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/Proiect “Solutii integrate pentru ocuparea fortei de munca in domeniul artelor culinare si al\
restaurantelor pentru o regiune transfrontaliera bulgaro-romana calificata si incluziva”
este co-finantat de Uniunea Europeana prin intermediul Fondului European de Dezvoltare
Regionala in cadrul Programului Interreg V-A Romania-Bulgaria.
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Cursul a fost dezvoltat in cadrul Activitatii 4, in cadrul proiectului ,Solutii integrate
pentru ocuparea fortei de munca in domeniul artelor culinare si al restaurantelor pentru
o regiune transfrontaliera bulgara-romana calificata si incluziva”, co-finantat de
Uniunea Europeana prin Fondul European de Dezvoltare Regionala in cadrul Programului
Interreg V-A Romania - Bulgaria. Proiectul este implementat de Asociatia ,Scoala
Dobrogeana de Agricultura si Afaceri“ / DABS /, Dobrich, Bulgaria, in parteneriat cu
Asociatia ”Alege tu profesial” - Centru de formare profesionala, Constanta, Romania.
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Obiectivul cursului

Dupa finalizarea pregatirii profesionale, cursantul trebuie:

- sa cunoasca cadrul legal din domeniul ospitalitatii in Romania si Bulgaria;

- sa cunoasca regulile pentru conditii de munca sanatoase si sigure in Romania si
Bulgaria si cum sa controleze respectarea acestora de catre personalul din
restaurante;

- sa cunoasca specificul comunicarii cu oaspetii din Romania si Bulgaria atunci cand
acestia viziteaza o unitate de alimentatie;

- sa fie capabil sa lucreze in echipa cu reprezentanti din alte nationalitati;

- sa cunoasca drepturile si obligatiile sale ca participant la procesul de munca, in
conformitate cu legislatia bulgara si romana;

- cunoaste specificul alimentelor si servirea lor, tipice pentru Romania si Bulgaria,
tehnologia pregatirii lor si particularitatile servirii lor.

Concret, obiectivele secundare sunt urmatoarele:

e Dobandirea de cunostinte despre documentele de reglementare necesare in sfera
restaurantelor din Romania si Bulgaria;

e Dobandirea de cunostinte pentru a oferi un mediu sigur si sanatos atat
personalului restaurantului, cat si oaspetilor;

e Dobandirea de cunostinte si abilitati cu privire la particularitatile bucatariei
nationale din cele doua tari - Romania si Bulgaria si particularitati in prepararea
alimentelor tipice;

e Dobandirea de cunostinte si abilitati pentru combinarea diferitelor produse,
condimente si tehnici pentru prepararea mancarurilor tipice pentru bucataria
nationala din cele doua tari, designul preparatelor;

e Dobandirea de cunostinte si abilitati pentru prepararea si servirea bauturilor
tipice pentru ambele tari, combinatia lor cu mancarea si specificul servirii cu
diferite ocazii.

2. Grupul tinta
Persoanele care au urmat instruire pentru calificarea profesionala pentru urmatoarele
profesii - bucatar, barman / ospatar, brutar / cofetar si restaurator sau cu experienta in
aceste profesii.

3. Curriculumul cursului:

Instruirea se va desfasura timp de 66 de ore cu urmatoarea distributie:
18 ore de curs de teorie

16 ore de practica didactica

32 ore de practica didactica in tara vecina (Romania / Bulgaria)

4. Continut

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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Temele din programa de instruire a cursului ”Restaurator” sunt orientate spre specificul
Regiunii Transfrontaliere Romania-Bulgaria. Este destinata angajatilor, persoanelor care
cauta activ un loc de munca si angajatilor mobili de pe ambele parti ale frontierei, cu
ambitia de a se realiza in sectorul culinar. Instruirea include urmatoarele subiecte
principale:

Cadrul legal din domeniul ospitalitatii din Romania si Bulgaria.

Sanatate si siguranta la locul de munca in Romania si Bulgaria.

Tehnici si tehnologii culinare in Romania si Bulgaria.

Proiectare de produse culinare in Romania si Bulgaria.

Servire si bartending - particularitati pentru Romania si Bulgaria.
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5. Rezultate asteptate
Programa de formare permite cursantilor sa:
e sa fie pregatiti sa ocupe un loc de munca in Romania si Bulgaria din punct de
vedere al reglementarilor in sectorul culinar;
e sa aiba cunostinte de baza despre bucataria romana si bulgara pentru a deveni
profesionisti pe piata muncii din tara vecina;
e sa castige experienta practica in Romania si Bulgaria.

6. Programa scolara

Profesia Restaurator Cod:
811060

Pentru a dobandi o parte din profesie pentru Bulgaria si curs de specializare / vocational
in Romania.

Numarul total de ore: 66 ore de curs
numarul de ore de teorie 18
numarul de ore de practica in propria tara | 16
Numarul de ore de practica in Romania / | 32

Bulgaria
Forma de invatamant: La zi
Forma organizationala Curs de calificare

Nivel minim de educatie pentru inscriere: Are dreptul de a se prezenta la examenul
de bacalaureat pentru invatamantul
secundar sau are invatamantul secundar
finalizat

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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Formarea profesionala generala

Numele categoriei: Cadrul legal din domeniul ospitalitatii din Romania

si Bulgaria

Rezultat in urma cursului: Cunoaste cadrul legal din domeniul ospitalitatii in

Romania si Bulgaria

Cunostinte teoretice e Cunoaste documentele de reglementare pentru
Romania si Bulgaria legate de activitatea de
restaurator

e Cunoaste cerintele specifice caracteristice ambelor
tari

Aptitudini e Organizeaza  si supravegheaza respectarea
reglementarilor

e Aplica standardele reglementate

Competente e Respecta cerintele legislatiei bulgare si romane si

monitorizeaza in mod responsabil respectarea

acesteia de catre personalul de unitatea de

alimentatie
Conditii de e Sala de clasa
desfasurare a cursului: e Calculator

e Multimedia
e Materiale de studiu

Mijloace de Mod:
evaluare: e Examen scris
Conditii de e Sala de clasa
desfasurare a e Materiale de examinare
evaluarii:
Criterii de Pentru modul 1:
evaluare: e Stapaneste cunostintelor teoretice de baza despre:
o Legislatia din Romania / Bulgaria din sfera
restaurantelor;
e Organizarea Si controlul respectarii

reglementarilor in unitatile de alimentatie din
Romania / Bulgaria

Numele categoriei: Sanatatea si siguranta la locul de munca in Romania
si Bulgaria
Rezultat in urma cursului: Respecta cerintele pentru conditii de munca
sanatoase si sigure
Cunostinte teoretice e Cunoaste reglementarile privind sanatatea si
4

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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securitatea in munca in Romania si Bulgaria

e Listeaza riscurile profesionale si pentru sanatate in
diverse activitati de munca

e Cunoaste dispozitivele si mijloacele de protectie
pentru semnalizare si marcare pentru a asigura SSM

e Descrie regulile de lucru in siguranta cu masini si
echipamente

Aptitudini

e Organizeaza activitati de munca, protejand viata si
sanatatea sa si a celorlalti

e Lucreaza in siguranta cu masini, echipamente,
instalatii, scule etc. mijloace tehnice

e Aplica standarde si cerinte pentru imbracaminte si
aspect de munca si / sau de protectie

Competente

e Respecta masurile de siguranta si ia masuri pentru
sanatate si securitate in munca, tratand oamenii in
mod responsabil

Conditii de
desfasurare a cursului:

e Sala de clasa

¢ Calculator

e Multimedia

e Materiale de studiu

Mijloace de
evaluare:

Modul 1:

e Examen scris
sau
Modul 2:

e Rezolvarea unui studiu de caz dupa un scenariu dat

Conditii de
desfasurare a

¢ Sala de clasa
e Materiale de examinare

evaluarii:
Criterii de Pentru modul 1:
evaluare: e Stapaneste cunostintelor teoretice de baza despre

sanatatea si securitatea muncii la locul de munca.

