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COLEGIUL TEHNIC DE INDUSTRIE ALIMENTARA SUCEAVA

ofera servicii educationale pentru tineri prin liceu si scoala profesionala.
Scolarizam elevi din tot judetul,motiv pentru care asiguram cazare in camin si masa in cantina scolii.
Scoala profesionala
Domeniul Calificarea Numar | Nr elevi
clase
Industrie alimentara Brutar patiser, preparator produse fainoase 1 24
Preparator produse de carene, peste 0,5 12
Preparator produse din lapte 0,5 12
Mecanica Mecanic auto 1 24
Turism si alimentatie Lucrator hotelier 1 24
Total 4 96

RESURSE UMANE
Personal didactic si auxiliar
- 64 de cadre didactice
- bibliotecar
- 1 laborant

RESURSE MATERIALE

& 2 laboratoare de industrie alimentara & SmartlLab

& atelier brutdrie-patiserie & cabinet de legislatie si mecanica auto, cu:
& ateier de carmangerie - simulator auto,

& 1 laborator protectia mediului - 2 autoturisme scoald

& 2 laboratoare de informatica; & cabinet consiliere si orientare;
&5 laborator de chimie; &5 bibliotec3;

&5 laborator de fizica; £5 sala de sport, teren de sport;
5 laborator de firma de exercitiu &5 camin internat modernizat;
&5 spatiu pentru instruire practica-receptie hotel &5 canting;

&5 cabinet mecatronica; &5 cabinet medical;

5 laborator electronica &5 spalatorie

CE VA OFERIM ?

&5 Posibilitatea insusirii §i perfectiondrii in diferite meserii solicitate pe piata muncii;

& Certificate de competente profesionale nivelul 3,4;

& Posibilitatea dobandirii permisului de conducere auto categoria B pentru elevii scolii profesionale
din domeniul mecanic.

+ Burse de merit, de studiu, burse sociale.

% Ajutoare financiare in cadrul programelor nationale:
% Euro200 — pentru achizitionarea de calculatoare
‘0

%  Bursa profesionala — pentru elevii scolii profesionale - 200 lei lunar.

+ La admiterea 1n scoala profesionald se pot inscrie absolventii invatamantului gimnazial care au
sustinut sau nu, Evaluarea Nationala.

<+ Sustinerea Evaluarii Nationale mareste sansele de ocupare a unui loc la domeniul
preferat.




COLEGIUL

ELEMENTE DE CULTURA ORGANIZATIONALA 5B

Misiunea scolii
Misiunea scolii noastre constd in conturarea unei personalitati puternice a

viitorilor absolventi pentru insertia lor pe piata muncii si pentru continuarea invatarii pe
tot parcursul vietii, prin promovarea formarii totale, la nivelul cerintelor europene si in
acord cu nevoile de dezvoltare ale societatii romanesti.

Viziunea scolii
Viziunea C.T.I.A. privind viitorul acestei scoli este de a o consolida ca institutie
integrata mediului social si economic, de a o transforma intr-un centru de resurse
educationale si servicii aduse comunitdtii, capabild ca prin calitatea formarii
profesionale si educatiei ce o ofera elevilor sai sa contribuie la dezvoltarea orasului si a
judetului

Valorile noastre

CURAJ, TOLERANTA, INTELIGENTA, AMBITIE

Colegiul Tehnic de Industrie Alimentara este partener in proiectul ,,Excelenta europeand
in educatia din domeniul lactatelor” (AEDIL Dairy CoVE) ERASMUS-EDU-2021-PEX-COVE.

Proiectul ,,Excelenta europeana in educatia din domeniul lactatelor” este o viziune pentru o
colaborare eficientd intre partile interesate din invdtdmant, Intr-un sector cu o traditie puternica.

Industria laptelui si a produselor lactate este un sector care, este in fruntea tehnologiei verzi si a
solutiilor durabile. Acum, mai mult ca niciodatd, sustenabilitatea alimentara si securitatea alimentara
sunt cheia succesului la nivel mondial iat ptrgdtitra profesionald de calitate este conditia obligatorie
pentru performanta in acest sector.

Prin activitatile de instruire derulate, ne aliniem scopului si obiectivele acestui proiect
dezvoltand solutii inovatoare pentru a raspunde nevoilor in schimbare si in crestere pentru angajati
calificati, specializati si motivati prin proiectarea de activitdti care sunt integrate in prioritatile
ecosistemului local de competente profesionale si competense verzi.

