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Obiectivul cursului

Dupa finalizarea pregatirii profesionale, cursantul trebuie:

- sa cunoasca cadrul legal din gastronomie 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 bucatarie
si restaurant;

- 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;

- sa cunoasca specificul felurilor de bucate pentru Romania si Bulgaria, tehnologia
pregatirii lor si particularitatile prezentarii lor.

Concret, obiectivele secundare sunt urmatoarele:

e Dobandirea de cunostinte despre documentele de reglementare necesare in
gastronomie 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 despre particularitatile produselor pentru
prepararea preparatelor tipice din Romania si Bulgaria;

e Dobandirea de cunostinte si abilitati pentru prepararea tipurilor specifice de
meniu pentru bucataria romaneasca si bulgara;

o Dobandirea de cunostinte si abilitati pentru tehnicile si tehnologiile de prelucrare
a produselor in prepararea tipurilor de preparate tipice din Romania si Bulgaria;

e Dobandirea de cunostinte si abilitati pentru proiectarea si prezentarea diferitelor
tipuri de preparate din Romania si Bulgaria.

2. Grupul tinta
Persoanele care au urmat o pregatire profesionala pentru profesia bucatar sau cu
experienta profesionala in aceasta profesie.

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 ”Bucatar” 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 gastronomie din Romania si Bulgaria.
Sanatate si siguranta la locul de munca in Romania si Bulgaria.
Tehnici si tehnologii culinare in Romania si Bulgaria.
Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria.
5. Proiectarea si prezentarea diferitelor tipuri de preparate din Romania si Bulgaria.
5. Rezultate preconizate
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.
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6. Programa scolara

Profesia Bucatar Cod:
811070
Specialitate Fabricarea de produse culinare si bauturi 8110701

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: | Gimnaziu sau clasa a X-a terminate.

Formarea profesionala generala

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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Numele categoriei: Cadrul legal din gastronomie din Romania si
Bulgaria
Rezultat in urma cursului: Sa cunoasca cadrul legal din gastronomie in Romania
si Bulgaria
Cunostinte teoretice e Cunoaste documentele de reglementare pentru

Romania si Bulgaria legate de activitatea de bucatar
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 bucatarie

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:
e Legislatia din Romania / Bulgaria din gastronomie;
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 Recunoaste cauzele ivirii situatiilor periculoase,

accidentelor de productie si incidentelor la locul de
munca si ia masuri pentru prevenirea acestora

e Descrie regulile si acorda asistenta medicala
persoanei vatamate, dupa caz

Aptitudini o Utilizeaza mijloace de protectie corespunzatoare

4

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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impotriva incendiilor (pompa de incendiu, stingator
de incendiu etc.) in conformitate cu regulile de
securitate la incendiu si de urgenta

e Foloseste haine de lucru si echipamente de
protectie personala pentru indeplinirea activitatii
sale, in conformitate cu reglementarile si
instructiunile

oisi curdtd locul de muncd in conformitate cu
instructiunile si graficul curent

Competente

e Respecta si aplica normele privind sanatatea si
securitatea in munca si protectia mediului

Conditii de
desfasurare a cursului:

e Sala de clasa

e 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
evaluarii:

¢ Sala de clasa
e Materiale de examinare

Criterii de
evaluare:

Pentru modul 1:

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
nationale din ambele tari

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

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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e Cunoaste mancarurile traditionale care sunt
pregatite pentru diferite ocazii si sarbatori

e Are cunostinte despre bucataria nationala regionala

e Cunoasterea tehnicilor specifice de procesare a
alimentelor in ambele tari

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 moduri de
procesare a alimentelor

e Organizeaza instruirea personalului pentru a realiza

retete noi
Competente e Organizeaza introducerea de feluri de mancare noi
pentru a putea fi adaptate regiunii transfrontaliere
Conditii de e Sala de clasa
desfasurare a cursului: e Calculator

e Multimedia
e Materiale de studiu
e Bucatarie scolara

Mijloace de Modul 1:
evaluare: e Examen scris
Modul 2:
e Pregatirea unui meniu specific cu produsele
necesare
Conditii de e Sala de clasa
desfasurare a e Materiale de examinare
evaluarii: « Bucitarie scolara
Criterii de Pentru modul 1:
evaluare: 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
regionala tipica regiunii transfrontaliere
Pentru modul 2:

e Pregateste cel mai potrivit meniu in functie de

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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ocazie, oferind produse relevante, in functie de
regiune si tara

Numele categoriei:

Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si
Bulgaria.

Rezultat in urma cursului:

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

e Materiale practice

Mijloace de

Modul 1:

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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evaluare: e Examen scris

Modul 2:

e Pregatirea unui meniu specific cu produsele
necesare; designul preparatului

Conditii de e Sala de clasa

desfasurare a e Materiale de examinare

evaluarii: e Bucatarie scolara

Criterii de Pentru modul 1:

evaluare: 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: Proiectarea si prezentarea diferitelor tipuri de
preparate din Romania si Bulgaria.
Rezultat in urma cursului: Cunoaste particularitatile combinarii elementelor

tipice traditiilor romanesti si bulgare, folosite la

proiectarea diferitelor feluri de mancare. Are

abilitatile de a prezenta diferite tipuri de feluri de

mancare, tipice Romaniei si Bulgariei.

