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1. Obiectivul cursului

Dupa finalizarea pregatirii profesionale, cursantul trebuie:

- sa cunoasca cadrul legal pentru servire 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;

- sa cunoasca specificul alimentelor si servirea lor, tipice 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
servire 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 tehnicile de servire a alimentelor si
bauturilor in Romania si Bulgaria;

o Dobandirea de cunostinte si abilitati pentru prezentarea de alimente si bauturi in
Romania si Bulgaria.

2. Grupul tinta
Persoanele care au urmat o pregatire profesionala pentru profesia barman/ospatar 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)

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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4. Continut
Temele din programa de instruire a cursului ”Ospatar” 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:
Legislatia in 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.
Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria.
5. Tehnici de servire si prezentare a alimentelor si bauturilor in Romania si Bulgaria.
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.

N W N -

6. Programa scolara

Profesia Ospatar-barman Cod:
811080
Specialitate Servire in unitatile de alimentatie publica 8110801

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

Numele categoriei: Legislatia in domeniul alimentatiei publice din
Romania si Bulgaria

Rezultat in urma cursului: Cunoaste cadrul legal al alimentatiei publice din
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Romania si Bulgaria

Cunostinte teoretice

e Cunoaste documentele de reglementare pentru
Romania si Bulgaria legate de activitatea de ospatar

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 wunitatea de
alimentatie

Conditii de
desfasurare a cursului:

e Sala de clasa

e Calculator

e Multimedia

e Materiale de studiu

Mijloace de
evaluare:

Mod:
e Examen scris

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:
e Legislatia din Romania / Bulgaria pentru
alimentatia publica;
e Organizarea Si controlul respectarii
reglementarilor in unitatile de alimentatie din
Romania / Bulgaria

Numele categoriei:

Sanatatea si siguranta la locul de munca in Roméania
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

e Utilizeaza mijloace de protectie corespunzatoare
impotriva incendiilor (pompa de incendiu, stingator
de incendiu etc.) in conformitate cu regulile de
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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 Este familiarizat cu factorii care au modelat
bucataria nationala din Romania si Bulgaria - etnii,
istorie, influente straine

e Cunoaste mancarurile traditionale care sunt
pregatite pentru diferite ocazii si sarbatori

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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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 Cunoaste noi modalitati de procesare a alimentelor

e Participa la instruirea  personalului  pentru
implementarea de noi retete

Competente

e Participa la 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
necesare

meniu specific cu produsele

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
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:

Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si
Bulgaria

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

¢ Calculator

e Multimedia

e Materiale de studiu
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

Continutul acestui material nu reprezinta in mod necesar pozitia oficiala a Uniunii Europene.
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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: Tehnici de servire si prezentare a alimentelor si
bauturilor in Romania si Bulgaria.
Rezultat in urma cursului: Cunoaste  particularitatile ~ combinarii  tipurilor

traditionale romanesti si bulgaresti de mancare si

bauturi. Stapaneste cunostinte despre pregatirea salii

comerciale pentru un eveniment specific sau pentru

primirea oaspetilor de zi cu zi. Cunostinte despre

prezentarea de alimente si bauturi, specifice

Romaniei si Bulgariei. Relatiile cu oaspetii si

organizarea procesului de munca, tipice pentru

Romania si Bulgaria in domeniul alimentatiei publice.

Cunostinte teoretice e Cunoaste standardul de restaurant pentru servirea
oaspetilor din Romania si Bulgaria

e Cunoaste tehnologia pentru servicii in domeniul
turismului, tipica pentru ambele tari

e Cunoaste tehnicile de servire si prezentare a
alimentelor si a bauturilor specifice ambelor tari

Aptitudini e Respecta standardul de restaurant pentru servirea
oaspetilor din Romania si Bulgaria

e Implementeaza si observa tehnologia de servire in
domeniul turismului, tipica pentru ambele tari

e Aplica tehnicile de servire si prezentare a
alimentelor si a bauturilor specifice ambelor tari

Competente e Participa la procesul general de primire, servire si
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trimitere a oaspetilor

e Participa la pregatirea salii, in conformitate cu
cerintele si cu ocazia respectiva

e Respecta cerintele regulamentare specifice ambelor
tari

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 Organizarea unei mese pentru o ocazie speciala
conform traditiei romanesti si celei bulgaresti si
prezentarea mancarii si bauturilor servite