Pentru modul 2:

e Alege cel mai adecvat tip de comportament
conform situatiei de risc data;

e Cunoaste cerintele normative pentru SSM in
Romania si Bulgaria.

Numele categoriei:

Tehnici si tehnologii culinare in Romania si Bulgaria

Rezultat in urma cursului:

Cunoaste  particularitatile bucatariei  nationale
romanesti si bulgare

Cunostinte teoretice

e Cunoaste principalele caracteristici ale bucatariei

5

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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nationale din ambele tari

e El este familiarizat cu factorii care au modelat
bucataria nationala din Romania si Bulgaria - etnii,
istorie, influente straine

e Cunoaste mancarurile traditionale care
pregatite pentru diferite ocazii si sarbatori

e Are cunostinte despre bucataria nationala regionala

e Cunoasterea tehnicilor specifice de procesare a
alimentelor in ambele tari

sunt

Aptitudini

e Pregatirea meniului tematic, festiv sau traditional,
in functie de specificul tarii - Romania si Bulgaria

e Aduna informatii despre anumite produse si unde
pot fi gasite, pentru prepararea meselor romanesti
sau bulgare

e Organizeaza introducerea de noi
procesare a alimentelor

e Organizeaza instruirea personalului pentru a realiza
retete noi

moduri de

Competente

e Organizeaza introducerea de feluri de mancare noi
pentru a putea fi adaptate regiunii transfrontaliere

Conditii de
desfasurare a cursului:

e Sala de clasa

e Calculator

e Multimedia

e Materiale de studiu
e Bucatarie scolara

Mijloace de
evaluare:

Modul 1:

e Examen scris

Modul 2:

e Pregatirea unui meniu specific cu produsele
necesare

Conditii de
desfasurare a
evaluarii:

¢ Sala de clasa
e Materiale de examinare
e Bucatarie scolara

Criterii de
evaluare:

Pentru modul 1:
e Stapaneste cunostintelor teoretice de baza despre

specificul bucatariei nationale din Romania si
Bulgaria
e Are cunostinte teoretice despre mancarurilor

traditionale care sunt pregatite cu diferite ocazii -
sarbatori, evenimente si multe altele si bucataria

6
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regionala tipica regiunii transfrontaliere

Pentru modul 2:

e Pregateste cel mai potrivit meniu in functie de
ocazie, oferind produse relevante, in functie de
regiune si tara

Numele categoriei:

Proiectare de produse culinare in Romania si
Bulgaria.

Rezultat in urma cursului:

Cunoaste particularitatile produselor si
condimentelor, tipice pentru regiunea
transfrontaliera Romania - Bulgaria. Este capabil sa le
combine in prepararea diverselor preparate din
bucataria romaneasca si bulgara. Aplica diverse
tehnici si prelucrarea produselor 1in bucataria
nationala romaneasca si bulgara si in designul
preparatelor.

Cunostinte teoretice

e Cunoaste specificul produselor si posibilitatile de a
combina meniul cu mancaruri tipice romanesti si
bulgare

e Cunoaste condimentele specifice romanesti si
bulgaresti si folosirea lor in bucate

e Este familiarizat cu tehnicile de prelucrare a
preparatelor aplicabile in bucataria romaneasca si
bulgara

e Cunoaste tehnicile actuale si specifice pentru
designul preparatelor

Aptitudini e Pregatirea unui meniu cu preparate care combina
produsele si condimentele utilizate in bucataria
romaneasca si bulgara

e Utilizarea tehnicilor de prelucrare a produselor
pentru prepararea preparatelor tipice romanesti si
bulgare

e Aplica tehnici moderne de proiectare a preparatelor
din bucataria romaneasca si bulgara

Competente e Organizeaza procesul de proiectare a produselor

culinare tipice pentru regiunea transfrontaliera
Romania - Bulgaria

Conditii de
desfasurare a cursului:

e Sala de clasa

e Calculator

e Multimedia

e Materiale de studiu

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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e Bucatarie scolara
e Materiale practice

Mijloace de
evaluare:

Modul 1:

e Examen scris

Modul 2:

e Pregatirea unui meniu specific cu produsele
necesare; designul preparatului

Conditii de
desfasurare a
evaluarii:

¢ Sala de clasa
e Materiale de examinare
e Bucatarie scolara

Criterii de
evaluare:

Pentru modul 1:

e Stapaneste cunostintelor teoretice de baza despre
specificul bucatariei nationale din Romania si
Bulgaria

e Are cunostinte teoretice despre tehnicile de
prelucrare si preparare a diferitelor preparate din
bucataria romaneasca si bulgara
Pentru modul 2:

e Pregateste cel mai potrivit meniu in functie de
ocazie, oferind produse relevante, in functie de
regiune si tara

e Proiectarea unui fel de mancare din bucataria
romaneasca si bulgara

Numele categoriei:

Servire si bartending - particularitatii pentru
Romaénia si Bulgaria

Rezultat in urma cursului:

Cunoaste particularitatile combinarii si servirii
vinurilor cu feluri de mancare si deserturi adecvate
din regiunea Romaniei - Bulgaria. Este capabil sa
pregateasca si sa serveasca bauturi specifice fiecarei
tari in parte. A stapanit specificul de a servi mancare
si bauturi cu diferite ocazii in Romania si Bulgaria.

Cunostinte teoretice

e Cunoaste diferitele tipuri de vin si bauturi tipice
pentru ambele tari si principiile combinarii cu feluri
de mancare adecvate

e Cunoaste regulile de servire a bauturilor si meselor
din ambele tari (timp, ordine, alegerea tacamurilor
etc.)

e Cunoaste bauturile tipice din ambele tari, timpul si
modalitatile de servire a acestora

Aptitudini

e Identifica diferitele tipuri de feluri de mancare si

8

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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bauturi tipice Romaniei si Bulgariei

e Ofera clientilor diferite tipuri de bauturi potrivite,
in functie de preparatele comandate

o Utilizeaza corect terminologia specifica, in functie
de limba corespunzatoare

e Evalueaza timpul necesar pentru prepararea felului
de mancare si il ia in considerare la servirea
bauturilor corespunzatoare

e Controleaza respectarea regulilor de servire a
bauturilor si a preparatelor

Competente

« Organizeaza si controleaza furnizarea de alimente si
bauturi tipice regiunii transfrontaliere Romania -
Bulgaria

Conditii de
desfasurare a cursului:

e Sala de clasa

e Calculator

e Multimedia

e Materiale de studiu
e Sala comerciala

e Materiale practice

Mijloace de
evaluare:

Modul 1:

e Examen scris

Modul 2:

e Pregatirea mesei cu feluri de mancare tipice si
bauturi corespunzatoare conform unui meniu dat -
Romania si Bulgaria

Conditii de
desfasurare a
evaluarii:

e Sala de clasa

¢ Materiale de examinare

e Sala comerciala

e Materiale pentru examenul practic

Criterii de
evaluare:

Pentru modul 1:

e Cunoaste alimente si bauturi tipice din regiunea
transfrontaliera si posibilitatile de combinare

e Are cunostinte teoretice despre servirea mancarii si
bauturilor din meniurile romanesti si bulgare

Pentru modul 2:

e Pregateste si serveste bauturi tipice romanesti si
bulgare

e Selecteaza alimente si bauturi potrivite din meniu
cu preparate romanesti si bulgare si le serveste

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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Distributie dupa tipul de pregatire, materii de curs si ore