Obiectivele proiectului:

O 1. Intirirea rolului invatimantului profesional pentru produse lactate ca lider in pedagogie
inovatoare, cercetare, dezvoltare durabila si tehnologica.
02 Adaptarea Invatamantului profesional pentru produse lactate la invatarea pe tot parcursul vietii si
dezvoltare profesionala continud, ca activitati de baza derulate in randul profesorilor si profesionistilor
din industria lactatelor.
O3 Crearea unor structuri de colaborare durabile pentru sinergie, schimb de experientd si pentru
sustenabilitate financiara

COLEGIUL TEHNIC DE INDUSTRIE ALIMENTARA




detine Steagul Verde, purtand titlul de
ECOSCOALA
inca din anul 2006.

Tn acest program, COLEGIUL TEHNIC DE INDUSTRIE ALIMENTARA , activeazi
neintrerupt de 19 ani, deruland proiecte si activitati de responsabilitate civica si de educatie
ecologica.

Implicarea responsabila si de durata a
COLEGIULUI TEHNIC DE INDUSTRIE ALIMENTARA
in program a fost recunoscutd in anul 2024 prin acordarea
plachetei ,,Eco Scoala”.

COLEGIUL TEHNIC DE INDUSTRIE ALIMENTARA
a obtinut, Tncepand cu anul 2016 , statutul de
SCOALA EUROPEANA
ca recunoastere a eforturilor de aliniere a programelor de formare profesionald la standardele
Uniunii Europene.
Obtinerea Statutului de
SCOALA EUROPEANA

Colegiul
Tehnic
de

Industrie
Alimentara
Suceava
* *

Aceste realizari demonstreaza calitatea si coerenta managementului scolii reflectat in documentele de
proiectare strategica, dar si impactul pe care activitdtile derulate in proiectele europene le-a avut
asupra culturii organizationale a scollii.

Alte elemente de cultura organizationala:
Pagina web a scolii: www.ctiasv.ro
Concurs de idei de afaceri ,,Initiativa in afaceri”
Memorialul ,,Baraboi/Braicu”

Concurs judetean ,,Biodiversity”
Festivalul Toamnei
Scoala de vara ,,English is FUNtastic”
Concursul judetean ,,Cetatean european”
Concurs judetean ,,Alege sandtatea!”
Centrul de Cariera ,,Acces la succes”
Concursul judetean Edu-Teh -creativitate si inovare-



http://www.ctiasv.ro/

OFERTA EDUCAIIONALA
a
COLEGIULUI TEHNIC DE INDUSTRIE ALIMENTARA
pentru anul scolar 2025-2026,
SCOALA PROFESIONALA
cuprinde
calificari profesionale specifice domeniilor:

I.LINDIUSTRIE ALIMENTARA

- Calificarea: Brutar, patiser, preparator produse fainoase
- Calificarea: Preparator produse din carne, peste

- Calificarea: Preparator produse din lapte

iIl. MECANIC
- Calificarea Mecanic auto
IlIl. TURISM SI1 ALIMENTATIE

-Calificarea Lucrator in turism

Domeniul Calificarea

Brutar-patiser/preparator produse fainoase

l. Industrie alimentara % Preparator produse din carne, peste

Preparator produse din lapte

Il. Mecanica Mecanic auto

lIl. Turism si alimentatie * Lucrator hotelier

TOTAL

In vederea unei orientiri corecte si complete,
vd supunem atentiei Cate o scurtd prezentarea domeniilor de baza pentru care colegiul nostru ofera
servicii educationale,
pe parcursul celor 3 ani de scoala profesionala.




INDUSTRIE ALIMENTARA

DOMENIUL DE PREGATIRE PROFESIONALA: INDUSTRIE ALIMENTARA
CALIFICARE PROFESIONALA: Brutar, patiser, preparator produse fainoase

Calificarea Brutar -patiser- preparator produse fainoase se aplica lucratorilor care 1isi
desfasoara activitatea in unitdtile de panificatie, patiserie si de fabricare a produselor fainoase
specializate in fabricarea diferitelor tipuri de produse de panificatie, de patiserie si de produse fdinoase
la un nivel de calitate si siguranta care sa asigure protectia vietii si sanatatii consumatorilor.

e Unitati de rezultate ale Invatarii tehnice generale
1. Aplicarea normelor de securiate si sdnatate in munca si de productie in industria alimentara
2. Aplicarea notiunilor de microbilogie si a normelor de igiena in industria alimentara
3. Exploatarea utilajelor si a echipamentelor utilizate in industria alientara
4. Executarea operatiilor de baza in laborator in induatria alimentara
e Unitati de rezultate ale invatarii tehnice specializate
1.Fabricarea produselor de panificatie
2.Fabricarea produselor de patiserie
3 Fabricarea produselor fainoase