Conditii de
desfasurare a
evaluarii:

e Sala de clasa

¢ Materiale de examinare

e Sala comerciala

e Materiale pentru examenul practic

Criterii de

Pentru modul 1:

evaluare: e Cunoaste standardul de restaurant pentru servirea
oaspetilor din Romania si Bulgaria
e Are  cunostinte teoretice despre tehnologia
serviciilor in domeniul turismului, tipice pentru
ambele tari
Pentru modul 2:
e Pregateste sala in conformitate cu cerintele si cu
ocazia respectiva
e Selecteaza tehnici adecvate pentru servirea si
prezentarea alimentelor si bauturilor specifice
ambelor tari
Distributie dupa tipul de pregatire, materii de curs si ore
Ne Tipuri de pregatire profesionala, materii de curs Numarul de
ore de curs
9
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I Legislatia in domeniul alimentatiei publice din Romania si 1
Bulgaria
Il Sanatatea si siguranta la locul de munca in Romania si Bulgaria 1
Il. Tehnici si tehnologii culinare in Romania si Bulgaria 4
Iv. Pregatirea alimentelor tipice pentru Romania si Bulgaria. 6
V. Tehnici de servire si prezentare a alimentelor si bauturilor in 6
Romania si Bulgaria
VI. Practica didactica in propria tara 16
Vil. 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
7. Programa scolara
Distributie dupa tipul de pregatire, materii de curs, teme si ore
Ne Teme Numarul de
ore de curs
Pregatire teoretica
I Legislatia in domeniul alimentatiei publice din Romania si 1

Bulgaria

pentru bulgari

1. Legislatia in domeniul alimentatiei publice din Romania: 1

- reglementarile din domeniul alimentatiei publice

- documente de reglementare - structura si domeniu de
aplicare

pentru romani

1. Legislatia in domeniul alimentatiei publice 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

10
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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

1. Tehnici si tehnologii culinare in Romania si Bulgaria 4
pentru bulgari
1. Caracteristicile bucatariei nationale romanesti: 1
- caracteristica
- 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: 1

- 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: 1

- caracteristica

- etnii

- hranirea de-a lungul secolelor in tarile bulgare

- popoarele care au influentat bucataria nationala bulgareasca

- factori pentru modelarea specificului bucatariei nationale
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bulgaresti
2. Bucataria bulgara - sarbatori, traditii, obiceiuri: 1
- 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
pentru bulgari
1. Combinarea produselor vegetale si animale pentru prepararea 1
preparatelor tipice din bucataria romaneasca
2. Combinarea tipurilor de produse de baza pentru prepararea 2

mancarurilor tipice din bucataria romaneasca, combinatia de
culori si conform unei diete sanatoase

3. Tehnici caracteristice si procese termice pentru prelucrarea 2
produselor, tehnici moderne in bucataria romaneasca, tehnici
combinate

4. Tipuri de condimente utilizate in bucataria romaneasca. 1

Combinarea condimentelor in mancarurile tipice romanesti.
Combinatie de culori si gusturi
pentru romani

1. Combinarea produselor vegetale si animale pentru prepararea 1
preparatelor tipice din bucataria bulgareasca
2. Combinarea tipurilor de produse de baza pentru prepararea 2

mancarurilor tipice din bucataria bulgareasca, combinatia de
culori si conform unei diete sanatoase

3. Tehnici caracteristice si procese termice pentru prelucrarea 2
produselor, tehnici moderne in bucataria bulgareasca, tehnici
combinate

4. Tipuri de condimente utilizate in bucataria bulgara. 1

Combinarea condimentelor in mancarurile tipice bulgaresti.
Combinatie de culori si gusturi
V. Tehnici de servire si prezentare a alimentelor si bauturilor 6
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in Romania si Bulgaria
pentru bulgari

1. Standardul de restaurant pentru servirea oaspetilor din 1
Romania si tehnologia de servire in turism

2. Tehnici de servire tipice pentru Romania. Pregatirea salii in 3
functie de eveniment, combinatie de mancare si bauturi.