Cunostinte teoretice e Cunoaste vasele si ustensilele pentru modelarea
preparatelor

e Cunoaste regulile pentru combinarea produselor,
schema de culori si traditille din bucataria
romaneasca si bulgara

e Cunoaste caracteristica ambelor tari de proiectare
felurilor de mancare, in functie de ocazie si de
scopul acestora

Aptitudini e Identifica diferitele tipuri de feluri de mancare
tipice Romaniei si Bulgariei

e Utilizeaza corect terminologia specifica, in functie
de limba corespunzatoare

e Acesta estimeaza timpul necesar pentru a decora o

8

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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farfurie si decoreaza preparatul in functie de tip si
ocazie

e Este capabil sa prezinte felul de mancare intr-un
mod inovator folosind traditiile tarii respective

Competente

e Decoreaza si prezinta diverse feluri de mancare
tipice regiunii transfrontaliere Romania - Bulgaria

Conditii de
desfasurare a cursului:

e Sala de clasa

e Calculator

e Multimedia

e Materiale de studiu
e Sala de clasa

e Materiale practice

Mijloace de
evaluare:

Modul 1:

e Examen scris

Modul 2:

e Proiectarea si prezentarea unui preparat conform
criteriilor stabilite, tipice pentru Romania si
Bulgaria

Conditii de
desfasurare a
evaluarii:

e Sala de clasa

e Materiale de examinare

e Bucatarie scolara

e Materiale pentru examenul practic

Criterii de
evaluare:

Pentru modul 1:

¢ Cunoaste diferite tehnici de decorare a felurilor de
mancare, tipice pentru ambele tari

e Are cunostinte teoretice despre designul felurilor de
mancare din traditia romaneasca si bulgara

Pentru modul 2:

e Pregateste si decoreaza preparatul, dupa ocazia
specifica

e Selecteaza o prezentare adecvata a unui fel de
mancare din bucataria romaneasca si bulgara

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 gastronomie din Romania si Bulgaria 1
Il Sanatatea si siguranta la locul de munca in Romania: 1
I, Tehnici si tehnologii culinare in Romania si Bulgaria 6
Iv. Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria 6
V. Proiectarea si prezentarea diferitelor tipuri de preparate din 4
Romania si 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

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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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 gastronomie din Romania si Bulgaria 1
pentru bulgari
1. Cadrul legal din gastronomie din Romania si Bulgaria: 1

- reglementare in domeniul alimentatiei publice
- documente de reglementare - structura si domeniu de
aplicare

pentru romani

1. Cadrul legal din gastronomie din Romania si Bulgaria: 1

- reglementare in 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

Il. Tehnici si tehnologii culinare in Romania si Bulgaria 6
pentru bulgari
1. Caracteristici ale bucatariei nationale romanesti: 2
- caracteristica
- etnii

11
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- 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

- tehnicilor 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: 2

- 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

Iv. Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria 6

12
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pentru bulgari

1. Combinarea produselor vegetale si animale pentru prepararea
preparatelor tipice din bucataria romaneasca
2. Combinarea tipurilor de produse de baza pentru prepararea
mancarurilor tipice din bucataria romaneasca, combinatia de
culori si conform unei diete sanatoase
3. Tehnici caracteristice si procese termice pentru prelucrarea
produselor, tehnici moderne in bucataria romaneasca, tehnici
combinate
4. Tipuri de condimente utilizate in bucataria romaneasca.
Combinarea condimentelor in mancarurile tipice romanesti.
Combinatie de culori si gusturi
pentru romani
1. Combinarea produselor vegetale si animale pentru prepararea
preparatelor tipice din bucataria bulgareasca
2. Combinarea tipurilor de produse de baza pentru prepararea
mancarurilor tipice din bucataria bulgareasca, combinatia de
culori si conform unei diete sanatoase
3. Tehnici caracteristice si procese termice pentru prelucrarea
produselor, tehnici moderne in bucataria bulgareasca, tehnici
combinate
4. Tipuri de condimente utilizate 1in bucataria bulgara.
Combinarea condimentelor in mancarurile tipice bulgaresti.
Combinatie de culori si gusturi
V. Proiectarea si prezentarea diferitelor tipuri de preparate
din Romania si Bulgaria
pentru bulgari
1. Design culinar utilizat in bucataria romaneasca:
- vase adecvate
- modelarea produselor culinare - inaltime, combinatie de
culori, decoratiune
2. Combinarea si imbinarea mancarurilor tipice romanesti,
designul si aspectul compozitional
3. Prezentarea preparatelor in functie de ocazie si scop:
- de zi cu zi
- de sarbatoare
- religios
pentru romani
1. Design culinar utilizat in bucataria bulgareasca:

- vase adecvate

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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- modelarea produselor culinare - inaltime, combinatie de
culori, decoratiune

2. Combinarea si imbinarea mancarurilor tipice bulgaresti, 1
designul si aspectul compozitional
3. Prezentarea preparatelor in functie de ocazie si scop: 2
- de zicu zi
- de sarbatoare
- religios
Numarul total de ore de curs 18
Practica didactica in propria tara
Practica didactica
1 zi
l. Tehnici si tehnologii culinare in Romania si Bulgaria 6
pentru bulgari
1. Pregatirea unui meniu tematic din bucataria romaneasca dupa 2
criterii date
2. Pregatirea unui fel de mancare din bucataria romaneasca 4
conform unei retete date
pentru romani
1. Pregatirea unui meniu tematic din bucataria bulgareasca dupa 2
criterii date
2. Pregatirea unui fel de mancare din bucataria bulgareasca 4
conform unei retete date
a doua zi
1. Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria 5
pentru bulgari
1. Pregatirea a doua tipuri de preparate din bucataria 5
romaneasca.
. Proiectarea si prezentarea diferitelor tipuri de preparate 1
din Romania si Bulgaria
2. Decorarea si prezentarea preparatelor preparate. 1
Il. Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria 5
pentru romani
1. Pregatirea a doua tipuri de preparate din bucataria 5
bulgareasca.
. Proiectarea si prezentarea diferitelor tipuri de preparate 1
din Romania si Bulgaria
1. Decorarea si prezentarea preparatelor preparate. 1
a treia zi
Il. Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria 5

