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Nu ne-a fost usor.

Dar a fost al nostru.
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,» Educatia nu pregdteste pentru viatd —
educatia este viata insasi."

JOHN DEWEY

» Dumitru Motoc" - Galati - 2025-2026



Cuvant Inainte

ceasta revista reflecta activitatile, experientele si evolutia elevilor din clasa a X-a F, desfasurate
pe parcursul acestui an scolar. Este rezultatul muncii lor constante, al implicarii si al dorintei de a

invdta prin practica si colaborare.

Pe parcursul anului, elevii au participat la activitdti educative, proiecte, ore de instruire practica si
experiente care i-au ajutat sa isi dezvolte competentele profesionale, dar si increderea in propriile forte.

Fiecare activitate a contribuit la formarea lor ca viitori profesionisti in domeniul turismului si alimentatiei.

Aceastad revista aduna o parte dintre aceste momente: reusite, incercdri, experiente noi si rezultate obtinute
prin munca in echipa. Ea surprinde nu doar ceea ce au realizat elevii, ci si modul in care au crescut

Impreund.

Ne dorim ca aceste pagini sa pdstreze o amintire frumoasa a acestui an si sa reflecte seriozitatea,

creativitatea si implicarea elevilor nostri.

Fiecare pagina a acestei reviste spune o poveste — despre un elev care a indraznit sa incerce, despre o
echipd care a ales sa lucreze impreund, despre momente care, desi par obisnuite, au lasat urme adanci.
Ospitalitatea nu se invata doar din carti; ea se traieste, se exerseaza si se simte in fiecare gest facut cu

grija fata de celalalt.

Suntem mandri de ceea ce am realizat impreuna si speram ca aceste pagini vor ramane o amintire
pretioasa pentru fiecare dintre voi — o dovadd ca munca serioasd, implicarea autenticd si dorinta de a

creste duc Intotdeauna spre rezultate frumoase.

Elena Armasu
PROFESOR COORDONATOR



Din Viata Clasel

Activitdati Educative

levilor de clasa a VIII-a li s-a oferit oportunitatea de a descoperi ce inseamna o zi de elev la
Motoc. Au vazut cum se lucreaza in domeniul turismului si alimentatiei, au urmarit demonstratii

practice si au Inteles ce presupune formarea ca ospatar.

Prin prezentdrile realizate, elevii au aflat despre activitdtile desfasurate n cadrul proiectelor Erasmus+ si

despre experientele care le ofera sansa de a invata si de a lucra Tn contexte europene.

Mesajul transmis a fost clar: meseriile se invata in timp, prin practica si implicare. La Motoc, elevii nu

doar invata, ci se formeaza pentru viitor, in contact direct cu realitatea si cu Europa.

Pentru elevii clasei a X-a F, aceastd experientd a Tnsemnat si un exercitiu de responsabilitate si

comunicare, oferindu-le ocazia de a reprezenta scoala Intr-un mod demn si profesionist.

BaRRACTICA
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Experienta Erasmus+

I %

Dutan Mihaela

Breaking the Filter — Media Literacy for a Global Perspective - KA210-SCH - 2025-2027

I — Cum a fost experienta ta in cadrul proiectului Erasmus+?

A fost o experienta diferita fata de activitatile obisnuite de la scoala si foarte placuta. Am avut ocazia sa cunosc

elevi din alte tari, sa vad cum lucreaza si sa particip la activitati interesante, intr-un mediu nou.

I — Ce activitdti ti-au pldacut cel mai mult?
Mi-au placut cel mai mult atelierele si dezbaterile despre educatia media. Am lucrat in echipa, am analizat

informatii si am Invatat sa ne exprimam opiniile. Activitatile au fost interactive si ne-au implicat pe toti.

I — Ce ai invdtat din aceastd experientd?
Am Tnvatat sa analizez mai atent informatiile, sa comunic mai bine cu ceilalti si sa lucrez in echipa. De asemenea,

am devenit mai deschisa si mai Tncrezatoare in mine.

| — Ce ti-a rdmas cel mai mult in minte?
Atmosfera, oamenii pe care i-am cunoscut si momentele petrecute Tmpreuna. A fost o experienta care m-a ajutat

sd vad lucrurile dintr-o perspectiva noua.

I — Ai recomanda aceastd experientd?

Da, as recomanda aceasta experienta oricarui elev. Este o oportunitate de a Tnvata lucruri noi, de a cunoaste alte

culturi si de a te dezvolta atat personal, cat si profesional.

Aceastd experientd a demonstrat cd invdtarea nu se opreste la clasd, ci continud prin colaborare, deschidere si implicare
in proiecte internationale.



Povestea Integrarii

Marchesi Fabrizio

Elev - Clasa a X-a F

Integrarea intr-un mediu nou nu este intotdeauna usoard, insd pentru Fabrizio aceastd experientd a devenit

un proces de adaptare si descoperire.