Dobandirea calificirii se realizeaza prin:
1. Pregédtirea generald specifica invatamantului obligatoriu - se realizeaza in unitatea de invatamant.
2. Pregatirea tehnica de bazd corespunzdtoare domeniului de calificare, fiind comund tuturor
calificarilor de nivel 3 CNC apartindnd domeniului respectiv de pregatire profesionald - se realizeaza
in unitatea de invatdmant si la agentul economic, prin ore de instruire teoreticd si ore de pregatire
practica, asigurdndu-se baza necesara pregatirii profesionale de specialitate cat si dobandirea
rezultatelor invatarii necesare completarii ulterioare a studiilor liceale.
3. Pregatirea profesionala de specialitate, corespunzatoare calificarii - se realizeaza prin pregatire
practicd si prin stagii de pregdatire practicd materializate in ore de laborator tehnologic si ore de
instruire practicd desfasurate atdt in laboratoarele si atelierele scolii cat si la agentul economic Tn
conditii reale de munca.
- S.C. BUCOVINA CATERING S.R.L. - S.C. MOODLE PACK SRL
- S.C. PAINEA DE AUR SR.L. - S.C. SANTA ANDREEA S.R.L.
-S.C. RAST PUB S.R.L. - S.C. MIL TRUST SRL
- S.C. PASSA TEMPO S.R.L. - S.C. FLUFFY BURGER SRL
- S.C. AUCHAN SUCEAVA SA - S.C. PATI PRIMA SRL
- S.C SELGROS CASH&CARRY SRL - S.C.INSIEME S.R.L.
-S.C. YUSLUC SRL -S.C. PRONTO PIZZA S.R.L
- S.C. ESSOS GEORGEMON S.R.L. -.S.C. PATRAT PIZZA S.R.L.
- S.C. PASACIMANI SRL

Dupa finalizarea si absolvirea invatamantului profesional, absolventii sustin examenul de
certificare a calificarii profesionale, examen care urmareste validarea dobandirii atat a rezultatelor




invatarii cheie, cat si a rezultatelor Tnvatarii specifice practicarii calificarii respective. Absolventii care
promoveaza examenul de certificare a calificarii profesionale dobandesc certificat de calificare
profesionald nivel 3 si suplimentul descriptiv al certificatului, conform Europass.

Dupa dobandirea calificarii profesionale de nivel 3, absolventii isi pot gasi un loc de munca sau
pot urma cursurile Invatimantului liceal. Daca opteaza pentru ciclul superior al liceului filiera
tehnologicd, pot obtine o dubla recunoastere: profesionald si academica, ce permite, pe de o parte,
dobandirea unei calificari profesionale de nivel superior (nivel 4 de calificare) si, pe de alta parte,
continuarea studiilor prin invatamantul postliceal (scoala de maistri sau scoala postliceald) si/sau prin
invatdmantul superior (pentru absolventii de liceu cu diploma de bacalaureat).

Ocupatii COR ce pot fi practicate:

* 751201 Brutar;

*» 75202 Cofetar;

* 75203 Patiser;

* 75205 Operator la fabricarea produselor congelate de patiserie si panificatie;

* 816027 Operator la fabricarea produselor fainoase;

* 816029 Operator la fabricarea biscuitilor;

* 816030 Preparator napolitane;

* 818301 Masinist la masini de ambalat;

* 818302 Operator la masina de etichetat.

Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate este data cu titlu de exemplu. Absolventii care dobandesc
aceasta calificare pot practica si alte ocupatii din domeniu, de acelasi nivel sau nivel inferior, in functie

de decizia angajatorului.




INDUSTRIE ALIMENTARA

DOMENIUL DE PREGATIRE PROFESIONALA: INDUSTRIE ALIMENTARA
CALIFICARE PROFESIONALA: Preparator produse din carne, peste

Descriere
Aceasta calificare asigura absolventului cunostintele teoretice si practice necesare desfasurarii
activitatii de productie privind prelucrarea carnii in vederea consumului si fabricarea produselor din
carne §i peste in spatii special amenajate.
Unitati de rezultate ale invatarii
* Unitati de rezultate ale invatarii tehnice generale
1. Aplicarea normelor de securiate si sandtate iTn munca si de productie 1n industria alimentara
2. Aplicarea notiunilor de microbilogie si a normelor de igiena in indutraia alimentara
3. Exploatarea utilajelor si a echipamentelor utilizate in industria alientara
4. Executarea opatratiilor de baza in laborator in induatria alimentara
* Unitati de rezultate ale invatarii tehnice specializate
5. Sacrificarea animalelor in abator
6. Prelucrarea carcaselor si a materiilor auxiliare
7. Fabricarea preparatelor din carne
8. Fabricarea semiconservelor si a conservelor din carne si peste