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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pentru bulgari
1. Pregatirea a doua tipuri de preparate din bucataria 5
romaneasca.
M. Proiectarea si prezentarea diferitelor tipuri de preparate 1
din Romania si Bulgaria
2. Decorarea si prezentarea preparatelor preparate. 1
Il. Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria 5
pentru romani
1. Pregatirea a doua tipuri de preparate din bucataria 5
bulgareasca.
M. Proiectarea si prezentarea diferitelor tipuri de preparate 1
din Romania si Bulgaria
1. Decorarea si prezentarea preparatelor preparate. 1
\ Numarul total de ore de curs 16

Practica didactica in Romania / Bulgaria
Practica didactica

l. Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria. 8
Proiectare si prezentare.

I. Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria. 8
Proiectare si prezentare.

[I. Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria. 8
Proiectare si prezentare.

Iv. Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria. 8

Proiectare si prezentare.

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 ,bucatar”

Bucatarul singur sau in echipa pregateste si modeleaza felurile de mancare selectand

produsele alimentare necesare zilei. Angajamentele sale sunt reflectate in urmatoarele

activitati:

» face prelucrarea preliminara si pregateste semifabricate si produse culinare
(aperitive, supe, feluri principale si deserturi) /, respectand procesul tehnologic si
normele de costuri pentru preparare;

» supravegheaza calitatea materiilor prime si a produselor finite si este responsabil
pentru productia de alimente sanatoase si sigure;
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» aranjeaza si decoreaza preparatele;

» participa la prezentarea produselor culinare si pregateste decoratiuni pentru diverse
ocazii;

» raspunde de cantitatea si calitatea produselor utilizate in productia culinara in
conformitate cu retetele consacrate;

» raspunde pentru calitatea procesului tehnologic si de igiena in prepararea
alimentelor si de calitatile sale gustative;

» indeplineste calitativ si la timp comenzile primite de la oaspeti;

sfatuieste oaspetii cu privire la alegerea preparatelor si a bauturilor;

planifica si organizeaza singur procesele in bucatarie sau sub indrumarea unui

bucatar-sef;

pregateste meniuri;

dezvolta retete noi prin aplicarea de tehnologii inovatoare si creative;

calculeaza produsele necesare si asigura solicitari ritmice;

accepta marfurile, le controleaza greutatea si masa, verifica de defectele vizibile si

ia masurile obisnuite ale firmei;

monitorizeaza stocarea corespunzatoare a produselor si semifabricatelor;

verifica starea produselor si evalueaza posibilitatile lor de utilizare;

» controleaza calitatea produselor si le distribuie in vederea utilizarii lor posibile in
functie de scopul acestora;

> utilizeaza eficient resursele materiale si tehnice;

» are grija de promptitudinea operationala a masinilor, echipamentelor si
inventarului;

> aplica regulile pentru conditii de munca sigure, respecta cerintele sanitare si
igienice si protejeaza mediul

Bucatarul respecta toate dispozitiile legale legate de activitatea sa si regulile interne

ale companiei, lucreaza cu documentatie tehnologica.

(Descrierile au fost luate din ”Cerintele educationale de stat” pentru profesia de

“bucatar”)

Y VvV

YV VY

Y VvV

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 -
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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
bucatar)
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10. Cerinte pentru profesorii de teorie si practica

Pregatirea profesionala in profesia ,,Bucatar” este realizata de:

- disciplinele sau modulele de pregatire profesionala generala - persoane cu studii
superioare in specialitatea urmatoarelor domenii profesionale, in conformitate cu
Clasificatorul domeniilor invatamantului superior si al domeniilor profesionale,
aprobat de Consiliul Ministrilor cu Decretul nr. 125 din 24.06.2002, completat ulterior
nr. 94 din 25.11.2005:

e Domeniul invatamantului superior ,,Stiinte sociale, economice si juridice”:
e Domeniul profesional ,,Administrare si Management”;

e Domeniul profesionala ,,Economie”;

e Domeniul invatamantului superior ,,Stiinte tehnice”;

e Domeniul invatamantului superior ,,Sanatate si sport”:

e Domeniul profesional ”’Medicina”.

- discipline sau module educationale ale pregatirii profesionale sectoriale si specifice
(teoria si practica profesiei) - persoane cu studii superioare in specialitati din
urmatoarele directii profesionale, in conformitate cu Clasificatorul domeniilor
invatamantului superior si directiilor profesionale:

e Domeniul de invatamant superior ”Stiinte umaniste”:

e Domeniul profesional ,,Filologia”;

e Domeniul invatamantului superior ,,Stiinte sociale, economice si juridice”:

e Domeniul profesional ”Turism”;

e Domeniul invatamantului superior ,,Stiinte naturale, matematica si informatica”:
e Domeniu profesional ”Informatica si stiinte informationale”;

e Domeniul invatamantului superior ,,Stiinte tehnice”:

e Domeniu profesional "Tehnologia alimentelor”
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- disciplina sau un modul de formare profesionala pentru care nu exista un domeniu
profesional specific in Clasificatorul domeniilor de Tnvatamant Superior si al
domeniilor profesionale - persoane fara studii superioare, daca au dobandit
calificarea profesionala relevanta in termenii si conditiile din Legea privind educatia
si formarea profesionala.

Nu este necesara calificarea profesionala ,,profesor”.