— Cum a fost inceputul pentru tine in aceasta scoald?
La Tnceput mi-a fost putin greu, pentru ca totul era diferit: limba, colegii, modul de lucru. Nu cunosteam pe

nimeni si a trebuit sa ma adaptez treptat.

— Ce te-a ajutat sd te integrezi?
Cel mai mult m-au ajutat colegii si profesorii. Au fost deschisi si m-au sprijinit, iar acest lucru m-a facut sa ma

simt mai Increzator.

— Cum te simti acum in colectiv?

Acum mai simt bine, m-am obisnuit cu scoala si cu activitatile. Imi place cd pot lucra in echipa si ca invat lucruri
noi.

— Ce ti-a pldcut cel mai mult?

Mi-a placut ca am putut sa contribui la activitatile clasei si ca am fost acceptat de colegi. M-a ajutat sa devin mai

deschis si mai sigur pe mine.

Experienta lui Fabrizio arata ca integrarea Tnseamna atat adaptare, cat si sprijin din partea celor din jur. Prin
rabdare si implicare, a reusit sa 1si gaseasca locul in colectiv si sa transforme aceasta etapa intr-un pas

important pentru viitor.

,»Scoala aceasta m-a invdtat cd nu conteazd de unde Vii,
ci cat de mult esti dispus sda ddruiesti."

MARCHESI FABRIZIO - CLASA A X-A F
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Articole de Specialitate

Retete si Tehnici

I %

In cadrul orelor de instruire practicd, elevii nu invata doar sa realizeze diferite sortimente de preparate, ci si sa
le serveasca Tn mod corect, respectand regulile de tehnica servirii. Astfel, fiecare preparat realizat devine o

etapa completd de formare profesionala, de la executie pana la prezentarea in fata clientului.

Clatite cu Ciuperci

Gustare caldd - Ore de instruire practicd

INGREDIENTE PREPARARE
— Clatite Se pregatesc clatitele subtiri, conform retetei clasice.

— Ciuperci Separat, se realizeaza umplutura din ciuperci si ceapad, cdlite
— Ceapa usor, cu smantana, sare Si piper.

— Smantana

Compozitia se introduce In clatite, care se ruleaza si se

— Ulei mentin calde pana la servire.

— Sare si piper

TEHNICA SERVIRII
Preparatul se serveste cald, pe farfurii intinse, incalzite in prealabil. Clatitele se aseaza ordonat, cu
deschiderea in jos, pentru un aspect ingrijit. Servirea se realizeaza prin partea dreapta a clientului, iar

ospatarul trebuie sa adopte o pozitie corecta si o atitudine profesionista.

a DE STIUT =

Mise-en-place Regula de aur

Mise-en-place-ul reprezinta totalitatea operatiilor de Atitudinea calma, zambetul discret si atentia la detalii fac
pregdtire, aranjare si verificare a salonului de servire, a  diferenta dintre un ospatar bun si unul excelent.
mobilierului si a obiectelor de inventar, Tnainte de sosirea

clientilor, pentru desfasurarea servirii in conditii de igiena,

ordine si estetica.
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Momente din orele de practica

,»In spatele fiecdrui preparat bine realizat se afld ore de exercitiu,

atentie la detalii si dorinta sincerd de a oferi ceva frumos."

Tehnica

Fiecare miscare in salonul de servire are un scop. De
la modul Tn care se tine tava, pana la unghiul de
prezentare al farfuriei — toate contribuie la imaginea

profesionista a ospatarului.

Vocatia

A alege meseria de ospatar inseamna sa iti placa sa
lucrezi cu oamenii si sa 1i primesti cu respect. Nu
este doar o meserie in care servesti la masad, ci una in
care trebuie sa fii atent, politicos si rabdator cu
fiecare client. Cand faci lucrurile cu grija, clientul se

simte bine primit si revine cu placere.



STIATI CA?

Ce sunt stelele Michelin?

Multi oameni au auzit de stelele Michelin, insa putini stiu
cu adevarat ce reprezintd. Ghidul Michelin a aparut in
Franta Tn anul 1900, creat initial pentru a ajuta soferii sa
gdseascda restaurante si hoteluri de calitate pe drum.
Treptat, a devenit cel mai prestigios sistem de clasificare

a restaurantelor din lume.

O stea Michelin nu se castiga usor — inspectorii
viziteaza restaurantele anonim, evaluand calitatea

ingredientelor, tehnica de preparare, personalitatea

O stea Michelin

Restaurant foarte bun n categorie sa. Merita o oprire daca esti in zona.

Doua stele Michelin

bucatarului si constanta experientei.

Merita un drum special. Bucataria este excelenta si oferda o experientd memorabila.

Trei stele Michelin

Experienta exceptionala si unica. Merita o caldtorie specialda. Cel mai inalt nivel al

gastronomiei mondiale.

