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Viata modernd si cresterea veniturilor unei anume parti a
populatiei din zonele urbane, ca si tot mai accentuata criza de timp
face ca cel putin in vacanta si in timpul calatoriilor tot mai multe
persoane sa apeleze la servicii de alimentatie specializate, mai mult
sau mai putin pretentioase.

Statisticile confirma, din acest punct de vedere, cd “astazi,
in lume, fiecare a treia masa se ia in afara domiciliului”.

Prin realizarea produselor culinare se intelege ansamblul de metode, sisteme si mijloace folosite pentru
prezentarea si oferirea spre consum a produselor culinare, intr-o unitate publica de alimentatie. Volumul,
structura si caracteristicile operatiilor de prelucrare a acestor produse sunt diferite, fiind influentate de natura si
particularitatea produselor realizate, numarul si cererea consumatorilor, forma si tipul de produse, dimensiunile
timpului rezervat consumdrii hranei, gradul de pregatire profesionalda al personalului care le efectueaza,
creativitatea si originalitatea lucratorului. Pentru executarea corectd a acestor operatiuni s-au instituit reguli,
bine definite care formeaza potentialul si nivelul de servire a personalului unitatii.

1. Cevoi studia?

V. Pregatirea materiilor prime folosite Tn gastronomie;

V. Pregitirea salii de servire;

V. Calitatea produselor si serviciilor in unitatile de alimentatie publica,

V. Norme de igiend In domeniul turismului si alimentatiei;

V. Pregatirea de specialitate pentru cei interesati sd isi desfasoare activitatea profesionala in unitdtile de cazare si
alimentatie;

V. Sunt Tncurajate participarea elevilor, creativitatea, initiativele, dezvoltarea gandirii, formarea aptitudinilor si a
deprinderilor;

V. Elevii iti formeza competente tehnice necesare unui specialist Tn domeniu.

2. Cui se adreseaza specialitatea?

* Specificul acestui profil asigura accesul oricarui absolvent de clasa a a Vlll-a, fata sau baiat.
* Pentru toti cei ce doresc sd isi insuseascd cunostintele si abilititile de a lucra in domeniul alimentatiei si
turismului.

3. Ce avantaje am ?

* Resurse disponibile: vei lucra in atelier de productie modern, cu dotare conform standardelor;
« Parteneriate cu unitati de profil din localitate;

* Se deconteaza abonamentele elevilor care fac naveta in afara localitatii;
» Camin si cantind pentru elevii care nu sunt din localitate si nu pot face naveta..

4. Ce voi face dupa terminarea liceului ?

* Vei avea o formare profesionald cu acces in U. E. pentru ocuparea unui loc
de munca,

* Posibilitatea de a lucra in zone turistice pe timpul vacantei de vara;

* Absolventii obtin Certificat de competente profesionale nivel III — ca tehnician in gastronomle

* Poti sd urmezi orice facultate sau falcultati de profil (Facultatea de Alimentatie si Turism Brasov, Facultatea
de Inginerie si Management in Alimentatie Publica si Agroturism Bucuresti, Facultatea de Inginerie Alimentara
Turism si Protectia Mediului etc.)
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