Este recomandat ca, la fiecare trei ani, cursantii sa urmeze un curs pentru a-si actualiza

cunostintele, abilitatile si competentele profesionale. (Descrierile au fost luate din

“Cerintele educationale de stat” pentru profesia de "bucatar”)
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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

in aceastd 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 bucatarul trebuie sa le aiba

Potrivit reprezentantilor industriei culinare, care au luat parte la un sondaj al
proiectului ICAR privind abilitatile soft necesare pe care ar trebui sa le aiba persoanele
care lucreaza ca bucatari, au fost identificate urmatoarele abilitati - Organizarea si
prioritizarea sarcinilor, Lucru in echipa, Abilitati de comunicare, Abilitate pentru munca
sub presiune, Managementul timpului.

Profesorul cursului scurt ”Brutar”, trebuie sa directioneze abilitatile profesionale ale
cursantilor catre specificul regiunii - Regiunea Transfrontaliera Romania-Bulgaria, pe de
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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.
Abilitati moi prioritare pentru profesia de bucatar
» Organizarea si prioritizarea sarcinilor - abilitatea de a ierarhiza prioritatile este
foarte importanta in bucatarie si pentru a fi productiv, trebuie sa estimati foarte
bine timpul necesar pentru a finaliza fiecare sarcina si a urma succesiunea
proceselor. Tn bucatirie se intdmpla adesea c& bucitarii si ajutorii de bucitar nu
reusesc sa indeplineasca sarcina conform instructiunilor bucatarului, perturband
astfel organizarea muncii. Daca restul echipei nu a inteles, atunci inseamna ca nu a
fost bine explicat. Prin urmare, expertii recomanda metodologia cunoscuta si
eficienta pentru stabilirea obiectivelor S.M.A.R.T. - adica obiectivele trebuie sa fie:
specifice (Specific), masurabile (Measurable), realizabile (Achivable), realiste
(Realistic), definite in timp (Timebound). Este necesar sa distribuiti sarcinile pe
principiul cat timp necesita fiecare dintre ele, ce resurse sunt necesare - oameni,
produse, echipamente si pentru a oferi tot ceea ce este necesar la timp. Distributia
sarcinilor este foarte importanta, iar in bucatarie distributia personala este
esentiala, deoarece afecteaza calitatea produsului final. S-ar obtine un efect pozitiv
daca profesorul ar acorda atentie acestei abilitati atunci cand da studii de caz;
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> Munca in echipa - aceasta abilitate este importanta pentru fiecare dintre profesiile
culinare, iar pentru bucatar este vitala, deoarece este responsabil de intreaga
bucatarie si de ceea ce iese din ea si intra in sala de oaspeti. Munca bucatarului are
o legatura directa cu clientul si daca munca in echipa a oamenilor din bucatarie nu
este realizata, rezultatul final va fi evaluat imediat negativ de catre clienti. 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;

> Abilitati de comunicare - abilitatile de comunicare sunt un set de mijloace diferite
prin care o persoana intra in contact cu ceilalti. Pentru munca in bucatarie este
foarte important sa se stabileasca o comunicare de lucru cu reguli care sunt urmate
de toti. Limbajul comun al comunicarii, care este inteles de toti, este de asemenea
important. Este important sa se respecte ierarhia de a asculta si vorbi, feedback in
orice. moment, cunoasterea terminologiei utilizate, stapanirea emotiilor si
respectarea regulilor stabilite pentru bucatarie. O buna comunicare afecteaza in mod
direct organizarea muncii, eficienta fluxului de lucru si performanta generala buna.
Daca se adauga si munca sub presiune, se dovedeste a fi principalul instrument
pentru a face fata obstacolelor suplimentare si a problemelor neprevazute. Ar fi util
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daca profesorul ar juca un joc pentru a crea reguli de comunicare in grup si apoi a le
pune in practica;
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> Capacitatea de a lucra sub presiune - lucrul sub presiune face parte din viata de zi cu
zi a bucatarului, in special in restaurantele mari, cu multe comenzi simultan si timp
limitat pentru prepararea diferitelor tipuri de mancare. Factorii care ar ajuta la
prevenirea situatiilor stresante sunt buna organizare si prioritizarea sarcinilor,
comunicarea eficienta si munca in echipa. Construirea abilitatii de a gestiona
tensiunea si stresul emotional este un proces care necesita o pregatire indelungata si
ar fi util in timpul antrenamentului sa se stabileasca modalitati de a face fata
stresului, prin rezolvarea sarcinilor in mai multe grupuri si discutarea solutiilor
propuse. Pe de alta parte, managementul stresului este o abilitate individuala care
este influentata de multi factori - emotionalitate, sistem nervos, probleme
personale, nivel de rezistenta, pregatire si multe altele. Exista insa tehnici
profesionale care ajutd la evitarea acestei probleme - stresul. in primul rand, o buna
organizare poate anticipa momentele riscante si poate preveni o situatie stresanta.

> Managementul timpului - ca o problema serioasa pentru buna gestionare a timpului
sunt scoase in evidenta lucrurile nerezolvate din mediul de munca. Lipsa unei bune
organizari si comunicari pierde timpul multor oameni si uneori al unei intregii
organizatii. Unii dintre factorii care creeaza dezordine din punct de vedere
organizational sunt lipsa de planificare - fiecare membru al echipei trebuie sa stie ce
si cand trebuie sa faca si cine este responsabil, obiective si prioritati neclare - daca o
persoana nu stie de ce face ceva, este slab motivata si functioneaza slab, instructiuni
incomplete - livrarea clard si precisd a instructiunilor la atribuirea sarcinilor. in
timpul pregatirii, se pot inscena situatii pentru alocarea corecta a sarcinilor in timp
cu resursele stabilite.