Ne Tipuri de pregatire profesionala, materii de curs Numarul de
ore de curs
I Cadrul legal din domeniul ospitalitatii din Romania si Bulgaria 1
Il Sanatatea si siguranta la locul de munca in Romania si Bulgaria 1
I, Tehnici si tehnologii culinare in Romania si Bulgaria 5
Iv. Proiectare de produse culinare in Romania si Bulgaria 5
V. Servire si bartending - particularitatii pentru Romania si 6
Bulgaria
VI, Practica didactica in propria tara 16
VII. Practica didactica in Romania / Bulgaria 32
Numarul total de ore de teorie 18
Numarul total de ore de practica didactica 48
Numarul total de ore 66
10
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7. Programa scolara

Distributie dupa tipul de pregatire, materii de curs, teme si ore

Ne Teme Numarul de
ore de curs
Pregatire teoretica
l. Cadrul legal din domeniul ospitalitatii din Romania si 1
Bulgaria

pentru bulgari

1. Cadrul legal din domeniul ospitalitatii din Romania: 1

- reglementarile din domeniul alimentatiei publice

- documente de reglementare - structura si domeniu de
aplicare

pentru romani

1. Cadrul legal din domeniul ospitalitatii din Bulgaria: 1

- reglementarile din domeniul alimentatiei publice

- documente de reglementare - structura si domeniu de
aplicare

Il Sanatatea si siguranta la locul de munca in Roménia si 1
Bulgaria

pentru bulgari

1. Sanatatea si siguranta la locul de munca in Romania: 1
- politica de stat in domeniul sanatatii si securitatii in munca

- serviciul de medicina muncii - pentru a ajuta angajatorul
participarea muncitorilor la procesul de asigurare a
conditiilor de munca sanatoase si sigure

riscuri profesionale

- vatamari profesionale

pentru romani

1. Sanatatea si siguranta la locul de munca in Bulgaria: 1
politica de stat in domeniul sanatatii si securitatii in munca
serviciul de medicina muncii - pentru a ajuta angajatorul
participarea muncitorilor la procesul de asigurare a
conditiilor de munca sanatoase si sigure

riscuri profesionale

- vatamari profesionale

Ill. Tehnici si tehnologii culinare in Romania si Bulgaria 5
pentru bulgari
1. Caracteristicile bucatariei nationale romanesti: 1
- caracteristica

11
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- etnii

- hranirea de-a lungul secolelor in tarile romane

- popoarele care au influentat bucataria nationala romaneasca

- factori pentru modelarea specificului bucatariei nationale

romanesti

2. Bucataria romaneasca - sarbatori, traditii, obiceiuri: 2

- feluri de mancare tipice

- produse tipice

- tehnici tipice de prelucrare a produselor

- tehnologii tipice de gatit

3. Bucataria regionala din Romania - Caracteristicile bucatariei 1

romanesti din diferite regiuni:

- preparate regionale

- produse caracteristice si prelucrare

- specificul pregatirii felurilor de mancare

4. Bucataria din nordul Dobrogei: 1

- feluri de mancare specifice

- tehnicilor tipice de prelucrare a produselor

- tehnologie de preparare a felurilor de mancare tipice
pentru romani

1. Caracteristicile bucatariei nationale bulgare: 1

- caracteristica

- etnii

- hranirea de-a lungul secolelor in tarile bulgare

- popoarele care au influentat bucataria nationala bulgareasca

- factori pentru modelarea specificului bucatariei nationale

bulgaresti

2. Bucataria bulgara - sarbatori, traditii, obiceiuri: 2

- feluri de mancare tipice

- produse tipice

- tehnici tipice de prelucrare a produselor

- tehnologii tipice de gatit

3. Bucataria regionala din Bulgaria - Caracteristicile bucatariei 1

bulgare in diferite regiuni:

- preparate regionale

- produse caracteristice si prelucrare

- specificul pregatirii felurilor de mancare

4. Bucataria din sudul Dobrogei: 1

- feluri de mancare specifice

- tehnicilor tipice de prelucrare a produselor

- tehnologie de preparare a felurilor de mancare tipice

12
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Proiectare de produse culinare in Romania si Bulgaria

pentru bulgari

Combinarea produselor vegetale si animale pentru prepararea
preparatelor tipice din bucataria romaneasca

Combinarea tipurilor de produse de baza pentru prepararea
mancarurilor tipice din bucataria romaneasca, combinatia de
culori si conform unei diete sanatoase

Tehnici caracteristice si procese termice pentru prelucrarea
produselor, tehnici moderne in bucataria romaneasca, tehnici
combinate

Tipuri de condimente utilizate in bucataria romaneasca.
Combinarea condimentelor in mancarurile tipice romanesti.
Combinatie de culori si gusturi

Design culinar utilizat in bucataria romaneasca:

- vase adecvate

- modelarea produselor culinare - inaltime, combinatie de
culori, decoratiune

pentru romani

Combinarea produselor vegetale si animale pentru prepararea
preparatelor tipice din bucataria bulgareasca

Combinarea tipurilor de produse de baza pentru prepararea
mancarurilor tipice din bucataria bulgareasca, combinatia de
culori si conform unei diete sanatoase

Tehnici caracteristice si procese termice pentru prelucrarea
produselor, tehnici moderne in bucataria bulgareasca, tehnici
combinate

Tipuri de condimente utilizate in bucataria bulgara.
Combinarea condimentelor in mancarurile tipice bulgaresti.
Combinatie de culori si gusturi

Design culinar utilizat in bucataria bulgareasca:

- vase adecvate

- modelarea produselor culinare - inaltime, combinatie de
culori, decoratiune

Servire si bartending - particularitatii pentru Romaénia si
Bulgaria

pentru bulgari

Pregatirea si servirea de bauturi tipice pentru Romania

Combinarea si servirea vinurilor tipice romanesti cu preparate
si deserturi adecvate
- combinarea si servirea vinurilor de masa cu mancaruri

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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adecvate
- combinarea si servirea vinurilor de desert
- selectarea si oferirea de vinuri potrivite pentru diferite
ocazii
3. Caracteristici de servire in diferite ocazii in Romania: 2
- sarbatorile religioase
- vacante si evenimente in familie
- evenimente oficiale

pentru romani
1. Pregatirea si servirea de bauturi tipice pentru Bulgaria 2
2. Combinarea si servirea vinurilor tipice bulgaresti cu preparate 2
si deserturi adecvate
- combinarea si servirea vinurilor de masa cu mancaruri
adecvate
- combinarea si servirea vinurilor de desert
- selectarea si oferirea de vinuri potrivite pentru diferite
ocazii
3. Caracteristici de servire in diferite ocazii in Bulgaria: 2
- sarbatorile religioase
- vacante si evenimente in familie
- evenimente oficiale
Numarul total de ore de curs 18
Practica didactica in propria tara
Practica didactica

l. Tehnici si tehnologii culinare in Romania si Bulgaria 6
pentru bulgari
1. Pregatirea unui meniu tematic, festiv sau traditional, in 6

conformitate cu specificul Romaniei, cu o descriere a
produselor si a tehnicilor de prelucrare necesare, conform
preparatelor din meniu, preturi
pentru romani
1. Pregatirea unui meniu tematic, festiv sau traditional, in 6
conformitate cu specificul Bulgaria, cu o descriere a
produselor si a tehnicilor de prelucrare necesare, conform
preparatelor din meniu, preturi