3. Prezentarea alimentelor si a bauturilor in functie de ocazie si 2
scop:
- de zi cu zi
- de sarbatoare
- religios

pentru romani

1. Standardul de restaurant pentru servirea oaspetilor din 1
Bulgaria si tehnologia de servire in turism

2. Tehnici de servire tipice pentru Bulgaria. Pregatirea salii in 3
functie de eveniment, combinatie de mancare si bauturi.

3. Prezentarea alimentelor si a bauturilor in functie de ocazie si 2
scop:
- de zi cu zi
- de sarbatoare
- religios

Numarul total de ore de curs 18

Practica didactica in propria tara

Practica didactica
l. Tehnici de servire si prezentare a alimentelor si bauturilor 16
in Romania si Bulgaria

pentru bulgari
1. Servirea de mancare si bauturi pentru o vacanta de familie in 8
Romania - pregatirea salii, selectarea meniului, aranjarea
mancarurilor si bauturilor din meniu, servirea oaspetilor in
timpul evenimentului, facturare si plata, debarasarea si
punerea in ordine a salii.

pentru romani
2. Servirea de mancare si bauturi pentru o vacanta de familie in 8
Bulgaria - pregatirea salii, selectarea meniului, aranjarea
mancarurilor si bauturilor din meniu, servirea oaspetilor in
timpul evenimentului, facturare si plata, debarasarea si
punerea in ordine a salii.

pentru bulgari
3. Servirea de mancare si bauturi pentru o sarbatoare religioasa 8
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in Romania - pregatirea salii, selectarea meniului, aranjarea

mancarurilor si bauturilor din meniu, servirea oaspetilor in

timpul evenimentului, facturare si plata, debarasarea si

punerea in ordine a salii.

pentru romani

4. Servirea de mancare si bauturi pentru o sarbatoare religioasa 8

in Bulgaria - pregatirea salii, selectarea meniului, aranjarea

mancarurilor si bauturilor din meniu, servirea oaspetilor in

timpul evenimentului, facturare si plata, debarasarea si

punerea in ordine a salii.

\ Numarul total de ore de curs

Practica didactica in Romania / Bulgaria

Practica didactica

l. Tehnici de servire si prezentare a alimentelor si bauturilor 8

in Romania si Bulgaria

- introducerea meniul actual bulgar / roman

- selectie de mancaruri si bauturi din meniu si servire - pana
la 10 clienti

- prezentarea felurilor de mancare si a bauturilor,
consultarea clientilor pentru combinarea felului de
mancare cu o bautura potrivita

- specificul alimentelor si bauturilor care se servesc in
Romania / Bulgaria

Il. Tehnici de servire si prezentare a alimentelor si bauturilor 8

in Romania si Bulgaria

- pregatirea salii comerciale pentru un eveniment oficial, la
discretia profesorului

- aranjarea meselor cu mancare si bauturi in functie de
eveniment

- prezentarea preparatelor si bauturilor selectate si
descrierea tehnologiei de gatit

- relatiile cu oaspetele - comportament, atitudine, eticheta

- servirea si amenajarea salii

1. Tehnici de servire si prezentare a alimentelor si bauturilor 8

in Romania si Bulgaria

- pregatirea salii comerciale pentru un eveniment de firma

- aranjarea meselor cu mancare si bauturi in functie de
eveniment

- prezentarea preparatelor si bauturilor selectate si
descrierea tehnologiei de gatit

- relatiile cu oaspetele - comportament, atitudine, eticheta
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- servirea si amenajarea salii

Tehnici de servire si prezentare a alimentelor si 8
bauturilor in Romania si Bulgaria

- vizita la crama/ restaurant:

- 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

- cunoasterea mancarurilor potrivite pentru a fi servite cu
sorturile de vin respective

Numarul total de ore de curs

Numarul total de ore de teorie

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 ,,ospatar / barman”

»,Ospatarul / barmanul” intampina, serveste si trimite oaspetii intr-o unitatea de
alimentatie publica. Principalele responsabilitati:

Incarca si pregateste salile de restaurante, baruri, zone comune, sectoare pentru
primirea si servirea oaspetilor in conformitate cu regulile tehnologice;

Primeste rezervatii pentru locuri in restaurant si bar si actioneaza in caz de anulare;
Face comenzi, pregateste si toarna bauturi, serveste mancare si bauturi, deserveste
si plateste comenzile;

