
 

 

 

 
PROGRAMUL FORMĂRII 

 
• Ziua 1 Plasarea elevilor la societăţi comerciale  

• Ziua 2  Crearea ofertei de preparate culinare: 

• Ziua 3 Crearea ofertei de semipreparate. Studierea 

reţetelor. 

• Ziua 4 Crearea ofertei de cafea, ceai, băuturi 

răcoritoare. Studierea reţetelor. 

• Ziua 5 Crearea ofertei de produse de patiserie-

cofetărie: produse din aluaturi, fursecuri, prăjituri. 

Studierea reţetelor. 

• Ziua 6 Identificarea şi studierea pieţei de desfacere 

• Ziua 7 Prelucrarea primară şi termică conform 

reţetelor de pregătire.. 

• Ziua 8 Identificarea tipurilor de ambalaje, 

ambalarea produselor.  

• Ziua 9 Examinarea organoleptică a produsului 

• Ziua 10 Identificarea echipamentelor, obiectelor 

utilizate la transport, transportul produselor. 

• Ziua 11 Aranjarea sălii de deservire. 

• Ziua 12 Servirea preparatelor. 

• Ziua 13 Monitorizarea etapelor fluxului tehnologic 

pentru siguranţa alimentelor. 

• Ziua 14 Observarea sistemului HACCP în 

circuitul alimentelor. 

• Ziua 15 Evaluare în vederea certificării 
competenţelor. 

  
ACTIVITATEA CONSTĂ ÎN: 
 
ACŢIUNI DESCENTRALIZATE 

• MOBILITATE 

Plasamente de formare 

- Persoane în formare profesională iniţială 
- Persoane pe piaţa muncii 

Mobilitate profesioniştilor în formare profesională 
• PARTENERIATE 

• TRANSFER DE INOVAŢIE  (proiect 

multilaterale) 

• VIZITE PREGĂTITOARE  pentru mobilitate, 

parteneriate, proiecte 

• CERTIFICATE INSTITUŢIONALE  pentru 

proiecte de mobilitate 

ACŢIUNI CENTRALIZATE 

• PROIECTE MULTILATERALE DE 

DEZVOLTARE DE INOVAŢIE; 

• REŢELE TEMATICE DE EXPERŢI ŞI 

ORGANIZAŢII; 

• MĂSURI ACOMPANIATOARE. 
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Agentia Natională pentru Programe Comunitare 
în Domeniul Educatiei şi Formării Profesionale, 
Bucureşti, 
Calea Şerban Vodă nr. 133, et. 3, sector 4,  

cod poştal 040205, România 

Tel.:021-20107000; Fax.:021-3121682 

www.anpcdefp.ro 

Grupul Şcolar Economic “Joannes Kajoni”, din 
Miercure Ciuc Str: Topliţa nr.22,  jud: Harghita 

cod poştal 530241, România 

Tel.:0040-266-313873 Fax.:0040-266313873 

E-mail: office@kajoni.ro 

www.kajoni.ro 

 

 

 

 

 

Teorie + practică = meserie 

  

 
 
 

 
 

• Grupul Şcolar Economic “Joannes Kajoni”, 
din Miercurea Ciuc, în perioada  
03 mai 2010 - 23 mai 2010, desfăşoară un 
proiect Leonardo da Vinci în Leipzig, 
Germania. 

 
• Participanţii proiectului: 16 elevi ai clasei 

XIII-a E ruta progresivă, profil servicii, 
calificarea “Tehnician în gastronomie”. 

 
• Titlul proiectului “Cum pot fi satisfăcute 

nevoile clienţilor prin servicii de catering?” 
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