Il. Proiectare de produse culinare in Romania si Bulgaria 6
pentru bulgari
1. Prepararea unui fel de mancare tipic din bucataria romaneasca 5

cu produsele caracteristice necesare, modul specific de
prelucrare, selectarea condimentelor adecvate
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2. Proiectarea si servirea felului de mancare finit 1
pentru romani
1. Prepararea unui fel de mancare tipic din bucataria bulgareasca 5
cu produsele caracteristice necesare, modul specific de
prelucrare, selectarea condimentelor adecvate
2. Proiectarea si servirea felului de mancare finit 1
M. Servire si bartending - particularitatii pentru Romaénia si 4
Bulgaria
pentru bulgari
1. Alegerea felului de mancare si bauturi potrivite din meniu cu 1
preparate romanesti si servire
2. Aranjarea mesei pentru un anumit eveniment 3
pentru romani
1. Alegerea felului de mancare si bauturi potrivite din meniu cu 1
preparate bulgaresti si servire
2. Aranjarea mesei pentru un anumit eveniment 3
\ Numarul total de ore de curs )
Practica didactica in Romania / Bulgaria
Practica didactica
l. Pregatirea unui meniu de proba in functie de parametrii 8
dati:
- feluri de mancare si bauturi
- produse necesare
- studierea furnizorilor
- stabilirea preturilor
I. Pregatirea preparatelor din meniul pregatit: 8
- pregatirea in prealabil a produselor
- aplicarea tehnicilor tipice de prelucrare a produselor
- utilizarea condimentelor adecvate
- pregatirea sosului sau aperitivului corespunzator
- combinatia de culori a produselor
- designul farfuriei
- servirea mancarurilor si prezentarea
[I. Prepararea tipurilor specifice de paine / produse de aluat: 8
- selectarea fainurilor potrivite
- selectarea produselor necesare
- pregatirea in prealabil a produselor
- prepararea painii / produselor de aluat
- prezentare si servire
Iv. Vizita la crama/ restaurant: 8

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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- observarea activitatii somelierului

- lucrul cu instrumentele somelierului

- degustarea diferitelor tipuri de vin

- comentariu si analiza degustarii

- cunoasterea diferitelor tipuri de vinuri, tipice pentru
Romania / Bulgaria

Numarul total de ore de curs 32

Numarul total de ore de teorie 18

Numarul total de ore de practica didactica in propria tara 16

Numarul total de ore de practica didactica in Romania / 32
Bulgaria

Numarul total de ore 66

8. Descrierea profesiei de ,restaurator”

Restauratorul planifica, organizeaza si controleaza activitatea in unitati de alimentatie
si divertisment (restaurante, cofetarii / cafenele etc.). Datoria sa este sa asigure o
calitate inalta a serviciilor pe care unitatea le ofera. Responsabilitati:

e Controleaza si este raspunzator de respectarea cerintelor igienico-sanitare pentru
siguranta alimentelor si de respectarea regulilor privind conditiile de munca
sanatoase si sigure;

e Controleaza aspectul personalului de serviciu in sala de mese, comportamentul in
timpul lucrului, nivelul serviciului;

e Responsabil pentru intretinerea salii de mese si pentru intrarea in unitatea de
alimentatie si divertisment;

e Planifica asortimentul de produse alimentare si bauturi, planifica si controleaza
livrarea si depozitarea produselor alimentare, selecteaza furnizorii, organizeaza
introducerea de noi retete, controleaza respectarea procesului tehnologic de
producere a alimentelor si a bauturilor si servirea acestora in restaurant;

o Cerceteaza cererea si oferta diferitelor tipuri de servicii din industria
restaurantelor;

e Dezvolta, promoveaza, ofera, organizeaza si controleaza evenimentul oferit
(nunta, cocktail, degustare, sarbatori cu diferite ocazii, sarbatori pentru copii,
catering);

e Este responsabil pentru munca ospatarilor, barmanilor, sefilor salii de masa,
bucatari, ajutori de bucatar, igienisti si tehnologi, raportand proprietarului
unitatii de alimentatie si divertisment;

e Evalueaza fiecare dintre membrii personalului, face propuneri pentru bonusuri,
penalizari sau instruirea lucratorilor individuali;

e Este responsabil de buna functionare a echipamentelor in toate spatiile

restaurantului si de divertisment (bucatarie, hol comercial, hol, toalete etc.);
16
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e la decizii adecvate si responsabile;

e Da dovada de initiativa, rabdare, capacitate de reactie si empatie fata de
problemele si dorintele clientilor, este tolerante fata de obiceiurile, cultura si
obiceiurile lor gustative;

e Ofera informatii si are o articulatie si dictie buna;

o 1n cazul unei situatii neobisnuite, ia o decizie rapida si adecvata;

e Utilizeaza diverse tipuri de produse alimentare, echipamentele tehnologice ale
unitatilor de alimentatie si de divertisment, mijloace tehnice pentru asigurarea
echipamentelor si spatiilor tehnologice, haine de lucru, echipamente de protectie
personala si colectiva, computer, echipamente de depozitare, documentatie de
lucru, documente normative;

Programul de lucru al restauratorilor este in conformitate cu politica unitatii de
alimentatie si divertisment - pana seara tarziu, in weekend, este o munca de sezon.
(Descrierile au fost luate din ”Cerintele educationale de stat” pentru profesia de
"restaurator”)

9. Cerinte pentru baza materiala

Pregatirea teoretica este oferita in sali de clasa, iar practica - in bucatarii scolare, sali
de servire si bartending, restaurant scolar, hoteluri, restaurante si localuri, cursanti sunt
impartiti in grupuri. Avand in vedere cerintele specifice ale statului pentru desfasurarea
instruirii in tara vecina (Romania / Bulgaria), instruirea practica va fi asigurata doar in
bucataria si restaurantul scolar atunci cand nu sunt vizitatori. Practica de productie nu
este inclusa in program.

e Echipamentul salii de clasa pentru teorie - mese de studiu, scaune, tabla scolara,
echipamente tehnice si echipamente audio-vizuale. Materiale ajutatoare -
Materiale auxiliare si ajutatoare, filme pentru secventa tehnologica in producerea
tipurilor de produse de panificatie, set de materiale ajutatoare.

e Echipament pentru spatiile de desfasurare a practicii - bucataria scolara /
restaurantul trebuie sa fie echipat cu mese si scaune pentru cursanti, locul de
munca al profesorului, chiuveta, frigider, cantar, locuri de munca separate
pentru grupuri in functie de numarul cursantilor din grup (cu maximum 3 - 4
cursanti intr-un loc de munca), care includ: aragaz cu hota, chiuveta; blat de
lucru cu acoperire adecvata; dulap de bucatarie; ustensile de bucatarie -
ustensile si vase; tacamuri si farfurii; amenajarea salii de oaspeti. Pentru
desfasurarea practicii intr-un mediu adecvat si sigur, este necesar sa se asigure
spatii pentru vestiare si depozitarea alimentelor si a materiilor prime.

(Descrierile au fost luate din ”Cerintele educationale de stat” pentru profesia de
restaurator)
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10. Cerinte pentru profesorii de teorie si practica

Dreptul de a preda teorie si practica pentru aceasta profesie si specialitate au
persoanele cu studii superioare si calificare educationala ,master” sau ,licentiat” in
specialitati din domeniul profesional ,,Turism” in domeniul invatamantului superior
»otiinte sociale, economice si juridice” si din domeniul profesionist , Tehnologii
alimentare” in domeniul invatamantului superior ,Stiinte tehnice” din ,Clasificatorul
domeniilor invatamantului superior si al domeniilor profesionale” (MO, nr.64 din 2002),
corespunzatoare disciplinelor sau modulelor domeniului si pregatirii profesionale
specifice obligatorii. Este recomandat ca, la fiecare trei ani, cursantii sa urmeze un curs
pentru a-si actualiza cunostintele, abilitatile si competentele profesionale.