Respecta regulile stabilite pentru servirea tipurilor de feluri de mancare si bauturi;
Participa la organizarea degustarilor, sampling, prezentarilor si promotiilor de
alimente si bauturi;

Participa la dezbateri zilnice si saptamanale si la discutii operationale si probleme in
servire si organizarea muncii, precum si la schimbari ale mancarurilor care nu sunt
reflectate in lista de meniuri si la noi forme de servire;

Studiaza cererea consumatorilor;

Controleaza activitatea ajutorului de ospatar si a picolului in ceea ce priveste starea
salilor comerciale, barurilor, spatiilor comune, birourilor si spatiilor functionale si
intretinerea curenta a acestora;

Poarta uniforma si haine de lucru, isi mentine curatenia si disciplina;

Stapaneste contabilitatea primara in restaurant si bar;
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- Ajuta la umplerea zilnica a restaurantului si a barului, la vanzari si evenimente
suplimentare la acestea;

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

”barman/ospatar”)

INVESTIM TN VIITORUL TAU!
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9. Cerinte pentru baza materiala

Pregatirea in teoria profesiei se desfasoara in salile de clasa si in practica de formare -
in restaurante de formare si baruri de instruire sau in restaurante si unitati de
divertisment, cursantii fiind 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.

(Descrierile au fost luate din ”Cerintele educationale de stat” pentru profesia de
”barman/ospatar”)

10. Cerinte pentru profesorii de teorie si practica

Pregatirea profesionala in teorie in profesia ,barman / ospatar” este realizata de
persoane cu grad de calificare educationala ,master”, ,licentiat” in specialitati din
domeniul profesional ,,Turism” in domeniul invatamantului superior ,Stiinte sociale,
economice si juridice” si in specialitati corespunzatoare subiectelor pregatirii
profesionale. n practica ”Grad de calificare educationala”, ,specialist”, ,licentiat”,
,,master” in domeniul ,,turismului”.

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
”barman/ospatar”)

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. in 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 - pregatire practica

In 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
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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.

INVESTIM TN VIITORUL TAU!

GUVERNUL ROMANIE| GUVERNUL BULGARIEI

12. Abilitati soft necesare pe care trebuie sa le aiba barmanul / ospatarul

Potrivit reprezentantilor industriei culinare, care au luat parte la sondajul desfasurat in
cadrul proiectului ICAR privind abilitatile soft necesare pe care trebuie sa le aiba
persoanele care lucreaza ca ospatari sau barmani, au fost identificate urmatoarele
abilitati - Abilitati de comunicare, Creativitate si inovare, Cunoasterea limbilor straine,
Munca in echipa, Abilitati de prezentare a alimentelor.
Profesorul cursului scurt ”Ospatar”, 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.
Abilitatile soft prioritare pentru profesia de ospatar
> Abilitati de comunicare - Pentru ospatar comunicarea cu clientul este importanta
pentru a-l castiga in calitate de consumator, iar acest lucru se realizeaza nu numai
verbal, ci si cu limbaj corporal - prezenta pozitiva, calm si incredere, dorinta de a fi
intotdeauna in slujba clientului si de a ii urmeaza dorintele. Aceasta este o abilitate
dificila de asimilat, mai ales daca nu aveti talent innascut si gandire formata in
aceastd directie. In plus, ospatarul trebuie si arate bine si si radieze de curatenie,
sa fie ordonat, sa aiba un aspect bine intretinut, deoarece el este chipul
restaurantului, iar aspectul sau formeaza impresia si perceptiile clientului. Aspectul
exterior este, de asemenea, parte a comunicarii, deoarece vorbeste vizual cu
clientii.

> Creativitate si inovatie - Depinde de chelneri sa comercializeze un produs si pentru a
face acest lucru este necesar sa aplici o noua abordare si creativitate. Uneori,
intoarcerea a ceva vechi si uitat se transforma intr-o inovatie si castiga multi clienti.
Ospatarul este creativ atunci cand exista o situatie de conflict, pentru ca oricat de
instruit este sa reactioneze in astfel de cazuri, fiecare persoana este diferita si
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uneori abordarea standard nu este potrivitd. in general, cand munca implicd oameni
si isi satisface dorintele, o abordare creativa este foarte importanta. Profesorul
poate juca impreuna cu grupul diferite cazuri pentru a testa abilitatile.