Pregatire

Dobandirea calificarii se realizeaza prin:
1. Pregatirea generala specifica invatdmantului obligatoriu - se realizeaza in unitatea de invafamant.
2. Pregatirea tehnica de bazd corespunzatoare domeniului de calificare, fiind comund tuturor
calificarilor de nivel 3 CNC apartindnd domeniului respectiv de pregatire profesionald - se realizeaza
in unitatea de Invatdmant si la agentul economic, prin ore de instruire teoretica si ore de pregatire
practicd, asigurandu-se baza necesara pregatirii profesionale de specialitate cat si dobandirea
rezultatelor Invatarii necesare completarii ulterioare a studiilor liceale.
3. Pregatirea profesionald de specialitate, corespunzatoare calificarii - se realizeaza prin pregatire
practica si prin stagii de pregdtire practica materializate in ore de laborator tehnologic si ore de
instruire practicd desfasurate atat in laboratoarele si atelierele scolii cat si la agentul economic in
conditii reale de munca. Conditiile in care stagiul de practicd se desfagoara in unitatea de invatamant,
sunt stabilite prin metodologia de organizare si functionare a invatdmantului profesional.
- S.C. BUCOVINA CATERING S.R.L. - S.C. MOODLE PACK SRL
-S.C. RAST PUB S.R.L. - S.C. SANTA ANDREEA S.R.L.
- S.C. PASSA TEMPO S.R.L. - S.C. MIL TRUST SRL
- S.C. AUCHAN SUCEAVA SA - S.C. FLUFFY BURGER SRL
- S.C SELGROS CASH&CARRY SRL - S.C. PATI PRIMA SRL
-S.C. YUSLUC SRL - S.C .INSIEME S.R.L.
- S.C. ESSOS GEORGEMON S.R.L. - S.C. PRONTO PIZZA S.R.L
- S.C. PASACIMANI SRL -.S.C. PATRAT PIZZA S.R.L.




Certificare

Dupa finalizarea si absolvirea invatamantului profesional, absolventii sustin examenul de
certificare a calificarii profesionale, examen care urmareste validarea dobandirii atat a rezultatelor
invatarii cheie, cat si a rezultatelor Invatarii specifice practicarii calificarii respective. Absolventii care
promoveaza examenul de certificare a calificarii profesionale dobandesc certificat de calificare
profesionald nivel 3 si suplimentul descriptiv al certificatului, conform Europass.

Dupa dobandirea calificarii profesionale de nivel 3, absolventii isi pot gasi un loc de munca sau
pot urma cursurile Invatimantului liceal. Daca opteaza pentru ciclul superior al liceului filiera
tehnologicd, pot obtine o dubla recunoastere: profesionald si academica, ce permite, pe de 0 parte,
dobandirea unei calificari profesionale de nivel superior (nivel 4 de calificare) si, pe de altd parte,
continuarea studiilor prin invatamantul postliceal (scoala de maistri sau scoala postliceald) si/sau prin
invatamantul superior (pentru absolventii de liceu cu diploma de bacalaureat).

Ocupatii COR ce pot fi practicate:

* 751101 Carmangier;

* 751103 Macelar;

* 751102 Ciontolitor transator carne;

* 751104 Sterilizator

* 751106 Lucrator in prelucrarea pestelui;

* 751107 Afumator carne;

» 816001 Operator la prepararea conservelor din carne, peste si in amestec legume si peste
* 816002 Operator la valorificarea subproduselor de abator;
» 816007 Operator la fabricarea mezelurilor;

* 816014 Matar;

» 818301 Masinist la masinile de ambalat;

* 818302 Operator la masinile etichetat.

Lista ocupatiilor care pot fi practicate este data cu titlu de exemplu. Absolventii care dobandesc
aceasta calificare pot practica si alte ocupatii din domeniu, de acelasi nivel sau nivel inferior, in functie
de decizia angajatorului.




INDUSTRIE ALIMENTARA

DOMENIUL DE PREGATIRE PROFESIONALA: INDUSTRIE ALIMENTARA
CALIFICARE PROFESIONALA: Preparator produse din lapte
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Calificarea Preparator produse din lapte asigurd absolventului cunostintele teoretice si practice
necesare desfasurarii activitatii de productie privind fabricarea produselor lactate in spatii special
amenajate.

Unitati de rezultate ale invatarii

* Unitati de rezultate ale invatarii tehnice generale

1 Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca si de protectia mediului in industria alimentara
2. Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiend in industria alimentara
3. Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentara

4. Executarea operatiilor de baza in laborator in industria alimentara

* Unitati de rezultate ale invatarii tehnice specializate

5. Fabricarea produselor lactate proaspete

6. Fabricarea branzeturilor

7. Obtinerea conservelor din lapte

8. Fabricarea produselor lactate de desert

Dobandirea calificirii se realizeaza prin:

1. Pregétirea generald specifica invatamantului obligatoriu - se realizeaza in unitatea de Tnvatamant.

2. Pregatirea tehnica de baza corespunzatoare domeniului de calificare, fiind comuna tuturor
calificarilor de nivel 3 CNC apartindnd domeniului respectiv de pregatire profesionala - se realizeaza
in unitatea de Invatamant si la agentul economic, prin ore de instruire teoretica si ore de pregatire
practica, asigurdndu-se baza necesara pregatirii profesionale de specialitate cat si dobandirea
rezultatelor invatarii necesare completarii ulterioare a studiilor liceale.