(Cerintele au fost luate din ”Cerintele educationale de stat” pentru profesia de
"restaurator”)

11. Metode de predare

Metodele care vor fi utilizate in procesul de invatare sunt orientate spre obtinerea de
rezultate maxime in timpul scurt al cursului si sunt cele mai potrivite pentru specificul
subiectelor din program. Tn general, metodele care vor fi utilizate sunt:

- Prelegeri si discutii - pregatirea teoretica

- Discutie - pregatirea teoretica

- Solutionarea studiilor de caz - pregatire practica

- Prezentare - pregatire teoretica si practica

- Invatare prin practica - pregétire practica

n aceasta programa sunt incluse ore de curs in principal pentru formarea practica si se
vor aplica metodele de predare prin practica, prezentare si rezolvarea studiilor de caz.
Avand in vedere caracterul transfrontalier al programului, prin aplicarea metodelor
practice de predare se pot obtine rezultate mai bune, care pot fi puse in practica intr-
un mediu real de lucru.

Pe langa practicile traditionale, se recomanda aplicarea tehnicilor moderne si a noilor
tehnologii, care sunt universale pentru industria culinara si sunt o parte obligatorie a
lucrului in restaurante. Datorita marilor asemanari din bucatariile din Romania si
Bulgaria, este foarte dificil sa se diferentieze complet intre feluri de mancare, produse
si tehnicile lor de prelucrare si gatit. Un element unificator este aplicarea metodelor
moderne si inovatoare pentru prepararea si prezentarea alimentelor.

12. Aptitudini soft necesare pe care restauratorul trebuie sa le aiba
Potrivit reprezentantilor industriei culinare, care au participat la sondajul desfasurat in
cadrul proiectului ICAR privind abilitatile soft necesare pe care ar trebui sa le detina
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persoanele care lucreaza ca restauratori, s-au distins urmatoarele abilitati - Abilitati de
comunicare, Abilitatea de a organiza si ierarhiza conform prioritatii acestora sarcinile,
Luare de decizii, Lucru in echipa, Managementul timpului.
Profesorul cursului scurt "Restaurator”, trebuie sa directioneze abilitatile profesionale
ale cursantilor catre specificul regiunii - Regiunea Transfrontaliera Romania-Bulgaria, pe
de o parte. lar pe de alta parte, pentru a avea succes din punct de vedere profesional,
un angajat dintr-o alta tara trebuie sa aiba o serie de abilitati, dincolo de cele
profesionale, care il vor ajuta sa faca fata lucrului intr-un mediu strain. Tocmai
abilitatile moi sunt cele pe care le purtam cu noi oriunde mergem, le folosim si le
dezvoltam de-a lungul vietii noastre. Un rezultat pozitiv al pregatirii acestui curs ar fi
daca, in acelasi timp cu predarea temelor vizate, ar fi afectate si abilitatile moi care ar
putea fi utile in realizarea dincolo de granitele propriei tari. Profesorul ar putea
incorpora abilitati soft impreuna cu materialul didactic de baza.

Aptitudinile soft prioritare pentru profesia de restaurator

» Abilitati de comunicare - nu este plasata intamplator printre cele mai importante, de
reprezentantii industriei culinare si a restaurantelor. Restauratorul trebuie sa
gaseasca tonul si cuvintele potrivite pentru fiecare client si fiecare membru al
personalului. Aceasta abilitate este foarte dificil de dezvoltat si necesita, in plus, o
cultura generala ridicata, tact, cultura emotionala si control, autocontrol, discretie
si resurse. Restauratorul este in contact direct cu clientii, este responsabil pentru
atmosfera generala din restaurant si, in cazul unei probleme, trebuie sa o rezolve cu
cele mai mici daune. Prin urmare, abilitatile bune de comunicare sunt deosebit de
importante si trebuie depuse eforturi pentru imbunatatirea acestora;

» Organizarea si ierarhizarea conform prioritatii sarcinile - aceasta abilitate este
vazuta ca una hard, deoarece, in esenta, esenta acestei profesii de restaurator este
tocmai organizarea. De masura in care este organizat depinde modul in care se va
desfasura fiecare proces de munca din restaurant, deoarece implica munca
bucatarilor, chelnerilor, barmanilor, igienistilor, furnizorilor si oricare are o sarcina
in restaurant. Aranjarea sarcinilor in ordinea importantei, alocarea corespunzatoare
a acestora si controlul executarii lor sunt abilitati de baza pe care trebuie sa le
posede si sa le aplice. n procesul de predare, este o idee buna si se joace situatii
care provoaca si dezvolta aceste abilitati si sa fie discutate intr-o maniera deschisa;

» Luarea deciziilor - principala cerinta pentru aplicarea acestei abilitati este
informarea. Luarea unei decizii informate este calea corectd. Inainte de a lua
masuri, de orice fel ar fi, restauratorul trebuie sa aiba informatiile necesare. Apoi,
trebuie sa poata prelucra informatiile si sa cantareasca care este solutia cea mai
profitabila, adica cea mai utila pentru munca. O alta calitate importanta este de a
avea determinare si perseverenta in a face fata unei probleme sau a face o alegere.
Profesorul poate juca situatii cu elevii oferindu-le un caz si oferind informatiile
necesare pentru rezolvarea cazului prin luarea unei decizii. Lucrul in grup si
prezentarea solutiei celorlalti participanti ar fi o metoda foarte utila;

INVESTIM TN VIITORUL TAU!
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> Munca in echipa - aceasta abilitate este importanta pentru fiecare dintre profesiile
culinare, dar are o importanta mai mare pentru restaurator, deoarece lucreaza cu
fiecare membru al personalului, iar calitatea serviciilor din restaurant depinde de
modul in care lucreaza cu oamenii. Ar fi bine ca profesorul sa aplice metode bune
pentru lucru in echipa in timpul practicii, cand procesul de predare este legat de
rezultate concrete. Prin sarcini adecvate, abilitatile de lucru in echipa ale fiecarui
elev pot fi testate si ajustate;

INVESTIM N VIITORUL TAU! GUVERNUL ROMANIE! GUVERNUL BULGARIEI

» Managementul timpului - aceasta abilitate este legata de organizarea si ierarhizarea
sarcinilor. Modul in care restauratorul va distribui sarcinile fiecarei persoane si le va
ierarhiza in functie de importanta si timpul de executie depinde de cat de bine isi
gestioneazd timpul si de persoanele pentru care este responsabil. In orele de
practica, profesorul poate acorda atentie acestei abilitati prin stabilirea unor sarcini
care trebuie finalizate cu o anumita calitate intr-o anumita perioada de timp.

13. Anexe

Romania
Bucataria nationala

MAMALIGA

Mamaliga este un preparat traditional romanesc. Se prepara din faina de porumb. Exista
mai multe variante de a servi mamaliga - cu sos deasupra din boia de ardei, ulei si
branza sau inmuiata in lapte sau smantana.

Ingrediente:

300 g faina de porumb

200 g branza de vaci

60 g ceapa

100 g slanina

15 ml. ulei

1. Turnati faina de porumb intr-un litru de apa sarata care fierbe.

2. Amestecati bine si gatiti la foc mic timp de 25 de minute.

3. Reduceti caldura si gatiti, amestecand constant pana cand mamaliga este complet
ingrosata.

4. Ca sa verificati daca este gata, rasuciti o data facaletul in ea.

5. Daca amestecul nu se lipeste pe facalet, atunci mamaliga este gata.

6. Apoi taiati-o in bucati.

7. Se serveste cu branza rasa, smantana si slanina prajita.

Preparat festiv

RETETA DE COZONAC A LUI CHEF CATALIN SCARLATESCU

20

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.



UNIUNEA EUROPEANA

FONDUL EUROPEAN PENTRU DEZVOLTARE REGIONALA

(=
@ABS
R et

Un fapt interesant este ca de Craciun romanii pregatesc si cozonac. Desi este
intotdeauna prezent la masa festiva din Romania, cozonacul nu este cel mai simplu
desert. Reteta bucatarului Catalin Scarlatescu te va ajuta daca sunteti la primul
cozonac. Daca aveti deja experienta, acest lucru va va ajuta sa faceti un cozonac
diferit. Reteta este speciala, dar pastreaza aroma autentica romaneasca. lese un
cozonac pufos si gustos, care va avea mare succes la masa festiva.