INVESTIM TN VIITORUL TAU!
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» Competenta in limbi striine - In lumea de azi, stipanirea a doua sau mai multe limbi
straine este o necesitate, mai ales atunci cand munca implica oameni din diferite
tari. In domeniul turismului, cunoasterea unei limbi strdine a devenit deja parte a
abilitatilor profesionale. Exista inca profesii in care nu este strict obligatoriu, dar in
procesul de munca, lipsa acestei abilitati impiedica indeplinirea cu succes a
indatoririlor. Pentru barman si ospatar, competenta de a stii o limba straina devine
deja parte a abilitatilor de comunicare. Lumea globalizata si libera circulatie a
oamenilor predetermina nevoia acestei abilitati si oricine doreste sa se dezvolte in
domeniul serviciilor trebuie sa stapaneasca cel putin o limba straina la nivelul
comunicarii. Desigur, exista un curs specializat de limba straina - include concepte
specifice domeniului, dar acest lucru nu se aplica activitatii barmanului si
chelnerului, deoarece comunicarea lor cu clientul este deschisa si depaseste
vocabularul profesional.

» Munca in echipa - Munca buna este o echipa buna - aceasta intelegere se aplica in
vigoare atunci cand vine vorba de lucru intr-un restaurant. Sincronizarea actiunilor
chelnerilor cu ceilalti angajati din restaurant este o garantie ca procesul de servire
merge bine. Lucrul in echipa de succes necesita o buna comunicare si intelegere a
restului echipei, asistenta reciproca si asumarea initiativei si a responsabilitatii.
Intregul proces este important, nu individul din el. Cand fiecare angajat este la locul
lor si este responsabil fatd de sarcinile sale, munca in echipa este foarte usoara. in
cazul unei situatii critice, echipa este cea care poate prelua conducerea si poate
servi ca un tampon pentru a preveni problema sa ajunga la client. Prin sarcini
adecvate, abilitatile de lucru in echipa ale fiecarui elev pot fi testate si ajustate;

> Abilitati de prezentare a alimentelor - Tipul de mancare si bauturi sunt importante,
dar aceeasi importanta o are prezentarea produsului de catre ospatar si barman.
Acest lucru necesita cunoasterea produselor, calitatile lor, procesarea, modul in care
acestea afecteaza organismul si o cultura generala bogata. Cunoasterea
nationalitatilor de care sunt clientii este deosebit de importanta, deoarece fiecare
nationalitate are preferinte specifice de gust si atitudini fata de natura. Ospatarul,
care participa la selectia unui fel de mancare din meniu, trebuie sa tina cont de
aceste caracteristici atunci cand ofera un produs si cand il prezinta. Prezentarea
alimentelor necesitd cunostinte multiculturale. Tn orele de practica, este
recomandabil sa acordati o atentie deosebita proiectarii si prezentarii produselor, in
functie de ocazie si locul de livrare; Este deosebit de important sa se insceneze
situatii cu clienti din diferite culturi si religii;

13. Anexe

Romania
MAMALIGA
18
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Mamaliga este un preparat traditional romanesc. Se prepara din faina de porumb. Exista
mai multe optiuni pentru servirea mamaliga - presarata deasupra cu boia de ardei, ulei
si branza sau inmuiata in lapte sau smantana.

Ingrediente:

300 gr. faina de porumb

200 gr. branza de vaci

60 gr. ceapa

100 gr. slanina

15 ml. ulei

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

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

3. Reduceti caldura si gatiti in continuare, 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

INVESTIM N VIITORUL TAU! GUVERNUL ROMANIE! GUVERNUL BULGARIEI

RETETA DE COZONAC A LUI CHEF CATALIN SCARLATESCU

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.
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4. Puneti faina intr-un vas si turnati pe ordine, amestecand bine, galbenusul, laptele
impreuna cu zaharul topit si untul si portocalele confiate. Trebuie sa obtineti un aluat
omogen, gros si elastic.

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

6. Luati apoi o bucata de aluat, intindeti-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.

INVESTIM TN VIITORUL TAU!
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MITITEI

Mititeii sunt carnati mici, tipici pentru Dobrogea de Nord si Moldova. Pot fi copti la
cuptor sau pe gratar, dar sunt mai gustosi 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 vas, 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.

