ca Spania

stie sa-si respecte oaspetii §i sa-si prezinte frumusetile.



Mobilitatea a fost un real prilej de formare profesionald, culturald, schimb de experienta

si exersare a competentelor lingvistice si informatice pentru elevii participanti.

Proiectul se deruleaza cu sprijinul financiar al Comisiei Europene in cadrul
Programului Erasmus+. Informatiile prezentate reprezinta responsabilitatea exclusiva a
echipei de proiect.

Acest proiect a fost finantat cu sprijinul Comisiei Europene.
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