3. Pregatirea profesionald de specialitate, corespunzatoare calificarii - se realizeazd prin pregatire
practica si prin stagii de pregdtire practica materializate in ore de laborator tehnologic si ore de
instruire practica desfasurate atit in laboratoarele si atelierele scolii cat si la agentul economic in
conditii reale de muncd. Conditiile in care stagiul de practicd se desfasoara in unitatea de Tnvatamant,
sunt stabilite prin metodologia de organizare si functionare a invatdmantului profesional.




Certificare

Dupa finalizarea si absolvirea invatamantului profesional, absolventii sustin examenul de
certificare a calificarii profesionale, examen care urmareste validarea dobandirii atat a rezultatelor
invatarii cheie, cat si a rezultatelor Invatarii specifice practicarii calificarii respective. Absolventii care
promoveaza examenul de certificare a calificarii profesionale dobandesc certificat de calificare
profesionald nivel 3 si suplimentul descriptiv al certificatului, conform Europass.

- S.C. AUCHAN SUCEAVA SA
- S.C SELGROS CASH&CARRY SRL
Cariera

Dupa dobandirea calificarii profesionale de nivel 3, absolventii isi pot gasi un loc de munca sau
pot urma cursurile invatamantului liceal. Dacd opteaza pentru ciclul superior al liceului filiera
tehnologica, pot obtine o dubla recunoastere: profesionala si academica, ce permite, pe de o parte,
dobandirea unei calificari profesionale de nivel superior (nivel 4 de calificare) si, pe de alta parte,
continuarea studiilor prin invatamantul postliceal (scoala de maistri sau scoala postliceald) si/sau prin
invagamantul superior (pentru absolventii de liceu cu diploma de bacalaureat).

Ocupatii COR ce pot fi practicate:

* 751301 Pasteurizator produse lactate;

* 751302 Preparator produse lactate;

* 751303 Smantanitor;

* 816015 Operator la prepararea branzeturilor;
* 816016 Operator la prepararea produselor lactate;
* 816017 Operator centru de racire lapte;

* 816018 Operator la fabricarea untului;

* 816019 Preparator conserve lapte si lactoza;
* 816028 Preparator inghetata;

» 818301 Masinist la masini de ambalat;

* 818302 Operator la masina de etichetat.

Absolventii care dobandesc aceasta calificare pot practica si alte ocupatii din domeniu, de
acelasi nivel sau nivel inferior, in functie de decizia angajatorului.

Pentru elevii care se pregatesc in acest sector, prin implicarea activa in proiectul Erasmus+
,Excelenta europeana in educatia din domeniul lactatelor”  (AEDIL Dairy CoVE) - ERASMUS-
EDU-2021-PEX-COVE,ne propunem sd gasim, aldturi de partenerii nostri solutii inovatoare pentru a
raspunde nevoilor unor absolventi inalt calificati, specializati si motivati prin proiectarea de activitati
integrate in prioritatile ecosistemului local de competente

/‘ WORKSHOP

INTRODUCERE IN ARTA
DEGUSTARII BRANZETURILOR
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TURISM si ALIMENTATIE

Domeniul de pregatire profesionala: Turism Si alimentatie
Calificarea profesionala: LUCRATOR HOTELIER

Practicantul unei astfel de ocupatii efectueaza si intretine zilnic curdtenia in camere, holuri,
camere de receptie, sili de conferinte, in vederea respectarii standardelor de igiena si sdnatate.

Unitati de rezultate ale invatarii
1. Etica si comunicare profesionala
. Aplicarea conceptelor de baza ale contabilitatii
. Utilizarea metodelor, procedeelor si principiilor contabilitatii
. Asigurarea calitatii in turism si alimentatie
. Organizarea activitatii in unitatile de primire turistica
. Realizarea proceselor de baza in alimentatie
. Valorificarea patrimoniului turistic
. Oferta de produse si servicii turistice
. Intretinerea spatiilor hoteliere
Unitéiti de rezultate ale invatarii tehnice specializate
1. Valorificarea patrimoniului turistic
2. Oferta de produse si servicii turistice
3. Intretinerea spatiilor hoteliere

