Meseria- bratara
de aur!




Scoala profesionala cu durata de 3 ani

Specializarile in anul scolar 2021 - 2022:
o Chelner (ospatar), vanzator in unitati de alimentatie (14 locuri)
o Cofetar- patiser (14 locurl)
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CE VEI INVATA
la cele doua specializari in clasele a IX-a gi a X-a

v Procese de baza in alimentatie: dotarile unitatilor de alimentatie, materiile prime si auxiliare,
prelucrarea primara si termica a materiilor prime;

v Calitatea in turism si alimentatie: calitatea produselor si a serviciilor, valoarea nutritiva si calorica a
alimentelor, verificarea calitatii alimentelor, marcarea produselor, ambalaje folosite, drepturile
consumatorilor;

v Etica si comunicare profesionala: forme de comunicare, mijloace de comunicare, principii de etica
profesionala, norme etice la locul de munca, norme de comportament;

v Sortimentul de preparate si bauturi: procese tehnologice de obtinere a semipreparatelor culinare si
de patiserie-cofetarie, obtinerea preparatelor culinare si de patiserie-cofetarie, asocierea bauturilor cu
preparate;

v Sisteme de servire: realizarea mise-en-place-ului, sisteme de servire, tehnici specifice de debarasare.
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Alcatuirea meniurilor: Intocmirea meniurilor pentru mic-dejun, dejun, cina, simple sau
complete;

Servirea in restauratie: luarea comenzilor, aranjarea mesei in vederea servirii diferitelor
preparate si bauturi, servirea preparatelor si a bauturilor, aranjarea mesei pentru servirea
diferitelor tipuri de meniuri, servirea meniurilor pentru mic-dejun, dejun, cina;

Decorarea salii de servire: realizarea de decorurl, decorarea estetica a salii de servire;

Organizarea meselor festive: tipuri de mese festive, stabilirea meniurilor pentru mese

festive, mise-en-place-ul specific, servirea meniurilor specifice si debarasarea meselor, | |
decontarea meniurilor.
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v Realizarea produselor de patiserie: realizarea semipreparatelor, utilizarea
echipamentelor specifice, clasificarea produselor de patiserie, realizarea produselor
din aluaturi, realizarea fursecurilor

v Realizarea produselor de cofetarie: caracterizarea echipamentelor specifice,
realizarea semipreparatelor de cofetarie, realizarea diferitelor categorii de decor,
obtinerea diferitelor categorii de prajituri si torturt,

v EXxpunerea si comercializarea produselor de patiserie-cofetarie: efectuarea
expunerii produselor de patiserie-cofetarie, ambalarea estetica a produselor,
comercializarea produselor de patiserie-cofetarie.
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Avantajele scoli1 profesionale:

1. Bursa lunara de 200 let:

2. Facilitarea angajarii la agentul economic unde se desfasoara
orele de Instruire practica (restaurant Intim, Hotel Calarasi, Hotel
Hestia, cofetaria Alint);

3. Posibilitatea de a obtine 0 alta calificare prin continuarea
studiilor liceale, postliceale, universitare.

Ny
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NE MANDRIM CU El...

Florin Andreil Cristea

Elev al Scolii de Politie

,wDatorita acestei forme de invatamant, am
putut invata si munci in acelasi timp,,




Marinela Stancu
Studentd la Facultatea de Psihologie si Stiintele Educatiei,
specializarea Asistenta Sociala

,,La scoala profesionald am invatat sa ma apreciez mult mai # j

bine, si ma organizez si si ma implic in diverse proiecte, si | @ "¢
comunic cu clientii, si lucrez in echipa ( datorita practicii la | "B
unitatile de alimentatie, respectiv, restaurantul Dunarea si T R
restaurantul Intim), s ma descurc singura. Totodatd am [EE TR 3 ~
invatat ca prin muncd, perseverentd, ambitie, pot avea RS
succesul pe care mi-I doresc!,,

I P ) _‘




Alexandra Florentina Colceag

Ospatar — Restaurant Intim

“Tot ce am invatat la scoala profesionala, m-a facut

sa indragesc meseria de ospatar s1 m-a determinat sa
0 practic! «




Website:



http://www.economiccalarasi.ro/