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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GOGOSI
Gogosile sunt un tip de gogosele si sunt de obicei servite ca desert. Sunt foarte populare
si iubite in Romania.

INGREDIENTE

500 g faina

250 ml apa (calda, dar nu neaparat!)

25 g drojdie proaspata

50 ml unt

2-3 linguri zahar

2 flacoane de vanilie

1 lingura sare

1. Drojdia se dizolva in putina apa rece. Daca aveti drojdie uscata, utilizati doar 10
grame.

2. Intr-un vas mare amestecati sare si drojdia dizolvata in apa caldutd, esenta, untul.

3. Turnati treptat agitand continuu restul de apa calda pana cand se obtine un aluat
omogen si lipicios care nu se lipeste de maini.

4. Acoperiti aluatul cu un prosop (de preferinta) si lasati-l sa creasca pana se dubleaza
in volum.

5. Se amesteca aluatul de 2-3 ori si se intinde. Se lasa la odihnit 2-3 minute.

6. Incalziti ulei intr-o tigaie mare si prajiti gogosile.

7. Cand ati terminat, asezati-le pe un prosop de hartie care sa absoarbe excesul de ulei.
8. Se presara cu zahar vanilat.

PAPANASI PRAJITI, CU DULCEATA SI SMANTANA

Papanasi prajiti cu dulceata si smantana - un desert traditional romanesc, care vine din
Moldova, extrem de popular in Dobrogea de Nord.

Ingrediente:

250 de grame de branza de vaci

3 linguri de faina

1 ou

1 lingurita de bicarbonat

1 lingurita de otet

1 ulei de prajit

300 ml. smantana

1. Cana de dulceata dupa gust

1. Bateti bine oul intr-un vas.

2. Adaugati bicarbonatul, stins cu o lingurita de otet in prealabil.

3. Adaugati branza si amestecati bine.

4. Faina se adauga treptat pe masura ce se absoarbe, se framanta cu mana.
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5. Din aluatul rezultat se formeaza un tip de gogoasa cu o gaura in mijloc si un numar
egal de bile din acelasi aluat.

4. Intr-o tigaie adanca si mare, antiaderent, puneti uleiul la foc.

5. Gogosile si bile se prajesc pana se rumenesc bine pe ambele parti.

6. Puneti-le pe hartie sa se scurga, apoi decorati cu smantana si gem.

INVESTIM TN VIITORUL TAU!
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LANGOSI - RETETA TRADITIONALA

Gogosi delicioase umplute cu branza cunoscute sub numele de langosi. Pot fi umplute cu
gem de capsuni, crema de ciocolata, fructe, branza dulce si stafide, sunca si multe
altele.

Ingrediente:

250 g faina

150 ml. apa calda

1/2 cub drojdie proaspata

1 varf de sare

2 linguri zahar

2 cani de ulei

Pentru umplutura:

200 g branza sarata sau alte umpluturi la alegere

1. Intr-un bol amestecati drojdia cu apa caldut3, sare si zahar.

2. Adaugati faina si amestecati bine.

3. Puneti aluatul intr-un vas uns cu ulei si acoperiti cu o carpa.

4. Se lasa la cald, fara curent, timp de aproximativ 30 de minute.
5. Puneti grasimea intr-o tigaie pentru a se incalzi.

6. Aluatul se rupe cu o lingura sau cu mainile.

7. Bucatile de aluat trebuie sa fie la fel.

8. Pot fi lasate fara umplutura, dar pot fi pregatite cu umplutura.
9. Tn mijlocul fiecdrei bucati se pune umplutura (branzd, branza cu ierburi, stafide,
fructe, gemuri etc.).

10. Marginile se lipesc ca un plic si li se dau drumul in uleiul incins.
11. Prajiti aproximativ 2 minute pe fiecare parte, pana cand se rumenesc.
12. Indepartati langosii pe hartie pentru a se scurge.

Se presara cu zahar pudra sau scortisoara dupa gust. Serviti cald.

Bulgaria

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
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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 tocata 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.

9. Taiati prapurul de miel in bucati.

10. In fiecare bucatd de prapure puneti 2-3 linguri de amestec racit 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.

