VA OFERIM:

- cadre didactice cu bogata experienta
profesionald care promoveaza calitatea si
performanta actului educational;

- ateliere scolare unde se pot realiza cu
succes activitatile practice necesare
dezvoltarii competentelor profesionale
cerute de standardele profesionale nivel 3;
- conditii de studiu deosebite asigurate
prin spatii ingrijite , luminoase , calduroase;
- parteneriate cu firme de profil (alimentatie
publica ) unde se va desfasura practica;

- se acorda burse profesionale pentru
elevii inscrisi la Tnvatamantul profesional; -
- decontarea navetei ;

- obtinerea de certificate de calificare

profesionald ceea ce faciliteaza ocuparea

unui loc de munca bine platit;
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CLASA IX

DOMENIUL : Alimentatie publica

CALIFICARE : Ospatar (chelner),

vanzator in unitati de alimentatie

1 clasa - 28 locuri




Elevii din gimnaziu pot sa-si
construiasca un traseu profesional bazat pe
abilitatile pe care le au , dar si pe
competentele pe care le vor dobandi prin
pregatirea in cadrul unei calificari
profesionale .

O profesie este calificarea obtinuta
prin studii de specialitate Tn cadrul unui
invatamant specializat , iar pentru
exercitarea acesteia la un loc de munca
persoana respectiva va fi remunerata .

Elevii de la invatdmantul
profesional beneficiaza de sustinere
financiara acordata de la bugetul de stat prin
intermediul programului national de protectie
sociald "BURSA TEHNOLOGICA",

SFATURI PENTRU ELEVI :

- gandeste-te cum poti sa-ti pui in valoare calitatile

- depisteaza-ti interesele, aptitudinile si reflecteaza
asupra lor

reale

- cumpaneste intre dorintele tale si ale parintilor

- intereseaza-te de domeniul tdu de viitor de la vecini
, prieteni , cautand pe internet sau chiar facand vizite
la viitorul loc de munca visat

Ce se poate invata :

- sd pregatesti saloanele de servire in vederea primirii
clientilor

- sd recomanzi sortimente de preparate si bauturi din
meniu , s debarasezi mesele

- sd asociezi preparate si bauturi conform regulilor de
asociere

- sd alcatuiesti meniuri pentru diverse tipuri de mese /
consumatori

- sd Intocmesti note de plata si sa incasezi
contravaloarea consumatiei

Beneficii :

- efectuezi stagii de pregatire practica in restaurante /

baruri /unitati de alimentatie

- dezvolti abilitatea de a comunica ( si intr-o limba
straind)

- poti sa te perfectionezi si sa te specializezi pentru
obtinerea certificatului de ospatar-sef

Invatamantul profesional are ca obiective
formarea competentelor profesionale specifice
unei calificari , facilitarea integrarii socio-
profesionale a absolventilor invatamantului
profesional , implicarea agentilor in asigurarea
fortei de munca calificate , dezvoltarea
motivatiei pentru muncasi a interesului pentru
invatare.

Se adreseaza absolventilor clasei a
VIll-a, are o durata de 3 ani si are o pondere
semnificativa a pregatirii practice derulate la
agentul economic :

- | an pregatirea practica se realizeaza in
atelierele scolii si la agentii economici
parteneri in pondere de 20% ( 3 ore/sapt. Si
5 sdpt. practicd comasata) din orele alocate
cf. programei

- al ll-lea an ponderea este de 60 % ( 15
ore/sapt. Si 9 sapt . practicd comasata)

- al Ill-lea an ponderea este de 72 % ( 15
ore/sapt. Si1 10 sapt . practicd comasata)

Dupa finalizarea studiilor elevii pot
continua studiile Tn cadrul unui liceu , dar pot
decide si sa lucreze in acelasi timp .Cei care au
obtinut Certificatul de calificare pot continua
n clasa a Xl-a invatamant liceal in conditiile
legii si a reglementarilor specifice stabilite de
Ministerul educatiei .