13. Anexe
Feluri de mancare din Romania

SUPA DE PUI CU GALUSTE

Ingrediente:

un pui intreg

2 morcovi

1 legatura de ceapa verde
radacina de patrunjel

1-2 ardei

o telina mica

pastarnac

50 g unt

1 legatura de patrunjel verde
2 fire de usturoi verde
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sare
boabe de piper negru si macinat
Pentru galuste:

2 oua

100 g gris

Tehnologie de pregatire:

1. Spalati puiul de mai multe ori, prajiti-l timp de 2-3 minute la foc mare. Clatiti cu apa
rece si fierbeti in apa cu sare.

2. Spumati dupa ce incepe sa fiarba si adaugati legumele intregi si spalate curatate in
prealabil.

3. Acoperiti supa cu un capac si dati la fiert la foc mediu.

4. Dupa ce puiul si legumele s-au fiert, indepartati doar legumele cu o sita.

5. Lasati deoparte ceapa, usturoiul si pastarnacul. Feliati morcovii in rondele si
adaugati-i din nou in supa.

6. Se amesteca ouale si se adauga grisul in ploaie. Se formeaza o compozitie pentru
galuste.

7. Dupa ce supa a fiert cateva minute, galustele formate sunt puse in supa si lasate sa se
umfle.

8. La final se adauga untul, sarea si piperul si patrunjelul tocat fin.

MITITEI

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

Tehnologie de pregatire:

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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MAMALIGA

Ingrediente:

300 g faina de porumb

200 g branza de vaci

60 g ceapa

100 g slanina

15 ml. ulei

Tehnologie de pregatire:

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

CIORBA DE BURTA TRANSILVANEANA

Ingrediente:

1 kilogram de burta de vita
5 litri de apa

4 picioare de porc de marime medie
2 cepe medii

1 ardei gras

250 ml. smantana

1 capatana de usturoi

2 - 4 linguri otet

2-3 oua

sare si piper dupa gust
Tehnologie de pregatire:

22

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



UNIUNEA EUROPEANA

FONDUL EUROPEAN PENTRU DEZVOLTARE REGIONALA

(F
@ABS
R et

Diferenta dintre ciorba de burta transilvaneana si cea traditionala este ca se adauga
picioare de porc.

1. Spalati si curatati picioarele de porc. Cand incepe sa fiarba, spumati.

2. Intre timp, curatati legumele si puneti-le separat in apa clocotita.

3. Spalati burta cu otet si aduceti la fierbere.

4. Adaugati legumele la picioarele de porc si gatiti pana cand carnea cade de pe oase.

5. Scoateti bucatile de carne si lasati-le sa se raceasca. Cand este s-au racit suficient,
taiati-le in bucati si aruncati-le inapoi langa legume.

6. Daca trebuie mai adaugati apa la ciorba. Lasati-o pe foc pana cand burta este bine
gatita.

7. Cojiti usturoiul si zdrobiti-l. Se amesteca cu sare (pentru a se obtine o pasta
albicioasa).

8. Se bat separat ouale cu un varf de sare si aproximativ 3 linguri de smantana.

9. Adaugati ouale si jumatate din pasta de usturoi la zeama.

10. Opriti focul, adaugati otet dupa gust.

Ciorba de burta transilvaneana se serveste fierbinte, cu restul de mujdei, smantana,
otet si putin piper negru.

INVESTIM N VIITORUL TAU! GUVERNUL ROMANIE! GUVERNUL BULGARIEI

BALMOS CA LA BUCOVINA

Ingrediente:

1 kg. malai

350 g unt

2 litri de smantana

1 ou

600 g branza de oaie

250 g urda

sare

Tehnologie de pregatire:

1. Intr-un vas Tnalt, topiti untul si condimentati cu sare.
2. Apoi turnati smantana si lasati-o sa fiarba.

3. Cand incepe sa fiarba, turnati treptat malaiul, care este strecurat in prealabil.
Adaugati cate putin si amestecati pentru a evita bulele.
4. Se fierbe timp de 15 minute.

5. Adaugati oul, amestecand.

6. Adaugati branza peste amestec si amesteca-ti bine.
7. Cand incepe sa iasa din vas scoateti-l de pe foc.

Se serveste cu iaurt.

SARMELE DE VITA DE VIE CU CARNE TOCATA DE PUI

Ingrediente:
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750 g carne de pui

1o0u

2 linguri de orez

1 borcan mare de frunze de vita de vie

1 legatura de ceapa verde

1 legatura de patrunjel verde

3 crengute de cimbru

300 ml. smantana

sare

piper

2 linguri de faina

unt

Tehnologie de pregatire:

1. Treceti frunzele de vita de vie sub un jet de apa rece si lasati-le sa se scurga.

2. Amestecati carnea tocata de pui cu orez, ou, ceapa tocata si patrunjelul, adaugati
sare si piper.

3. Puneti o lingurita de carne pe fiecare frunza, rulati si asezati intr-o tava alternand cu
crengute de cimbru.

4. Se toarna untul, smantana amestecata cu faina si apa, pana cand sarmalele sunt
acoperite.

5. Se coace la foc mic aproximativ 2 ore.

TOBA DIN CARNE DE PORC

Ingrediente:

1 capatana de porc intreaga

rinichii

inima

cateva bucati de sorici

3 frunze de dafin

2 linguri de piper negru

ardei verde

sare

1 stomac de porc

2 linguri otet

Tehnologie de pregatire:

1. Capul de porc este bine spalat, curatat si taiat.

2. Rinichii si inima sunt, de asemenea, curatate si taiate.

3. Puneti totul intr-un vas mare, cu apa rece si otet si lasati 30 de minute.
4. Apoi, din nou, se trec sub un jet rece de apa.

5. Puneti-le intr-un recipient suficient de mare de aproximativ 7 litri.
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6. Se lasa sa fiarba si dupa ce s-au spumat se adauga sare, frunze de dafin si boabe de
piper.