Ingrediente:

1 kg de faina

250 g zahar

450 g lapte

5 oua

60 g drojdie

300 g unt belgian

500 g nuci

200 g rahat

150 g ciocolata belgiana

30 g portocale confiate

30 g coaja de lamaie

1. Amestecati drojdia cu 100 ml. lapte si trei linguri de faina. Lasati compozitia sa se
umfle pana se dubleaza in volum.

2. Laptele se fierbe cu zaharul, se agita pana se dizolva.

3. Galbenusurile se freaca cu sare.

4. Puneti faina intr-un bol si turnati in ordine, amestecand bine, galbenusul, laptele
impreuna cu zaharul topit si untul si portocalele confiate. Trebuie obtinut un aluat
omogen, gros si elastic.

5. Compozitia rezultata se lasa sa se odihneasca aproximativ o ora.

6. Luati apoi o bucata de aluat, trageti-o bine, asezati-o pe o crema de ciocolata
belgiana, rahat si stafide si rulati. Ruloul rezultat este impartit in doua de-a lungul
lungimii sale si cele doua parti astfel obtinute se impletesc si se ung cu ou.

7. Apoi puneti-o intr-o forma unsa cu unt si faina si lasati-o aproximativ doua ore.

8. Cand aluatul a crescut, introduceti tava la cuptor pentru aproximativ 45 de minute - 1
ora la 160 de grade.
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Preparat regional

SARMALE BRASOVENE

Fiecare regiune a Romaniei are propriile preparate specifice. Bucataria transilvaneana
este foarte diversa, iar acum va oferim o reteta interesanta de sarmale din Brasov
Ingrediente:

ceapa - 4 - 5 capatani

nuci zdrobite - 1 cana
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taitei - 2 cescute

rosii - 4 - 5 buc. proaspete sau conservate

ulei - 1 cescuta

piper negru - 1 lingurita

cimbrisor - 1 lingurita

frunze de vita de vie - pentru infasurare

sare - dupa gust

1. Rumeniti ceapa tocata fin in jumatate de grasime. Cand se inmoaie, trageti-o de pe
foc si lasati-o sa se raceasca.

2. Adaugati nucile, taiteii zdrobiti, jumatate din rosiile razuite, condimentele si sarea
dupa gust.

3. Se amesteca bine, infasurati sarmalele cu frunzele de vita de vie, impachetand in
frunze cate o mica cantitate din amestec. Aranjati intr-o cratita, cu fundul acoperit cu
frunze de vita de vie.

4. Intre sarmale puneti rosiile date prin razuitoare ramase si a doua jumatate a uleiului.
5. Se gatesc timp de 50 de minute.

Dobrogea de Nord

MITITEI

Mituri sunt carnati mici, care sunt tipici pentru Dobrogea de Nord si Moldova. Pot fi
coapte la cuptor sau pe gratar, dar este mai bine sa fie la gratar.

Ingrediente:

Carnea de vita sau de oaie se amesteca cu carne de porc si slanina in proportie de: la 900 g
carne se adauga 100 g slanina

usturoi - 5 catei

apa - 100 ml.

telina - 50 gr.

sare, piper negru si boia de ardei - dupa gust

1. Spalati carnea. Uscati cu prosoape de hartie. Scoateti pieile si tendoanele. Taiati-o in
bucati de 50 de grame. Puneti-le intr-un bol, presarati cu sare. Acoperiti cu un prosop si
lasati-o o zi intr-un loc racoros. Daca nu aveti suficient timp sau nu doriti sa amanati
prepararea carnatilor, lasati carnea intr-un loc racoros cel putin 2-3 ore.

2. Se macina carnea prin masina de tocat, apoi se mai trece carnea tocata prin ea inca o
data.

3. Zdrobiti usturoiul cu o presa speciala. Adaugati-l in carnea tocata impreuna cu
condimentele. Puneti telina tocata fin cu un cutit.

4. Se macina slanina cu aceeasi masina de tocat carne. Puneti o lingura de becon tocat,
puneti slanina in vasul cu carne tocata si amestecati.

5. Adaugati apa si amestecati totul cu mana.
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6. Puneti din nou umplutura intr-un loc racoros si lasati 3-4 ore daca nu va grabiti prea
mult. Daca este necesar, acest timp poate fi redus la o ora si jumatate.

7. Dupa ce va umeziti mainile cu ulei vegetal pentru a evita orice aglomerare de carne
lipita pe maini si intre degete, faceti carnati cu 8-10 cm lungime si aproximativ 2 cm
latime.

8. Puneti temporar carnatii pe un pergament imbibat cu ulei.

9. Se coc la gratar sau in cuptor. Daca gatiti mititeii la cuptor, preincalziti-l la 200 de
grade si coaceti-i timp de o jumatate de ora. Pe gratar, vor fi gata de 3 ori mai rapid.
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Masa festiva

Sarbatoarea Pastelui in Romania este foarte asemanatoare cu sarbatorirea sarbatorii in
Bulgaria. Oudle se vopsesc joi, culoarea rosie fiind cea mai frecvent folosita. in aceasta
zi, se pregateste un cozonac special de Paste, cunoscut sub numele de ,Pasca”, a carui
forma simbolizeaza mormantul lui Isus. Conform unui ritual popular, cojile de oua sunt
aruncate in rau, asa sarbatoarea este chemata sa ,,vina”. Vinerea Mare este sarbatorita
vineri si se viziteaza biserica, similar cu ritualul nostru de trecere sub masa. Sambata
seara se merge la biserica pentru liturghia de Pasti. Conform obiceiului romanesc, ouale
vopsite si mancarea sunt aduse sambata seara intr-un vas special, care trebuie sa fie
binecuvantat de preot. Mancarea binecuvantata este adusa acasa, se mananca mai intai
din ea si abia apoi se mananca din alte alimente din casa care nu sunt binecuvantate. Un
fel de mancare tipic romanesc, tipic mesei de Paste, este asa-numitul Stufat.

STUFAT (CARNE DE MIEL INABUSITA CU CEAPA SI GARLIC)

Friptura de miel este unul dintre preparatele traditionale de Paste. Romanii se
straduiesc sa urmeze corect traditia sarbatorii. Aceasta reteta este destinata celor care
iubesc carnea de miel si mancarurile traditionale romanesti.

Ingrediente:

1 kg. miel

8-10 fire de ceapa verde

8-10 fire de usturoi verde

2 linguri pasta de rosii

unt

1 lingura faina

sare si piper

suc de lamaie

1. Carnea se spala bine in apa rece dupa curatare.

2. Ceapa si usturoiul sunt dupa gust, 8 fire sunt indeajuns pentru fiecare gust pe care vi-
| doriti, puteti adauga mai multe.
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3. Puneti 4 linguri de unt intr-o cratita sau o tigaie, puneti carnea de miel, lasati-l sa se
prajeasca putin pe ambele parti.

4. Apoi adaugati un pahar cu apa si dati la fiert.

5. Tnainte de a fi gatitd carnea, curatati si spalati bine ceapa si usturoiul. T&iati in
bucati nu prea mari, dar nici prea mici. Deoarece aceasta este o cantitate semnificativa,
aceasta va scadea dupa prajirea in ulei fierbinte.

6. Cand carnea este pe jumatate gatita, adaugati ceapa si usturoiul. Adaugati un pahar
cu apa si lasati-le sa fiarba din nou.

7. Sosul de rosii, faina si sucul de lamaie se amesteca separat, apoi se condimenteaza cu
sare si piper. Se dilueaza cu putina apa si se adauga la miel.

