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Consolidarea cunostintelor despre preparate romanesti
specifice sarbatorilor de Craciun si Paste

Familiarizarea cu istoria acestor sarbatori

Dezvoltarea abilitatilor necesare calcularii costurilor necesare
pentru a obtine preparate traditionale romanesti

Modul IV Productia gastronomica

Unitatea de invatare: Consumuri specifice de materii prime.
Tema: Calculul consumurilor specifice de materii prime si
auxiliare, conform retetelor

Elevii claselor a Xl-a

Mediu

Sala de clasa

Frontal, pe echipe

Flipchart, tabla, hartie, creioane colorate, laptop-uri, conexiune
la internet

50 minute

Umane: elevii claselor a Xl-a;

De timp: 50 min;

De documentare:
https://blog.liebherr.com/electrocasnice/ro/bucatele-
traditionale-de-paste/



https://blog.liebherr.com/electrocasnice/ro/bucatele-traditionale-de-paste/
https://blog.liebherr.com/electrocasnice/ro/bucatele-traditionale-de-paste/

https://historia.ro/sectiune/general/istoria-preparatelor-
romanesti-de-craciun-2228915.html
https://www.bucataras.ro/retete-sarbatori/pasti/
https://www.hendi.ro/blog/7-mancaruri-traditionale-romanesti-
de-craciun

Sa identifice preparatele romanesti specifice sarbatorilor de
Craciun si Paste

Sa enumere materiile prime si auxiliare necesare pentru
obtinerea preparatelor traditionale romanesti

Sa calculeze consumurile specifice de materii prime si auxiliare,
conform retetelor

Pasul 1.
Clasa este impartita in echipe de cate 4-5 elevi. Primele trei
grupe vor aduce exemple de preparate gatite in mod traditional
in Romania pentru sarbatorirea Pastelui si vor prezenta istoria
acestor preparate, accesand linkurile
https://www.bucataras.ro/retete-sarbatori/pasti/,
https://blog.liebherr.com/electrocasnice/ro/bucatele-
traditionale-de-paste/, iar celelalte trei grupe de elevi vor da
exemple de preparate traditionale romanesti gatite de Craciun
accesand linkul: https://www.hendi.ro/blog/7-mancaruri-
traditionale-romanesti-de-craciun,

DESCRIEREA https://higtoria.ro/gectiune/generaI/istoria—preparatelor—
ACTIVITATII PAS CU romanesti-de-craciun-2228915.html.

PAS Pasul2. o

Fiecare echipd va prezenta, la alegere, o reteta (ingrediente,
gramaje) pentru un preparat traditional specific sarbatorilor de
Craciun si Paste, utilizénd fisele de lucru nr. 1 si 2.
Pasul 3.
Fiecare echipd va calcula costurile necesare pentru obtinerea
preparatelor traditionale romanesti specifice sarbatorilor de
Craciun si de Paste, pe baza informatiilor prezentate in fisele de
lucru alocate (fisele de lucru nr. 3, 4)
Pasul 4.
Pe baza fisei de lucru alocate, fiecare echipa va calcula costul
unui meniu pentru seara de Craciun, respectiv al unui meniu
pentru seara de Paste.
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FISA DE LUCRU NR. 1

Preparate traditionale romanesti de Paste
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Denumirea preparatului:
Ingrediente: Gramaje:
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FISA DE LUCRU NR. 2

Preparate traditionale romanesti de Craciun
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Denumirea preparatului:

Ingrediente: Gramaje:
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FISA DE LUCRUNR. 3

Calculul costului unui preparat traditional roméanesc servit la masa de Paste

Drob de miel

Ingrediente: Preturi aferente (4 persoane):

+ 1 kgorgane de miel (inim3, e 1kg ficat =17 lei

ficat, plaméani) e Tkginima/ plamani-15 lei
+ 1 legaturd ceapa verde e 1 legaturd ceapa verde /
+ 1 legatura usturoi verde usturoi verde — 3 lei
+ 1 lingurita sare si piper e Ulei de masline—40lei /|
+ 4-5 linguri ulei de masline e 10 oud -15 lei
+ 4 oua

Friptura de miel

Ingrediente: Preturi aferente (4 persoane):
+ 2 pulpe de miel mici (1 kg) e 1Kkg pulpa miel - lei
+ 2 capatani usturoi e 1Kg usturoi - 8 lei
+ 300 ml vin alb e Ulei de masline—-40Ilei /|
+ Sare si piper e Mustar, 200g -7 lei
+ 50 ml ulei de masline e Vinalb, 750 ml - 30 lei
+ 2 linguri mustar
+ condimente
Pasca cu branza
Ingrediente: Preturi aferente (4 persoane):
500 g branza vaca e 1kg branza vaca - 25 lei
300 g zahar 1 kg zahar -5 lei
6 oua 10 oua - 15 lei

2 plicuri zahar vanilat
100 g stafide
200 ml sméantana

200 g stafide — 9 lei
500 ml smantana - 10 lei
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FISA DE LUCRU NR. 4

Calculul costului unui preparat traditional romanesc servit la masa de Craciun

Piftie
Ingrediente: Preturi aferente (4 persoane):
+ 2 kg capete de pui e 1Kkg capete de pui — 17 lei
+ 1Kkg carne pui e 1Kkg carne pui - 25 lei
+ 500 g morcov e 1kg morcov -13 lei
+ 500 g telind e 1kgtelind -9 lei
+ 500 g pastarnac e 1kg pastarnac - 10 lei
+ 1 lingurita sare si piper
Sarmale

Ingrediente: Preturi aferente (4 persoane):
+ 1,5 kg carne tocata de e 1kg carne tocataporc—25

porc lei
+ 300 g orez e Tkgorez-10 lei
+ O capaténd de varza e 1Kkg varza murata —13 lei

murata - 1 kg e Tkgceapa-7lei
+ 150 g ceapa e 11 ulei masline - 40 lei
+ 50 ml ulei de masline e 500 g pasta de tomate - 8
+ 100 g pasta de tomate lei

Cozonac moldovenesc

Ingrediente: Preturi aferente (4 persoane):
+ 1,7 kg faina e 1kg faind -6 lei
+ 10 oud e 1kg zahar -5 lei
+ 900 ml lapte e 10oua-15lei
+ 200 ml ulei e 200 g stafide -9 lei
+ 150 g unt e Tllapte -7 lei
+ 400 g zahar e 200 gunt-12lei
+ 100 g stafide e 200 gcacao -7 lei
+ 700 g nuca
+ 2 linguri cacao