7. Fierbeti aproximativ 2 ore.

8. In acest timp, stomacul porcului este pus n apa rece cu otet.

9. Odata ce carnea de la cap s-a fiert, se taie in felii care sunt amestecate cu sare,
piper macinat si o parte din sucul in care au fost fierte, impreuna cu rinichii si inima.
10. Introduceti amestecul in stomacul curatat, coaseti si faceti cateva gauri cu acul.

11. Puneti inapoi in apa in care ingredientele au fost gatite initial. 12. Se lasa
aproximativ 30 de minute.

13. Scoateti apoi toba si asezati-o pe un suport de lemn, asezand pe ea o greutate.

14. Se lasa sa se raceasca pana a doua zi.

INVESTIM TN VIITORUL TAU!

GUVERNUL ROMANIE| GUVERNUL BULGARIEI

FASOLE PASATA

Ingrediente:

1 ardei

1 morcov

1 legatura de telina

1/2 legatura de marar

3 catei de usturoi

unt

1 lingurita ardei

pasta de rosii

1 crenguta de cimbru

2 frunze de dafin

sare

2 cepe

500 gr. fasole

Tehnologie de pregatire:

1. Spalati fasolea si fierbeti-o intr-o oala cu apa. Dupa ce a fiert cateva minute, se varsa
apa si se pune la fiert cu alta apa.

2. Feliati morcovii, ardeii si telina si adaugati-le in oala cu fasolea, frunzele de dafin si
crenguta de cimbru.

3. Dupa ce fasolea a fiert, luati-o de pe foc si pasati-o cu un blender vertical. Se
condimenteaza cu sare si marar tocat si se pune intr-un vas de jena.

4. Se toaca separat ceapa si usturoiul. Adaugati boia de ardei dulce si putin pasta de
rosii. Se presara peste fasole si se serveste, atat cald, cat si rece.

DROB

Ingrediente:
intestine de miel si ficat
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1 prapure

2 linguri otet

2 cepe

5 oua

1 felie de paine

50 ml. lapte

condimente verzi pentru gust

1 lingura ulei

sare si piper

Tehnologie de pregatire:

1. Se fierb intestinele de miel in apa rece. Dupa ce da in fiert, apa se arunca si se pune
din nou in apa rece cu sare. Se fierbe aproximativ o ora.

2. Puneti prapurule in apa rece cu otet.

3. Intre timp, se toacd ceapa si se prajeste in unt. Se adauga intestinele de miel fierte si
feliate. Se adauga painea zdrobita si laptele.

4. Adaugati sare si piper dupa gust si, in final, adaugati ouale si condimentele verzi
tocate.

5. Amestecati toate ingredientele pana la omogenizarea completa.

6. Turnati amestecul intr-o tava unsa si trageti marginile.

7. Asezati prapurule pentru a acoperi amestecul.

8. Dam la cuptor 40 de minute.

Prapurule se lasa sa se raceasca in tigaie.

CARP IN SARAMURA - reteta din Delta Dunarii

Ingrediente:

4 medalioane de crap

1 ardei iute

4 rosii mici

1 legatura de leustean uscat

2 catei de usturoi

10 boabe de piper negru

2 frunze de dafin

sare

Tehnologie de pregatire:

1. Intr-o cratita puneti un litru de apa cu piper, sare, foi de dafin, ardei rosu tocat.
2. Fierbeti 10 minute si trageti deoparte.

3. Adaugati mararul tocat fin.

4. Asezati medalioanele de peste racite pe un gratar fierbinte si coaceti pana se
rumenesc. Puneti-le intr-un bol si presarati-le cu usturoi tocat.

5. Turnati bulionul si puneti rosiile taiate sferturi.

6. Se lasa 10 minute nainte de servire.
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Feluri de mancare din Bulgaria

SALATA SHOPSKA

rosii 500 gr.

castraveti 400 g.

ardei copt 570 gr.

ceapa 120 gr.

branza 300 g

ardei iute 50 gr.

patrunjel 1 legatura

ulei 80 ml

otet 30 ml.

Tehnologia de preparare:

1. Rosiile si castravetii se spala si se curata, castravetii trebuie curatati.

2. Ardeii sunt decojiti si prajiti, dupa decojire, taiati in cubulete.

3. Rosiile si castravetii se taie cubulete medii, iar patrunjelul si ceapa se toaca fin.

4. Se toaca legumele maruntite si se condimenteaza.

Atunci cand este servita, salata are o forma de piramida / gramada / si este presarata
cu branza rasa. Puneti ardei iute, cruzi sau copti, in parti. Salata poate fi decorata cu
trandafir din rosii, castraveti, frunze de patrunjel si mai rar cu masline.

APERITIV ”KATINO”

carne de vita sau carne de porc - 1.500 g.

ciuperci 400 g.

piper negru 5 g.

ardei iute 20 gr.

lamaie 100 gr.

unt 50 gr.

zeama inchisa 800 gr.

vin rosu 100 gr.

faina 20 gr.

suc de carne coapta 500 g.

Tehnologie de pregatire:

1. Carnea este dezosata, curatata, spalata si aromata cu sare si piper.

2. Se da la cuptor.

3. Cand este gata, se taie in cuburi si se aseaza in tavite.

4. Pregatiti un sos intunecat de faina prajita prin prajirea fainii in putina grasime,
adaugati sucul de la carne si bulionul prajit, amestecand constant, pentru a evita
formarea de gogoloaie.
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5. Adaugati vinul, ardeiul negru zdrobit si fierbeti sosul cel putin 30 de minute la foc
mic.

