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Academia Ospitalitatii

ohma by winsed.swiss este promotorul excelentei educationale in ospitalitate.
Formam profesionisti de exceptie, Tmbinand calitatea elvetiana cu talentul si vocatia
tinerilor romani.

Programele vocationale, de formare profesionala, desfasurate sub marca ohma sunt
asigurate de Winsed.swiss Education Group (WEG) si licentiate Vocational Education and
Training by EHL — Hospitality Business School (Ecole hoteliere de Lausanne - EHL),
universitatea de ospitalitate nr. 1 din lume.

Daca ai ajuns aici, probabil ca stii deja de ce este ohma unica printre scolile din Romania si
cum te poate ajuta nu doar sa profesezi in industria ospitalitdtii, ci si sd iti dezvolti
competente din fiecare “camerad” a industriei, de la receptie, la bucatarie, la organizare de
evenimente F&B, pana la administrarea hoteliera.
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Beneficiile tale, ca student ohma

~

Traineri, profesionisti cu experienta din
industrie, certificati prin programul EHL
Train-The-Trainer

v

Diploma profesionala
internationala VET by EHL

v
Invatare de tip learning-by-doing, 75%

din timpul alocat aplicatiilor practice si
stagiilor de practica

v

Posibilitatea achitarii taxelor de
scolarizare in rate lunare

Sprijin activ in gasirea locurilor de munca si a stagiilor de practica

(Experienta practica in unitatile partenere se va desfasura conform legislatiei in vigoare.
Conditiile desfasurdrii acestei activitati, inclusiv a eventualei remuneratii, apartin
companiei si sunt subiect de intelegere intre parti.)

Acestea au fost doar aperitivele!
Urmeaza specialitatile!
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Descrierea generala a programului

Programele VET (Vocational Education & Training) by EHL urmeaza filosofia EHL de a imbina teoria
cu practica, printr-o invatare experientiald. Ceea ce inseamna cd trainerii te vor stimula sa gandesti
si sa sintetizezi cunostintele, intr-un mediu real care iti va permite sd aplici notiunile teoretice sisa-

ti consolidezi abilitatile.

De ce VET by EHL?

** pentru ci vei dezvolta competentele si cunostintele necesare in hotelurile si restaurantele cu

inalte standarde din industria ospitalitatii.
™ pentru ci veidezvolta abilititi, intelegere si pricepere care te vor ajuta sa desfasori o activitate

profesionald in siguranta si cu competenta.

Programele VET by EHL ce pot fi parcurse
la ohma by winsed.swiss

Hotel Administration Culinary
Professional Diploma Professional Diploma
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Administrare Hoteliera Arta Culinara
Tncepétor | Intermediar | Avansat Tncepétor | Intermediar | Avansat

Fiecare nivel de certificare adauga abilitati nivelurilor anterioare, ce vor fi recunoscute prin
Certificat VET by EHL, iar absolvirea celor trei module este atestatd prin obtinerea Diplomei VET
by EHL. Admiterea in program poate avea loc la orice modul, in functie de experienta si
cunostintele dobandite anterior, in baza criteriilor specifice, publicate in descrierea individuald a
modulului si specializarii de interes. (ce se regdsesc mai jos)
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Culinary
18 luni — 3 certificate — o diploma
Participand la acest program, vei dobandi competentele si cunostintele necesare unui chef,
in conditii de deplind operativitate, respectand standardele asociate operatiunilor culinare
de prima clasa.
La finalul programului, vei putea gestiona o bucatarie si echipamentele care sunt folosite

de profesionistii din domeniu.

La finalizarea, cu succes, a celor trei niveluri ale programului iti vei putea asuma roluri de

gestionare a operatiunilor in bucatarie sau vei putea activa independent.

Continutul cursului este raportat la cadrul de competente profesionale pentru bucatari din
Elvetia.

Metodologia de Tnvatare
Modul de predare

Accesul la informatie va fifacilitat prin intermediul platformei LMS - Learning Management
System. Cunostintele de baza obtinute in format digital vor fi apoi consolidate prin activitati
de Tnvatare activa, organizate de traineri. Sesiunile practice din bucataria-scoala si/sau
dintr-un restaurant partener vor transforma dobandirea competentelor intr-o activitate
simpla si placuta. De asemenea, materialele didactice vor fi distribuite digital, astfel incat
sa ai acces permanent la acestea pentru invatare si revizuire.
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Certificatul Foundation

Culinary

Competente

Obtinerea acestui prim certificat atesta ca ti-ai dezvoltat competentele de bazd necesare pentru a
lucra intr-o bucatarie, in conditii de deplina operativitate, care vor fi apoi consolidate intr-un stagiu
de practica de 3 luni.

Durata cursului
* 3 |uni teorie si aplicatii practice in scoala
* 3 |uni practica intr-o unitate comerciala

Cursuri

* Tehnici culinare de baza (teorie) - Basic Culinary Techniques (Theory)
Tehnici culinare de baza (aplicatii practice) - Basic Culinary Techniques (Application)
Introducere in nutritie si dietetica - Introduction to Nutrition & Dietetics
Rolul departamentului de stewarding - Stewarding Theory
Practici de igiena si sanatate in munca - Hygiene & Occupational Health Practices
Gestiunea bunurilor - Goods Management
Introducere in operatiunile hoteliere - Introduction to Hospitality Operations
Notiuni de baza matematicd - Mathematics Fundamentals
Operatiuni matematice esentiale aplicabile in ospitalitate — Mathematics Fundamentals for
Hospitality Use
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Resurse, echipamente si spatii de lucru
* Sdli de clasa moderne * Spatii de depozitare si zona de receptie
* Bucatdrie-scoala interactiva ~ Practicd intr-un hotel/restaurant partener

Resurse educationale
Toate materialele didactice sunt create de EHL in baza manualelor de referinta.
Materialele sunt accesibile in format digital, prin accesarea platformei de invatare.