8. Dupa ce s-a adaugat sosul, se amesteca usor si se lasa pe foc putin timp.

9. Intre timp, pregtiti cuptorul preincilzindu-| la 180 de grade.

10. Transferati tot intr-un vas termorezistent si introduceti-l in cuptor pana cand sosul
scade la consistenta dorita.

11. Prune calde se servesc cu acest fel de mancare.
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Bulgaria

Bucataria nationala

CIORBA DE FASOLE

Ciorba de fasole este un fel de mancare traditional din bucataria bulgara, preparata din
fasole fiarta, legume (morcovi, rosii, ardei, ceapa) si condimente, care poate fi
consumata cu sau fara prajeala. La aceasta ciorba se adauga adesea carnati sau slanina
feliata. Ciorba de fasole este, de asemenea, preparata ca un fel de mancare rituala
pentru Ajunul Craciunului (fasole de post).

Ingrediente:

1/2 kg fasole

2 litri de apa

2 morcovi

1 ceapa

1 ardei

1 lingurita cimbru

1 lingurita menta

1 lingurita boia de ardei

sare

100 ml. ulei

1 rosie

1. Fasolea (1/2 kg) este inmuiata in apa rece timp de 1 noapte.

2. Clatiti si asezati intr-o cratita. Umpleti cu apa (2 litri).

3. Se fierbe, indepartand spuma formata in cratita.
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4. Dupa ce s-a indepartat spuma, se adauga uleiul (100 ml).

5. Cand fasolea a fiert pe jumatate, adaugati morcovii (2 buc.), ardeiul (1 buc.) si ceapa
(1 buc), care sunt curatate in prealabil si taiate in cuburi mici.

6. Adaugati condimentele si continuati sa gatiti pana cand produsele sunt fierte.

7. In sfarsit, chiar inainte ca supa sa fie complet gata, addugati rosiile decojite si taiate
cubulete (1 buc.).

8. Ciorba de fasole se serveste fierbinte.

Preparat festiv.

DROB SARMA DE MIEL

Reteta de drob sarma de miel este, fara indoiala, una dintre retetele clasice din
bucataria nationala bulgara. Sa pregatesti o delicioasa drob sarma este usor. Drob sarma
de miel este un fel de mancare tipica pentru sezonul de primavara, de Pasti si de ziua
Sfantului Gheorghe, cand se mananca carne de miel traditional. Drob sarma se poate
servi ca un delicios fel de mancare principal, drob sarma poate fi, de asemenea, un
preparat secundar dupa friptura de miel la masa festiva de Pasti.

Ingrediente:

maruntaie de miel - 1 kg. - ficat, plamani, bile, intestine

orez - 1 cana

ceapa proaspata - 1 legatura

prapure de miel - 1 buc.

patrunjel 1 legatura

menta - 1 legatura

piper negru - 1/2 lingurita

oua - 3 bucati

iaurt - 600 de grame

ulei - 1/2 ceasca de ceai

1. Primul pas in reteta de drob sarma de miel este prepararea umpluturii.

2. Mai intai trebuie sa fierbeti maruntaiele. Folositi un set complet de miel pentru a
face preparatul mai bogat. Spalati maruntaiele de miel si puneti-le la fiert.

3. Cu putin timp inainte de fierbere, dupa spumare, aruncati apa si spalati maruntaiele.
Gatiti 15-20 de minute.

4. n timp ce gatiti maruntaiele de miel, spalati si tocati fin ceapa, menta si patrunjelul.
Spalati si orezul.

5. Intr-o cratita se incalzeste uleiul, se adauga ceapa tocatd si se amesteca.

6. Dupa 2-3 minute, adaugati orezul si amestecati pana cand orezul devine sticlos.

7. Taiati fin maruntaiele gatite, adaugati la orez, adaugati menta si patrunjelul tocat
fin, precum si piperul negru si 2 lingurite de sare si amestecati bine.

8. Apoi adaugati doua cani de ceai din zeama in care fierb maruntaiele si lasati pe
aragaz cand amestecul absoarbe apa.
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9. Taiati prapurul de miel in bucati.

10. In fiecare bucatd de prapure puneti 2-3 linguri de amestec ricit si infasurati in
pachetele mici.

11. Aranjati sarmalele intr-o tigaie, cu marginile pliate pe partea inferioara, astfel incat
sa nu se desfaca in timpul coacerii.

12. Introduceti tigaia la cuptor si coaceti la 180 de grade pana cand se inrosesc usor.

13. Bateti ouale si iaurtul si turnati acest amestec peste drob sarma.

14. Coaceti din nou pana cand coaja de deasupra se rumeneste.

Preparat regional

PATATNIK

Patatnik este un fel de mancare tipic din Rodopi. in diferite parti ale Rodopilor se
prepara diferite variante - coapte si prajite, cu sau fara coaja, cu branza sau fara
branza, cu ceapa sau fara ceapa. Numele ei vorbeste de la sine, provine din patat -
cartof. In Rodopi, cartofii se numesc patate - cartofi.

Ingrediente:

700 de grame de cartofi sau 5-6 cartofi medii

2 oua

50 de grame de branza

1/2 |. de menta uscata

1/2 k. L. sol

1 ceapa mica

60 de grame de unt

1. Mai intai decojiti si razuiti cartofii printr-o razatoare mare.

2. Sarati bine si lasati sa se odihneasca 5 minute.

3. Apoi stoarceti-i bine cu mainile.

4. Urmatorul pas este sa adaugati un ou.

5. La final se adauga menta uscata si ceapa tocata fin, amestecand bine intregul
amestec. Ceapa devine usor crocanta, asa ca o puteti inadusi in prealabil intr-o tigaie
daca nu va place gustul mai bogat.

6. intr-o tigaie bine incalzita, topiti jumatate din unt si topiti cealaltd jumatate pentru
coacere pentru cealalta parte a patatnikului.

7. Coaceti fiecare parte timp de 10-12 minute la foc mic, pentru a nu se arde si, daca
este posibil, puneti un capac pe tigaie pentru a se inadusi. Este foarte important sa
coaceti la foc mic pentru a se coace perfect.

8. Cand trebuie sa-l intoarceti, trebuie sa puneti o farfurie pe tigaie. Topiti cealalta
jumatate a untului si glisati patatnikul pentru a coace pe cealalta parte.

9. Dupa 10-12 minute este gata.

Cel mai delicios atunci cand se serveste cald cu un bol mic de iaurt.
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Dobrogea de Sud

KAVARMA DOBROGEANA CU FOI INTINSE

Kavarmaua dobrogeana intinsa de casa este o banitsa tipica delicioasa din zona
dobrogeana. Ceea ce este specific este ca foile sunt de casa, intinse foarte subtire.
Ingrediente:

apa - 600 ml.

sare - 2 lingurite

otet - 2 lingurite

untura - 5 linguri untura topita

faina - 1 kg

branza - 400 g de casa

oua - 5 buc. de casa

iaurt - 1 cana

lapte proaspat - 400 ml.

1. Turnati apa intr-un bol adanc, apoi adaugati sarea, otetul si 1 lingura de untura.
Cernem faina. Facem o gaura in faina si punem apa in ea cu celelalte ingrediente.
Framantam aluatul. Lasati-l sa se odihneasca timp de 40 de minute de-o parte, acoperit
cu o carpa moale.

2. impartiti aluatul in 4 parti. Facem mingi din fiecare parte. Fiecare minge o intindem
pe blatul presarat cu faina intr-o foaie mare. Foaia trebuie sa fie subtire.

3. Zdrobim branza intr-un vas. Pentru acest tip de placinta, se pune branza de casa tare,
nu proaspata.

4, Untura trebuie sa se inmoaie dinainte, adica lasam cantitatea necesara la
temperatura camerei. Cel mai bine este sa aveti o grasime alba de casa topita, asa se
face in regiunea Dobrogea si este tipica acestui tip de placinta.