6. Adaugati ciupercile inabusite cu unt la sos si ardeii fierbinti tocati sau intregi.

7. Turnati sosul pregatit peste carne.

Se serveste cald cu cateva felii de lamaie.

INVESTIM N VIITORUL TAU! GUVERNUL ROMANIE! GUVERNUL BULGARIEI

PLACINTA DE DOVLEAC

foi de placinta 400 g

unt devaci-125g

umplutura de dovleac - 1000 g

zahar 100 g

nuci 150 g

scortisoara 3 g

paine 70 g

zahar pudra pentru presarat deasupra la final 70 g

Tehnologie de pregatire:

1. Dovleacul fara coaja si fara seminte, se da prin razuitoare.

2. Adaugati la dovleac zaharul, pesmetul, nucile, scortisoara si amestecati bine pana
cand se obtine un amestec omogen.

3. Intindeti pe o carpd umeda foile de placintd, presdrati cu unt topit si asezati
umplutura la un capat.

4. Se ruleaza si se pune intr-o tava unsa cu unt, asa rulam fiecare foaie.

5. Se da la cuptor la o temperatura de 180-200 de grade.

Dupa coacere, se taie in portii si se presara cu zahar pudra.

KATAK

iaurt grecesc 200 gr.

ardei copt 1 buc.

catel de usturoi 1 buc.

branza 100 g.

rosii 2 buc.

oregano

Tehnologie de pregatire:

1. Se da branza prin razuitoare, se pune in iaurtul grecesc.

2. Adaugati usturoiul tocat si ardeiul tocat.

3. Se amesteca bine si se serveste pe o bucata de rosii, se presara cu oregano.

CIORBA DE PERISOARE

carne tocata 400 gr.
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ulei de floarea soarelui 70 gr.

unt 30 gr.

ceapa 100 gr.

morcovi 100 gr.

rosii 150 gr.

orez 80 gr.

faina 40 gr.

oua 2 buc.

iaurt

piper negru 2 gr.

patrunjel 50 gr.

Tehnologie de pregatire: 1. Carnea tocata fin se amesteca cu 1/3 din ceapa tocata
marunt, 1/4 din orezul fiert pe jumatate, o mica parte dintr-un ou batut, piper negru si
sare.

2. Din acest amestec se formeaza bile mici.

3. Morcovii si restul de ceapa tocata se rumenesc in grasime si se acopera cu zeama de
oase sau apa.

4. Dupa ce au fiert, adaugati bilutele de carne si orezul ramas si gatiti timp de 15-20 de
minute.

5. Apoi adaugati rosiile decojite tocate.

6. Ciorba este condimentata cu sos fiert, care este preparat din iaurt, ouale ramase si
faina, care sunt amestecate pana la omogenizare si incalzite cu agitare constanta pana
la ingrosare.

7. O portie din ciorba se adauga la final in sos, pentru a-l dilua, apoi se toarna incet
inapoi in ciorba, dupa ce aceasta a fost luata de pe foc. Nu se pune din nou la foc. Se
condimenteaza cu unt, piper si patrunjel.

ARDEI UMPLUTI CU OREZ SI CIUPERCI / LEGUME/

ardei, se pot folosi si gogosari - 1850 gr.
ulei de floarea soarelui 200 g.

orez 400 gr.

ciuperci proaspete 500 gr.

ceapa 300 gr.

rosii 500 gr.

patrunjel 50 gr.

piper negru 2 gr.

sare 15 gr.

Tehnologie de pregatire:

1. Selectati ardei de aceiasi marime, indepartati coditele si semintele, spalati si sarati
usor la interior.
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2. Ceapa decojita si tocata fin se rumeneste intr-o parte din grasime.

3. Adaugati orezul si o parte din rosiile tocate, ciupercile, decojite si feliate si o parte
din patrunjelul tocat fin.

4. Rumeniti pana cand amestecul scade, adaugati piper negru macinat, sare si putin / 1:
2in orez / apa fierbinte sau bulionul vegetal.

5. Se fierbe la foc mic pana se umfla orezul, apoi se umplu ardeii.

6. Aranjati ardeii umpluti intr-o tava sau o cratita, acoperiti cu restul de rosii tocate fin,
turnati grasimea ramasa si putin din zeama sau apa.

7. Ardeii se fierb sau se coc la cuptor la foc mic, pana ramane doar grasimea.

Tnainte de servire, presarati patrunjel tocat fin.

APERITIV DIN BRANZA S| OUA

branza de oaie 1300 g.

oua 12 buc.

unt 150 gr.

ardei iute rosu 3 gr.

usturoi 20 gr.

ulei de floarea soarelui 100 gr.

pentru decorare - patrunjel, rosie, castraveti, masline
Tehnologie de pregatire:

1. Branza se da prin razatoare.

2. Adaugati untul maruntit, ouale fierte razuite si condimentele.
3. Amestecati bine si adaugati amestecand continuu, ulei de floarea soarelui si usturoi
pisat.

Se serveste ca aperitiv.

KAVARMA KEBAP

file de pui 1700 gr.

ceapa 2000 gr.

ulei de floarea soarelui 150 g.

rosii 630 gr.

ardei rosu 400 gr.

ardei verde 400 gr.

piper negru 2 gr.

patrunjel 50 gr.

sare 3 gr.

ardei rosu 3 gr.

Tehnologie de pregatire:

1. Carnea este taiata in bucati, sarata si prajita in grasime.
2. Intr-un vas separat, incalziti grasimea ramasa si rumeniti ceapa tocata.
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3. Adaugati rosiile decojite si feliate, ardeii se prajesc pana ramane doar grasimea in
tigaie.