Dobéandirea calificarii se realizeaza prin:a
1. Pregatirea generala specifica invatamantului obligatoriu - se realizeaza in unitatea de invatamant.
2. Pregatirea tehnicd de baza corespunzatoare domeniului de calificare, fiind comuna tuturor
calificarilor de nivel 3 CNC apartindnd domeniului respectiv de pregatire profesionald - se realizeaza
in unitatea de invatdmant si la agentul economic, prin ore de instruire teoreticd §i ore de pregatire
practicd, asigurandu-se baza necesara pregatirii profesionale de specialitate cat si dobandirea
rezultatelor invatarii necesare completarii ulterioare a studiilor liceale.
3. Pregitirea profesionald de specialitate, corespunzatoare calificarii - se realizeaza prin pregatire
practica si prin stagii de pregdtire practicd materializate in ore de laborator tehnologic si ore de
instruire practica desfasurate atit in laboratoarele si atelierele scolii cat si la agentul economic in
conditii reale de munca. Agenti economico parteneri:
- S.C. NATALY LAND S.R.L - SC AUTOSEVICE S.R.L.
- S.C. PASSA TEMPO S.R.L. -S.C.URBAN STREET FOOD S.R.L.
- S.C. HOTEL BALADA POLARIS CAFE - S.C.PASSACINAMI S.R.L.
- S.C. LIUBERA COMPANY S.R.L. -S.C.BUCOVINA CATERING S.R.L.
- S.C ABY-ANGYCOM SRL/ BRADET -S.C.GLAZABLU SRL
- S.C MER-DUM SRL

Dupa finalizarea si absolvirea invatamantului profesional, absolventii sustin examenul de
certificare a calificarii profesionale, examen care urmareste validarea dobandirii atat a rezultatelor
invatarii cheie, cat si a rezultatelor Invatarii specifice practicarii calificarii respective. Absolventii care
promoveaza examenul de certificare a calificarii profesionale dobandesc certificat de calificare
profesionald nivel 3 si suplimentul descriptiv al certificatului, conform Europass.
Ocupatii COR ce pot fi practicate:
* 515108 Dispecer pentru servire in camera (hotel)




* 516201 Camerista hotel
* 516203 Valet
* 422402 Lucrator concierge
* 515101 Cabanier

Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate, este datd cu titlu de exemplu. Absolventii care
dobandesc aceasta calificare pot practica si alte ocupatii din domeniu, de acelasi nivel sau de nivel
inferior, in functie de decizia angajatorului.

CE POTI INVATA DACA URMEZI CURSURILE ACESTEI CALIFICARI?
Sa desfasori activitati in cadrul hotelurilor si pensiunilor;
Sa utilizezi echipamente si ustensile pentru efectuarea curateniei, intretinerii si amenajarii spatiilor
de cazare, a salilor cu destinatie publica si a spatiilor din jurul hotelului;
Iti dezvolti abilitatea de comunicare, inclusiv in limbi straine;
Lucrezi cu programe informationale in turism;
Iti formezi deprinderi specifice industriei ospitalitatii.
CE OCUPATIE POTI AVEA LA FINALUL STUDIILOR?
Camerista
Se ocupa cu aranjarea camerei de hotel in care sunt / vor fi cazati clientii, efectuarea de servicii de
curdtenie in camere §i zone comune, in toalete si bai, precum §i cu prestarea altor servicii
suplimentare specifice hotelului.
Guvernanta de etaj / Guvernanta de hotel;
Se ocupa in principal cu planificarea §i organizarea activitatii de housekeeping, asigurarea starii de
functionare a instalatiilor din spatiile de cazare si anexe, asigurarea securitatii clientilor si bunurilor
acestora, furnizarea de informatii catre clienti cu privire la serviciile hoteliere, solutionarea
cerintelor clientilor, monitorizarea activitatii compartimentului de etaj, gestionarea resurselor
compartimentului de etaj.
Valet/ Se ocupa cu:
Intdmpinarea clientilor hotelului si oferirea de informatii turistice;
Parcarea masinilor clientilor hotelului;
Gestionarea corespondentei din hotel;
Setarea modului de functionare a seif-urilor si TV-urilor din camerele de hotel;
Oferirea de asistenta la conectarea la reteaua de wifi a hotelului;
Rezolvarea unor situatii venite din partea receptiei hotelului;
Amenajarea salilor de conferinta ale hotelului.
Lucrator concierge:
e Asigura informarea turisilor si ofera asistentd acestora,
e Participa la promovarea imaginii hotelului;




o Seimplica in rezolvarea reclamatiilor clientilor,

e Se implica activ in promovarea programelor, ofertelor si pachetelor turistice comercializate la
nivelul hotelului;

Cabanier:

e asigurd intretinerea si functionarea cabanelor;

e realizeaza aprovizionarea cu marfurile necesare;

e cazeaza vizitatorii;

e organizeaza diverse activitafi de agrement sau actiuni turistice pentru turisti.

