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In domeniul alimentatiei publice, una dintre activitatile de baza ale
munca nu se mai poate desfasura numai pe baza de experienta proprie, de
de intuitie, ci necesita o permanenta preocupare pentru autoperfectionare din partea
lucratorilor din restaurante, baruri, braserii, bucatarii, cofetarii,.

Calitatea serviciilor din cadrul alimentatiei publice presupune Tnsg, in afara de
promovarea larga a bucatariei romanesti pentru toate varstele si pentru toate gusturile,
o conduita exemplara din partea lucratorilor acestui proGl, ordine, discipling, pasiune
Tn munca, daruire, dragoste si devotamentpentru meseria aleasa.

Ospatarul (chelnerul) asigura servirea consumatorilor cu produsele
alimentare solicitate, intr-un local de alimentatie publica. Serveste la cererea
consumatorilor preparate culinare, bauturi si alte produsecomestibile. Obiectivul
minimal pe care-1 urmareste este satisfacerea momentana a consumatorului, iar
obiectivul maximal este sa-1 convinga pe acesta ca, de Secare data cand va reveni,
va avea aceleasi satisfactii.

Serviciul propriu-zis consta in primirea clientilor si stabilirea relatiei

cu acestia .

Tinuta lucratorului din alimentatia publica, zadmbetul permanent care trebuie
Tnsoteasca Tn contactul cu turistii infrumuseteaza activitatea din alimentatia
publica, o fereste de oboseald, plictiseala, de Tmbatranire.

In contextul unor asemenea preocupari si tendinte, a caror concretizare practica
nimeni nu o poate contesta, elevii, ocupa un loc din ce Tn ce mai importantin viata
economica si sociala a scolii si, pe mai departe a tarii, parcurgand cele 3 nivele de
pregatire pentru dobandirea certificatelor de competenta si calificare in domeniul
alimentatiei publice si turismului.

De-a lungul timpului, prin serviciile elevilor de la acestproSl, s-a contribuit la
pregatirea si servirea meselor festive, organizate Tn scoala sau la agentii economici
parteneri ( cu ocazia Zilelor Scolii, de 8 Martie, de Craciun, de Revelion, banchete,
cu ocazia trecerii pe lanoi agrupurilor de colegi de la Piatra Neamt, Targu Neamt,

Mangalia sau al partenerilor din Belgia)
Tu, artist al artei de servire,
| Fii ospitalier dintr-o privire,
' Demonstreaza totul, asa incat,
Oaspetele care-ti calca-n prag,
N JK Samai vina, sa consume de-al tau drag.

(Pastorel Teodoreanu)
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Formarea elevilor pentru caliGearea de bucatar are drept scop
Tnsusirea unui set de competente care permit absolventilor sa desfasoare
activitati specifice meseriei: sa stabileasca meniul, sapregateasca alimentele,
sa organizeze si sa coordoneze munca in bucatarie.

Elevii deslusesc tainele meseriei de bucatar intr-un ambient utilat
la cele mai Tnalte standarde, oferindu-li-se astfel o ocazia de ase dezvolta
personal si profesional.

Pregatirea teoretica se desfasoara in cabinete si sali de clasa, iar
pregatirea practica n atelierul scoala si la agentii economici.
Baza de practica - atelierele scoala - reprezintda un model al unei
intreprinderi reale. Modelul permite redarea cu grad diferit de
complexitate aproceselor care se efectueaza Tn activitatea unei unitati
de restauratie reald precum si reprezentarea transparentda a acestor
activitati pentru procesul de predare.

Baza de practica este dotata corespunzator pentru Tnsusirea,
probarea si aprofundarea cunostintelor de specialitate, a aptitudinilor
personale si comportamentelor aplicabile Tn restauratie.

Pentru facilitarea tranzitiei de la scoala la locul de munca, obiectivele
instruirii sunt transmiterea cunostintelor intr-o maniera
interdisciplinara, orientata spre actiune siprobleme, centrata asupra
elevilor si inspirata din practica.

Prin parcurgerea programei pentru calificarea Tehnician in
gastronom e, elevii dobandesc competentele de la nivelul 3:
planificarea activitatilor de servire; oferta de meniuri; activitatea
de servire in restauratie; activitatea de servire in bar; organizareap
ersonalului; organizarea serviciilor de protocol; coordonarea serviciilor

de protocol; calitatea relatiilor cu clientii; promovarea activitatilor
de servire; decontarea serviciilor prestate.

Nu-i loc pentru estet sa fie trist,
Caci si bucataria e o arta,
Atunci cand bucatarul e artist.
(Pastorel Teodoreanu)
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Meseria de patiser era cunoscuta incadin antichitate; Tn diverse ritualuri li se ofereau
divinitatilor prajituri, de cele mai multe ori indulcite cu stafide sau miere, zaharul
nefiind la acel moment cunoscutpe intreg mapamondul. Tot din timpuri stravechi
dateaza si obiceiul de a oferi prajituri la nunti, botezuri, inmormintari sau la alte
evenimente familiale.

Formarea elevilor pentru calificarea de patiser se face prin Tnsusirea competentelor
specifice meseriei; Tn plus, Tn patiserie este nevoie de creativitate si ingeniozitate.
Alaturi de dascalii lor, elevii au demonstrat cu diferite ocazii ca invata sa se
pregateasca cat mai bine pentru viitoarea meserie, sa fie rigurosi si creativi.

Pentru araspunde exigentelor actuale, patiserul trebuie sa cunoasca bine toate
secretele aluaturilor fine sau traditionale, cele mai bune compozitii pentru
umplere si cele mai potrivite arome, pentru asurprinde mereu si pentru a atrage.
Un bun patiser trebuie sa stie totul despre aluatul pe care il pregateste, cantitatile
potrivite, felul in care trebuie amestecate ingredientele si timpul de coacere al
acestuia.