4. Legumele si condimentele prajite se amesteca cu carnea.

5. Coaceti timp de 2-3 minute in cuptor la temperatura moderata.

La servire fiecare portie se presara cu patrunjel tocat fin. Poate fi cu garnitura de orez
fiert, cartofi prajiti sau altele la cererea clientului.

Observatie: la legumele prajite se pot adauga 300 g ciuperci.

INVESTIM N VIITORUL TAU! GUVERNUL ROMANIE! GUVERNUL BULGARIEI

MERE COAPTE CU NUCI SI STAFIDE

6 mere de marime medie

4 linguri zahar

3 linguri de stafide

1 lingurita scortisoara

nuci faramitate

1 lamaie

10 grame de unt

1/2 portocala

2 linguri apa

Tehnologie de pregatire:

1. Merele se curata de seminte.

2. Pregatiti un amestec de zahar, nuci si stafide si adaugati condimentele.

3. Merele decojite se umplu cu amestecul preparat.

4. Deasupra se toarna sucul de portocale.

5. Puneti putin unt pe fiecare mar si aranjati-le intr-o tava cu 2-3 cm de apa.
6. Se da la cuptor pana se inmoaie, se toarna periodic deasupra cu siropul din tava
rezultat in urma coacerii.

Se servesc turnate cu acelasi sirop.

SALATA MLECHNA

castraveti 1 kg.

iaurt grecesc 700 g.

marar 30 g.

usturoi 15 gr.

sare 5 gr.

nuci 100 gr.

ulei de floarea soarelui 80 g.

Tehnologie de pregatire:

1. Castravetii sunt spalati, curatati de coaja si taiati in cubulete mici.
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2. Adaugati iaurtul grecesc, mararul tocat fin, uleiul de floarea soarelui, usturoiul
zdrobit cu sare si amestecati.
Servim salata presarata cu nuci, garnisim cu castravete sau masline.

INVESTIM N VIITORUL TAU! GUVERNUL ROMANIE! GUVERNUL BULGARIEI

RULADA DIN FILEU DE PORC

file de porc 2 kg.

sare 10 gr.

piper negru 3 gr.

ulei de floarea soarelui 150 g.

unt 50 gr.

lamaie 105 gr.

faina 50 gr.

suc de carne coapta 300 g.

bulion intunecat 600 gr.

vin rosu 100 gr.

Pentru umplutura:

cascaval 370 gr.

ciuperci sterilizate 600/300 gr.

patrunjel 40 gr.

Pentru garnitura - cartofi prajiti 1000 kg.

Tehnologie de pregatire:

1. Carnea curatata de piei se taie in lungime in portii si se subtiaza prin batere, se
presara cu sare si piper.

Umplutura:

2. Cascavalul se taie cubulete mici, ciupercile feliate, patrunjelul tocat fin si
ingredientele se amesteca.

3. Pe un capat al carnii, asezati umplutura si rasuciti-o pentru a obtine o forma de
rulou.

4. Se tavalesc in faina si se prajesc in grasime fierbinte.

5. In aceeasi grasime in care se prajesc fileurile, se prajeste faina, se dilueaza cu bulion
intunecat, se adauga suc de carne coapta, vin si mirodenii.

6. Fierbeti sosul timp de 30 de minute.

7. Filetul este servit cu sos si garnitura de cartofi prajiti sau alte garnituri la cererea
clientului.

Observatie: Rulada din fileu se poate coace la gratar.

CLATITE

lapte proaspat 600 gr.
faina 350 gr.
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oua 6 buc.

sare 5 gr.

unt 70 gr.

ulei de floarea soarelui 100 gr.

vanilie 4 gr.

Tehnologie de pregatire:

1. Ouale se bat bine.

2. Se adauga lapte, faina, sare si vanilie, sub agitare continua. 3. Amestecul trebuie sa
fie omogen, daca nu este, se poate trece prin sita.

4. Adaugati majoritatea uleiului de floarea-soarelui si amestecati din cand in cand
amestecul.

5. Intr-o tigaie uns& si incalzitd cu un polonic se toarnd un strat uniform de amestec,
care sa acopere fundul tigaii.

6. Clatita se prajeste pe ambele parti.

Clatitele gata sunt asezate una peste alta, unse cu unt. Se servesc garnisite cu
umplutura la cererea clientului:

Fructe si frisca

Dulceata

Ciocolata

Miere si nuci

Inghetata si nuci

Si orice combinatii preferate.

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 i
discutati pentru a clarifica
raspunsul cel mai corect la
intrebarea adresata. Acest
lucru poate duce la o
imbunatatire a metodei de
predare.
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Lista
comparativa

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

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

abilitatile au lucrat astazi si au|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
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 finvatat, 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 Iintelegerea
subiectul si dezvolta
abilitati precum
comunicare, prezentare,
lucru in echipa,

managementul timpului.

Intrebari de Cursantii scriu singuri intrebarile de | Evaluarea intrebarilor -
test generate testare si formuleaza raspunsurile in | adecvate si
de cursanti functie de materialul de curs. Acest | necorespunzatoare, bune si
lucru le permite cursantilor sa analizeze | rele impreuna cu

si sa evalueze subiectele cursului si sa | raspunsurile. Intrebérile
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verifice ce au invatat. bune pot fi utilizate 1in
evaluarea participantilor.
Rezumatul Profesorul rezuma subiectul verificand | Evalueaza rapid fiecare
subiectului cunostintele dobandite in timpul orei de | rezumat si evalueaza daca
curs. cursantii au inteles
conceptele de baza ale
temei.
Solutionarea Profesorul ofera cazuri practice care | Nivelul de intelegere a
studiilor de caz | rezolva multe dintre problemele din | materialului este verificat
timpul lectiilor. si, daca este necesar, se
lucreaza pe locuri slab
intelese din subiect.
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