CE BENEFICII POTI AVEA DACA ALEGI ACEASTA CALIFICARE?

o Iti desfasori activitatea intr-un mediu atractiv si dinamic;

o Participi la targuri de specialitate si evenimente de profil din domeniul turismului;

e Te dezvolti profesional in mai multe departamente din cadrul structurilor turistice de primire cu
functiuni de cazare;

« Iti dezvolti abilitatea de a comunica in limbi striine.

CUM POTI EVOLUA IN CARIERA, PAS CU PAS?

Dupa dobandirea calificarii profesionale de nivel 3, absolventii isi pot gasi un loc de munca sau
pot urma cursurile invatamantului liceal. Daca opteaza pentru ciclul superior al liceului filiera
tehnologica, pot obtine o dubla recunoastere: profesionala si academica, ce permite, pe de o parte,
dobandirea unei calificari profesionale de nivel superior (nivel 4 de calificare) si, pe de altd parte,
continuarea studiilor prin invatamantul postliceal (scoala de maistri sau scoala postliceala) si/sau prin
invatamantul superior (pentru absolventii de liceu cu diploma de bacalaureat).

« In invatamantul liceal, prin inscrierea in clasa a Xl-a pentru obtinerea calificirli profesionale
de nivel 4 (ex: tehnician Tn turism), care ofera posibilitatea accesului in invatamantul postliceal
sau in invatamantul superior;

In invatamantul postliceal, dupa finalizarea liceului;

In invitamantul superior, dupa finalizarea liceului.
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MECANICA

Domeniul de pregétire profesionala: mecanica
Calificarea profesionala: mecanic auto
Descriere

Absolventii calificarii profesionale Mecanic auto vor dobandi o serie de cunostinte, abilitati si
atitudini care le vor permite sa realizeze operatii, cu grad redus de complexitate, de intretinere,
reparare si verificare a starii de functionare a autovehiculelor. Totodatd, absolventii vor acumula
cunostinte specifice si 1si vor forma abilitatile necesare conducerii in sigurantd a automobilului in
interiorul unitatilor de reparatii auto precum si pe drumurile publice. Unitati de rezultate ale invatarii
* Unitati de rezultate ale Tnvatarii tehnice generale:
1. Realizarea schitei piesei mecanice 1n vederea executarii ei

2. Realizarea pieselor prin operatii de lacatusarie generala
3. Montarea organelor de masini in subansambluri mecanice
4. Masurarea marimilor tehnice specifice proceselor industriale
5. Realizarea desenului tehnic pentru organe de masini
6. Realizarea asamblarilor mecanice
* Unitati de rezultate ale invatarii tehnice specializate:
7. Pregatirea automobilului pentru exploatare
8. Intretinerea si repararea automobilelor
9. Conducerea automobilelor

Dobandirea calificarii se realizeaza prin:
1. Pregétirea generald specifica invatamantului obligatoriu - se realizeaza in unitatea de Tnvatamant.
2. Pregatirea tehnica de bazd corespunzdtoare domeniului de calificare, fiind comund tuturor
calificarilor de nivel 3 CNC apartindnd domeniului respectiv de pregatire profesionald - se realizeaza
in unitatea de Invatamant si la agentul economic, prin ore de instruire teoretica si ore de pregatire
practicd, asigurdndu-se baza necesara pregatirii profesionale de specialitate cat si dobandirea
rezultatelor invatarii necesare completarii ulterioare a studiilor liceale.
3. Pregatirea profesionald de specialitate, corespunzatoare calificarii se realizeaza prin pregatire

practica / de pregatire practici materializate in ore de laborator tehnologic si ore de instruire
desfasurate Tn laboratoarele si atelierele scolii si la agentul economic in conditii reale de munca.
Service partener:

- S.C. SERVICE PROMPT S.R.L. -S.C. EUROCARS S.R.L.

- S.C. ADRIA S.R.L. - S.C. REVLACO MOTORS S.R.L.

- S.C. COSMI VAS S.R.L. -S.C. AUTO FABI S.R.L.

-S.C. AUTO GRAY S.R.L. -S.C. TIBEX SERV S.R.L.

-S.C. AUTO TEST BUCOVINA S.R.L. -S.C. LUPUS COTO S.R.L.

- S.C. RESTACO GROUP S.R.L. -S.C. ANGEL TRANS S.R.L.

-S.C. FETCOM S.R.L. - S.C. TRUCK FULL SERVICE

- S.C. AUTOSCHUNN S.R.L. -S.C. APAN MOTORS

-S.C. DAREX AUTO S.R.L.