Produsele de patiserie preparate de elevii nostri Tn atelierul scoala au fost
prezentate cu ocazia diferitelor targuri, expozitii sau mese festive. Tmbinand
retetele clasice cu cele nol, elevii aupreparat produse inedite, rumenite, pline
de haz si savoare care amintesc de momentele unice ale copilariei si de emotia
sarbatorilor petrecute in familie.

Pe langa cuvenitele ingrediente, Tn produsele obtinute la noi Tn atelier se

folosesc si

Profesionalism
Atentie
Timp
Imaginatie
Seriozitate
Efort
Rigoare
indemé&nare

Emotie
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...OSPITALITATEA ESTE CARTEA NOASTRA

DE VIZITA.

Industria hoteliera, Gind o industrie bazata pe servicii, are caprim
obiectiv si suportpentru dezvoltare satisfactia clientilor sai. Pentru a
reactiona rapid la nevoile de confort si calitate ale acestora, este nevoie
de unpersonal pregatit, motivat si dedicat.

Unul din obiectivele pe care le vizeaza pregatirea hotelierilorin
scoala noastra este Tnsusirea de catre elevi a competentelor profesionale
reale Tn specializarile industriei ospitalitatii, conform cu practicile
actuale.

Prin pregatirea teoretica si practica elevii Tnvata ca la baza
comportamentului profesional al lucratorilor hotelieri stau calitatile
personalului.

De aceea pentru a£ un bun hotelier, o persoana trebuie sa intruneasca
urmatoarele conditii: cerinte fizice, ntelectuale, educationale, morale,

psihice.

Personalul calificat poate fi
o stea Tn plus pentru hotel!
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In ultimul timp, turismul ainceput sa fie 0 componenta bine definita
aindustriei ospitalitatii.
Organizarea profesionista de voiaje este cartea de vizita a
Tehnicianului Tn turism generatoare de imagine pozitiva si venituri
in industria ospitalitatii.

Pentru facilitarea tranzitiei de la scoala la locul de munca, obiectivele
instruirii sunt transmiterea cunostintelor intr-o maniera
interdisciplinara, orientata spre actiune si probleme, centrata asupra
elevilor si inspirata din practica. Astfel pregatirea elevilor de la
calificarea Tehnicianului Tn turism este completata cu activitatea in
firmele de exercitiu.

Fiecare £rma de exercitiu este structuratd, Tn conformitate cu
din practica, Tn departamente : departamentul de personal,
secretariatul, marketing, vanzari, controlling, contabilitate, logistica
etc. Elevii trebuie sa treaca prin toate departamentele si sa efectueze
acolo activitatile specifice.

Activitatile care deriva genereaza cu precadere Tn randul elevilor
procese de invatare si determina unprocent ridicat de motivare,
Tnsusirea competentelor-cheie (ex. capacitatea de alucra in echipa,
gandire interdisciplinard, competente lingvistice) le permite elevilor
pe piata de munca.

Elevul va trebui sa aplice Tn pozitia de referent cunostintele
economice asimilate pentru arealiza procesele de achizitie Tn firma
de exercitiu, luand in considerare situatia economica afirmei lui.
in cadrul acestuiproces va trebui sa gaseasca Tmpreuna cu
colaboratorii lui cea mai potrivita decizie pentru achizitie, sa
recunoasca efectul deciziei asupra firmei si sa poata sustine aceasta
decizie Tn fata conducerii Tntreprinderii.

Predarea reprezinta sipentru profesor, in calitatea lui de coordonator
al firmei de exercitiu, o provocare deosebita: trecerea de larolul de
prezentator la cel de colaborator intr-o echipa, de la instanta
superioara la consultant.

Tn firma de exercitiu se pot experimenta procesele economice si
comerciale prin implicarea tuturor simturilor. Elevii se comporta
ca sefi sau angajati responsabili si Tsi formeaza spiritul intreprinzator,
iarprofesorii Tsi asuma rolul unor consultanti economici.
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Ecologia reprezintda un domeniu deosebit de importantin ziua de azi,
ca avem nevoie s formam generatii din ce in ce mai constiente de pericolul
ce ne pandeste daca nu actionam rapid in ocrotirea naturii

Sarcina Tehnicianului ecologpentru protectia calitatii mediului este
de astudia cum interactioneaza organismele Tntre ele si cu mediul lor,
impactul activitatilor umane side altfel si de a elabora indicatii despre
cum trebuie protejat si dezvoltat mediul inconjurator.

Consideram ca, pe langa competentele pe care trebuie sa si le
Tnsuseasca tehnicianul Tn protectia mediului, unprogram eficient de
formare si educatie pentru mediu,
trebuie sa-i facape elevi sa se simta cetateni carepot sa se implice Tn

rezolvarea unorprobleme care afecteaza mediul si comunitatea.

Viitorii tehnicieni Tn protectia mediului trebuie sa fie sprijiniti sa-si
Tnsuseasca un sistem de valori care poate influenta optiunile lor
referitoare la problemele de mediu.

Un elev, care intr-o buna zi arputea fi factor de decizie, trebuie sa
poata evalua bine optiunile, sa identifice alternativele, s& comunice,
sa abordeze corectproblemele comunitatii, s analizeze problemele
si sd ia decizii.

in scoala noastra, pentru ca formarea viitorilor tehnicieni
sa fie catmai eficienta, profesoriiTi ajutdpe elevi sa-si evalueze
lor larezolvarea unorprobleme de mediu, implicAndu-i Tn diverse

proiecte care vizeaza protectia -mediului.

Protejeaza natura!
Ajut-o sa te poata ajuta!
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