INVESTIM N VIITORUL TAU! GUVERNUL ROMANIE! GUVERNUL BULGARIEI

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.
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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. Tmpartiti 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.

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.
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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.

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.

PLACINTA DE DOVLEAC

foi de placinta 400 g

untdevaci-125¢g

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, presarati 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.

Se serveste ca aperitiv.
KAVARMA KEBAP

file de pui 1700 gr.

ceapa 2000 gr.

ulei de floarea soarelui 150 g.
rosii 630 gr.
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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.

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.

PLACINTA TMPACHETATA DE LA DURANCULAC

Acest tip de placinta este tipic zonei Duranculac. Reteta este veche si specifica. Se
numeste pachetel, deoarece foile se impacheteaza atunci cand este pregatita.
Ingrediente:

apa 300 ml.

ulei de masline 1 lingura

otet de cidru de mere 2 linguri

unt

faina

Umplutura:

1 kg. spanac

3 linguri untura de porc

3 oua

1 legatura de marar

1 cana branza rasa

Mod de pregatire

1. Se cerne faina intr-un vas adanc. In mijloc se formeaza o gaura.

2. Puneti apa, uleiul de masline si otetul la mijloc.

3. Amestecati un aluat moderat ferm.

4. Lasati aluatul sa se odihneasca 15-20 de minute, apoi impartiti-l in patru bile.

5. Intindeti fiecare bild de aluat intr-o foaie cu diametrul de 30 cm, care se unge cu unt
topit.

6. In mijlocul acesteia se formeaza un cerc cam cat o farfurioard, iar periferia acesteia
se taie radial in 8-10 parti, care se pliaza pe cercul din mijloc.
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7. Se intind patru foi cu dimensiunea tavii de diametru 45-50 cm.

8. Se aseaza prima si a doua foaie, care se presara cu unt topit.

9. Taiati spanacul fin si prajiti-l in untura pana se evapora apa.

10. Dupa ce s-a racit, se adauga ouale, mararul tocat fin si branza rasa.

11. Pe a doua foaie intindeti umplutura.

12. Deasupra se aseaza a treia si a patra foaie, presarandu-se unt intre ele.
13. Taiati placinta in patrate sau romburi, presarati cu unt.

14. Se coace la cuptor cu temperatura moderata.

Se serveste cu iaurt.

PAINE CU MAIA

Ingrediente:

450 g faina alba

50 g faina de secara

180 g maia

330 g apa rece

1 lingura ulei de masline

10 g sare (macinata, de mare)

2 linguri de susan

gris de porumb (malai) pentru presarare deasupra

1 lingurita ulei de masline pentru uns

1. Din toate produsele se amesteca un aluat

2. Se muta intr-un vas uns cu ulei de masline, acoperiti cu folie si lasati sa creasca 4-6
ore.

3. Apoi puneti aluatul pe 2 tocatoare din silicon unse cu ulei de masline, sau pe hartie
de copt si se intinde cu mainile unse pana cand se formeaza un patrat de 40x40 cm.

4. Apoi se pliaza cu o treime din dreapta si din stanga sub forma de plic si 1/3 de sus si
de jos. Idea e sa se formeze o scrisoare de 15x15 cm.

5. Se intoarce in vasul uns si se lasa sa se odihneasca 45 de minute acoperit cu folie.

6. Aceasta tehnica se repeta de inca 2 ori.

7. Puneti aluatul in forma de paine intr-o tava de copt presarata cu gris de porumb.

8. Se unge cu apa rece si se presara cu gris de porumb deasupra.

9. Incalziti cuptorul la 250 de grade cu ventilatorul si asezati un vas cu apa clocotita in
partea de jos.

10. Dupa ce aburul se imprastie, se introduce tava, coaceti painea timp de 20 de
minute.

11. Se reduce apoi la 230 de grade si se coace inca 20 de minute.

12. Scoateti pe un gratar si lasati sa se raceasca. Apoi se taie in felii.
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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.

Lista
comparativa

Cursantii completeaza ) 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

Dezbaterea ca tehnica de evaluare nu

Se evalueaza intelegerea
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cursanti

numai ca reflecta subiectele pe care

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

instrument incercat 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.

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 si
necorespunzatoare, bune si
rele impreuna cu
raspunsurile. Iintrebarile
bune pot fi utilizate in

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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