Pentru noi, elevii de la calificarea Ospatar, stelele
Michelin reprezinta un standard la care aspiram.
Fiecare ora de practicd, fiecare masa aranjata cu
grija si fiecare preparat servit corect sunt pasi mici

spre excelenta in ospitalitate.

In Romania, primul restaurant cu stea Michelin a
aparut in 2021. Acest lucru arata ca si in tara
noastra gastronomia de calitate este recunoscuta la
nivel international — o motivatie in plus pentru

tinerii care aleg aceastd meserie.
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STIATI CA?

Cele mai neobisnuite restaurante
din lume

ci si prin ideile originale folosite pentru a atrage clientii.

£ MALDIVE

Restaurant sub apa

Construit sub nivelul marii, clientii iau masa In
timp ce privesc pesti si rechini inotand in jurul
lor. O experienta unica 1Intre ocean si

gastronomie.

Cel mai cunoscut este Ithaa Undersea Restaurant
— rezervdrile se fac cu luni fnainte, iar un pranz

poate costa cdteva sute de euro.

% BELGIA

Restaurant suspendat in aer

Mesele sunt ridicate cu macaraua la zeci de metri
Tnaltime, iar clientii iau masa deasupra orasului,
bucurandu-se de o priveliste spectaculoasa.
Conceptul ,,Dinner in the Sky" a ajuns in peste 45

de tdri. Fiecare masd gdzduieste 22 de persoane si

dureazd aproximativ o ord.

In diferite tdri existd restaurante care impresioneazd nu doar prin preparate,

GERMANIA
Restaurant in intuneric
Mesele sunt servite aproape complet pe intuneric,
pentru ca oamenii sa descopere gustul
preparatelor intr-un mod complet diferit, fara

distragerea vizuala.

Ospdtarii sunt nevdzdtori sau cu deficiente de
vedere — astfel restaurantul devine si un spatiu al

incluziunii si empatiei.

% FINLANDA

Restaurant de gheata

Peretii, mesele si scaunele sunt realizate din
gheata si zapada, iar atmosfera seamdna cu un
hotel polar. O experienta la granita dintre arta si

gastronomie.

Restaurantul este reconstruit in fiecare iarnd si
existd doar cdteva luni pe an — raritatea face parte

din experientd.

Pentru elevii care studiazd domeniul turismului si alimentatiei, aceste exemple aratd cdt de importantd este

creativitatea in industria ospitalitdtii. Astdzi, clientii cautd nu doar mancare bund, ci si experiente

memorabile.
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Ganduri de Incheiere

I %

Fiecare Tnceput aduce emotii, iar fiecare experienta lasa urme care ne formeaza. Dincolo de lectii si

activitati, raman oamenii, colaborarea si dorinta de a merge mai departe.

Aceasta revista nu este doar o colectie de momente, ci o marturie a implicarii si a cresterii fiecarui elev.
Fiecare activitate, fiecare proiect si fiecare reusita contribuie la formarea unui drum profesional bazat pe

seriozitate si respect pentru meseria aleasa.

In spatele fiecarei experiente se afla muncd, rabdare si sprijin reciproc. Elevii Tnvata sa isi depaseasca

emotiile, sa colaboreze si sa isi construiasca increderea in propriile forte.

Drumul continud, iar ceea ce s-a construit aici devine parte din viitorul fiecaruia. Fiecare pas facut in

prezent deschide noi oportunitati si ofera directie pentru ceea ce urmeaza.

Privim Tnainte cu Incredere, stiind ca fiecare experienta traita contribuie la formarea unor oameni pregatiti

pentru viata si pentru profesie.

Ceea ce am Invatat Ce ducem cu noi

Ca munca in echipa este mai valoroasa decat orice Amintiri, prietenii si lectii de viatd. Curajul de a
realizare individualda. Ca greselile sunt parte din incerca lucruri noi, deschiderea fata de lume si
procesul de formare. Ca fiecare zi de practica ne mandria de a reprezenta scoala noastra cu demnitate
aduce mai aproape de profesionisti. si profesionalism.

,, Fiecare experientd trditd astdzi devine un pas sigur spre viitor."

— ECHIPA REDACTIONALA - VOCEA TINERILOR
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a MULTUMIRI =

Le multumim elevilor clasei a X-a F pentru implicarea, seriozitatea si
creativitatea de care au dat dovada pe parcursul realizarii acestei reviste.
Multumim cadrelor didactice pentru sprijinul oferit, pentru indrumare si

pentru contributia constantd la formarea elevilor, atat profesional, cat si

personal.
COORDONATOR REDACTIE
rof. Elena Armasu Elevii clasei a X-a F
p S

MEMBRI ECHIPA

prof. Istrate Doina Mirabela - prof. Capatana Simona - prof. Iroveanu Aura

,Aceastd revista este rodul muncii, al rabddrii si al dorintei de a ldsa

ceva frumos in urmd."

ECHIPA REDACTIONALA - VOCEA TINERILOR