5. Puneti branza pe o foaie si pliem, prinzand capetele unul de altul.

6. Ungeti tava cu unsoare si puneti foaia. Procedam la fel cu cealalta foaie si asa pana
se termina.

7. Intr-un vas, batem oudle. Adaugam iaurtul si laptele proaspat si amestecadm bine.

8. Dupa ce aranjam foile una dupa alta, turnati amestecul de lapte si oua deasupra,
astfel incat sa fie peste tot.

9. Se toarna grasimea ramasa.

10. Coacem placinta la 180 de grade intr-un cuptor preincalzit pana cand este gata.
Devine moale si aromata, aurita deasupra datorita produselor de casa (lapte, oua,
branza).

Se serveste cu lapte sau compot.

Masa festiva
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in Bulgaria, Craciunul este una dintre cele mai venerate sarbatori religioase. Principalul
lucru pentru masa de Craciun este binecuvantarea, pentru ca are loc pentru prima data
dupa posturile lungi de Craciun. Carnea este asezata pe masa in abundenta, deoarece
sezonul de iarna implica un consum mai mare de preparate din carne. Pe langa carne,
exista si alte produse interzise in timpul Postului - branza, cascaval, lapte, unt si alte
alimente de origine animala. Unul dintre preparatele tipice pentru Craciun este asa-
numitul kapama - este un fel de mancare cu trei sau mai multe tipuri de carne. Fiecare
regiune are diferite traditii legate de prepararea acestui fel de mancare populara
bulgara. La Craciun vorbim despre kapama de iarna - este mai grea si contine multa
carne, pentru ca totul ar trebui sa fie din abundenta. Kapamata contine in general
usturoi, carne tocata, chiar si sarmale cu carne, salamuri si carnati mezeluri, slanina.
Kapama perfecta consta din toate acestea. Produsele trebuie introduse intr-un vas de
lut si fierte foarte mult timp la foc mic - cel putin cateva ore. Vasul este inchis cu aluat,
astfel incat carnea sa fie bine fiarta. Pe langa felul principal, alte produse din carne
sunt puse pe masa - carnati, mezeluri crude, caltabosi, ficat, pui fript si tot felul de alte
aperitive.

INVESTIM N VIITORUL TAU! GUVERNUL ROMANIE! GUVERNUL BULGARIEI

KAPAMA

Ingrediente:

1 pui

1/2 kg carne de vita

1/2 kg carne de porc

300 g de carne tocata

300 g piept afumat

200 g carnati

1 kg de usturoi

100 g de orez

3 cepe

200 ml. ulei de gatit

piper

boia de ardei

cimbrisor

sare

1. Ceapa tocata (3 capatani) se inabuseste in putin ulei impreuna cu carnea tocata (300
g).

2. Dupa ce produsele s-au inmuiat si carnea s-a faramitat, adaugati orezul spalat (100
g). Se amesteca pana cand scade. Umplutura se asezoneaza cu piper negru, boia de
ardei, sare si cimbrisor.

3. Cu frunzele de varza (1 kg) se face sarmalele, care se vor umple cu umplutura
rezultata de orez, carne tocata, condimente si ceapa.
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4. ntr-un vas de lut, puneti puiul (1 bucatd), taiat in portii, pieptul afumat (300 g),
taiat in bucati, carnea de porc feliata (1/2 kg) si carnea de vita (1/2 kg), carnati (200
g), precum si usturoi.
5. Adaugati uleiul (200 ml.) si suficienta apa sau suc de varza pentru a acoperi produsele

din vas.

6. Acoperiti bine si introduceti intr-un cuptor la foc mic pentru a coace aproximativ 6

ore.

14. Tehnici de evaluare

Denumire Descriere Pentru ce servesc datele
Rezumatul In ultimele minute ale orei de curs, | Marcati comentariile utile si
orelor cursantii raspund pe o bucata de hartie | in urmatoarele ore se pot

la urmatoarele intrebari: ,Ce am
invatat astazi?”, ,Care este cel mai
important lucru pe care l-am invatat?”,
»,Ce este cel mai putin clar pentru
mine?”. Scopul este de a afla cat de
bine este inteles materialul predat.

discuta raspunsurile
problematice si se poate
lucra pentru a clarifica ceea
ce ramane neclar.

Raspunsuri in
lant

Un plic cu o intrebare pentru clasa se
trece de la cursant la cursant. Fiecare
cursant, cand primeste plicul, raspunde
la intrebare, o pune in plic si il
transmite urmatorului participant.

Examinati raspunsurile si
discutati pentru a clarifica
raspunsul cel mai corect la
intrebarea adresata. Acest
lucru poate duce la o
imbunatatire a metodei de
predare.

Lista
comparativa

Cursantii completeaza ) lista
comparativa de abilitati (hard si soft)
marcand pe o scara pentru care
abilitatile au lucrat astazi si au

Prin aceasta tehnica, se
elaboreaza un profil precis
al cursantilor hard si soft si
se evalueaza asupra carei

progrese. abilitatii ar trebui sa se
lucreze pentru a o

imbunatati.
Discutii in sala | Cursantii sunt incurajati sa isi | Nivelul cunostintelor
de clasa impartaseasca cunostintele si opiniile cu | generale ale grupului este
privire la o anumita problema sau studiu | evaluat. Pot fi incluse

de caz care trebuie rezolvat.

exemple pentru a se explica
tema.

Teme pentru
acasa

Cursantii primesc temele pentru a se
pregati pentru urmatoarea ora. Sarcina
include studii practice scurte.

Scopul este acela de a le
creste gradul de
constientizare si de a pune
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bazele pentru tema viitoare.

Munca in grup

Cursantii sunt impartiti in mai multe
grupuri si li se ofera o sarcina de grup
pe care trebuie sa o rezolve si apoi sa o
prezinte celorlalti.

Sarcina presupune ca
cunostintele si abilitatile
dobandite sa fie puse in
aplicare in munca in echipa,
munca pe termen
determinat si prezentarea in
fata celorlalti.

Dezbatere intre
cursanti

Dezbaterea ca tehnica de evaluare nu
numai ca reflecta subiectele pe care

elevii le-au invatat, ci si dezvolta
abilitati precum comunicare,
prezentare,  initiativa. @ Este  un

instrument 1incercat pentru a privi o
situatie din perspective diferite. Se
formeaza echipele si punctul de vedere
pe care il vor argumenta este stabilit la

intamplare. Juriul analizeaza
intelegerea prezentarii, cunoasterea
temei, structura argumentului si

coordonarea echipei.

Se evalueaza intelegerea
subiectul si dezvolta
abilitati precum
comunicare, prezentare,
lucru in echipa,

managementul timpului.

Intrebari de
test generate
de cursanti

Cursantii scriu singuri intrebarile de
testare si formuleaza raspunsurile in
functie de materialul de curs. Acest
lucru le permite cursantilor sa analizeze
si sa evalueze subiectele cursului si sa
verifice ce au invatat.

Evaluarea intrebarilor -
adecvate i
necorespunzatoare, bune si
rele impreuna cu
raspunsurile. Intrebarile
bune pot fi utilizate in
evaluarea participantilor.

-\

Rezumatul
subiectului

Profesorul rezuma subiectul verificand
cunostintele dobandite in timpul orei de
curs.

Evalueaza rapid fiecare
rezumat si evalueaza daca
cursantii au inteles
conceptele de baza ale
temei.

Solutionarea
studiilor de caz

Profesorul ofera cazuri practice care
rezolva multe dintre problemele din
timpul lectiilor.

Nivelul de fintelegere a
materialului este verificat
si, daca este necesar, se
lucreaza pe locuri slab
intelese din subiect.
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