Certificare

Dupa finalizarea si absolvirea invatamantului profesional, absolventii sustin examenul de
certificare a calificarii profesionale, examen care urmareste validarea dobandirii atat a rezultatelor
invatarii cheie, cat si a rezultatelor Invatarii specifice practicarii calificarii respective. Absolventii care
promoveaza examenul de certificare a calificarii profesionale doba&ndesc certificat de calificare
profesionald nivel 3 si suplimentul descriptiv al certificatului, conform Europass.
Cariera

Dupa dobandirea calificarii profesionale de nivel 3, absolventii isi pot gasi un loc de munca sau
pot urma cursurile invatamantului liceal. Dacd opteaza pentru ciclul superior al liceului filiera
tehnologica, pot obtine o dubla recunoastere: profesionald si academica, ce permite, pe de o parte,
dobandirea unei calificari profesionale de nivel superior (nivel 4 de calificare) si, pe de altad parte,
continuarea studiilor prin invatamantul postliceal (scoala de maistri sau scoala postliceald) si/sau prin
invatamantul superior (pentru absolventii de liceu cu diploma de bacalaureat).
Ocupatii COR* (Clasificarea Ocupatiilor din Romania) ce pot fi practicate, inclusiv codurile din COR:
* 723103 - Mecanic auto
* 723105 - Operator pregatire incercdri vehicule
* 723104 - Operator standuri incercari
* 723102 - Electromecanic auto
* 723304 - Motorist
* 723305 - Ungator-gresor
Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate, este data cu titlu de exemplu. Absolventii care dobandesc
aceastd calificare pot practica si alte ocupatii din domeniu, de acelasi nivel sau de nivel inferior, in
functie de decizia angajatorului.

OFERTA CURRICULARA




Profil

Domeniul de pregatire

Denumire CDL

RNPM

Industrie alimentara

Materii prime si materiale in industria alimentara

Protectia mediului

Factorii de mediu si importanta lor

SERVICII

Turism si alimentatie

Gastronomie si tehnica servirii

TEHNIC

Electronica si automatizari

Organizarea locului de muncdsi efectuarea de mdsurdtori tehnice

Mecanica

Tehnologii mecanice

RNPM

Industrie alimentara

Alimentatia sdndtoasd

Protectia mediului

Managementul durabil al deseurilor

SERVICII

Turism

Asigurarea servicii lor specifice unitdtilor de cazare

TEHNIC

Electronica si automatizari

Elemente componente ale automatelor-

Mecanica

Asambldri mecanice

Th. analize in ind. alim.

Tehnologie generald in industria alimentard

Th. analize in ind. alim.

Tehnologii de prelucrare a cdrnii,laptelui,legumelor si fructelor

Th. Tn industria alimentara

Tehnologii alimentare in ind.alimentard

Th. Tn industria alimentara

Falsificarea produselor alimentare

Protectia mediului

Aplicatii de calcul chimic in volumetrie

Protectia mediului

Impactul reducerii poludrii mediului

SERVICII

Turism

Organizarea si derularea programelor turistice de grup

Turism

Potential turistic local

TEHNIC

Electronica si automatizari

Traductoare si senzori pentru automobile

Electronica si automatizari

Xl

Senzori si traductoare utilizate in automatizdri

Mecanica

Xl

Transmisii mecanice si mecanisme

Mecanica

X1l

Masini unelte cu comandd numericd

SCOALA PROFESIONALA

Nr
crt

Domeniul

Calificarea

Clasa

Denumire CDL

CLASAAIXA

MECANICA

Mecanic auto

Realizarea pieselor prin operatii de ldcdtuserie

INDUSTRIE
ALIMENTARA

Brutar, patiser, preparator
produse fainoase

Tehnologia si controlul igienizdrii in industria alimentard

Preparator produse din carne,
peste

Tehnologia si controlul igienizdrii in industria alimentard

Preparator produse din lapte

Tehnologia si controlul igienizdrii in industria alimentard

Turism

Lucrator hotelier

Gastronomie si tehnica servirii

aXaSP

MECANICA

Mecanic auto

Mentenanta si repararea motorului

INDUSTRIE
ALIMENTARA

Brutar, patiser, preparator
produse fainoase

Integrarea si organizarea la locul de munca.

TURISM

Lucrator hotelier

X

Pregdtirea spatiilor de cazare

Clasa a Xl a SP

MECANICA

Mecanic auto

Xl

Diagnosticarea si repararea automobilului

Diagnosticarea si repararea cadrului si caroseriei

INDUSTRIE
ALIMENTARA

Brutar, patiser, preparator
produse fainoase

XI

Tehnici de ambalare pentru produse de brutdrie, patiserie si a
produselor fdinoase

TURISM

Lucrator hotelier

Xl

Mentinerea nivelului de servicii promovate in spatiile hoteliere
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