Conditii de Tnscriere
Varsta minima de 16 ani la inceperea modulului
Certificat de finalizare a ciclului inferior al liceului

Tarif curs Thscrieri Taxa admitere *Plata se va efectua la cursul valutar afisat de
TS Deschise =1 Banca Nationald a Romdniei in ziua tranzactiei

si este nerambursabild
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Certificatul Intermediate

Culinary

Competente

Odata ce ai dobandit abilitatile necesare pentru a activa in mod independent in bucatarie, vei
descoperi diferite tipuri de gastronomii si operatiuni aferente. Acestea vor fi apoi consolidate in
cadrul unui stagiu de practica de 3 luni.

Durata cursului
* 3 |uni teorie si aplicatii practice in scoala
* 3 |uni practica intr-o unitate comerciald

Cursuri
+ Tehnici culinare intermediare (teorie) - Intermediate Culinary Techniques (Theory)
Tehnici culinare intermediare (aplicatii practice) - Intermediate Culinary Techniques - (Applications)
Gestiunea si achizitia bunurilor - Goods Management & Purchasing
Operatiuni departamentale F&B - F&B Department Operations
Tehnici de servire de baza in restaurant- F&B Restaurant Service Basics
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Introducere in Customer service pentru personalul din bucatarie - Introduction to Customer Service
for Culinary Staff

<

Operatiuni specifice de bucdtarie - Kitchen Department Operations
* Notiuni elementare Office - Introduction to Office Tools

Resurse, echipamente si spatii de lucru

* Sdli de clasa moderne * Spatii de depozitare si zona de receptie
* Bucatdrie-scoala interactiva ~ Practicd intr-un hotel/restaurant partener

Resurse educai;ionale
Toate materialele didactice sunt create de EHL in baza manualelor de referinta.
Materialele sunt accesibile in format digital, prin accesarea platformei de invatare.

Conditii de Tnscriere

Varsta minima de 18 ani la inceperea modulului

Certificat de finalizare a ciclului inferior al liceului

Modulul VET by EHL Foundation sau minimum un an de experienta in domeniu

Tarif curs Tnscrieri Taxa admitere *Plata seva efectua la cursul valutar afisat de
1500 € Deschise 75 € Bgnca Nationald a anjan/e/ in ziua tranzactiei
si este nerambursabild
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Certificatul Advanced

Culinary

Competente

Vei dobandi competentele necesare pentru a-ti asuma un rol de management al bucatariei. Acest
program se va incheia cu un stagiu de practica de 3 luni.

Durata cursului
* 3 |uni teorie si aplicatii practice in scoala
* 3 |uni practica intr-o unitate de productie

Cursuri
* Tehnici culinare avansate (teorie) - Advanced Culinary Techniques (Theory)
Tehnici culinare avansate (aplicatii practice) - Advanced Culinary Techniques (Applications)
Tendinte gastronomice si inovatie - Gastronomic Trends & Innovation
Concepte F&B hoteluri si restaurante - F&B Pop-up Concept Creation
Excelenta in servirea clientilor - Customer Service Excellence
Principii de administrare a bucatariei - Kitchen Administration Principles
Ingineria meniului si controlul costurilor - Menu Engineering & Cost Control
Stiinta artei culinare - Kitchen Science
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Resurse, echipamente si spatii de lucru
+ Sali de clasa moderne * Spatii de depozitare si zona de receptie
* Bucatdrie-scoald interactiva ~ Stagiu practica intr-un hotel/restaurant partener

Resurse educationale
Toate materialele didactice sunt create de EHL in baza manualelor de referinta.
Materialele sunt accesibile in format digital, prin accesarea platformei de invatare.

Conditii de Tnscriere
Diploma de Bacalaureat

Modulul VET by EHL Intermediate sau minimum cinci ani de experienta in domeniu
Dovada cunostintelor de limba engleza

Tarif curs Tnscrieri Tax3 admitere *Plata seva efectua la cursul valutar afisat de

W50 € Deschise 75 € Banca Nationald a Romdniei in ziua tranzactiei
si este nerambursabild
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Informatii suplimentare

Planificarea studiului Tn scoala
Pe durata lunilor pe care le vei petrecein scoald, pe parcursul fiecarui modul, vei participa la orele
de teorie si aplicatii practice, care vor avea loc simultan.

Diplome si certificate

Diploma profesionald VET by EHL recunoscuta international la absolvirea celor trei module si
certificat profesional la absolvirea fiecarui modul.

Optional, se certifica prin certificat de calificare cu recunoastere nationala de cdtre Ministerul
Muncii si Solidaritatii Sociale, cat si de cdtre Ministerul Educatiei.

Practica

Pe perioada de practica, veilucra cu profesionisti din ospitalitate urmand indrumarile noastre, care
respecta in intregime curriculumul, in asa fel incat sa petreci timp in toate sectiunile relevante.
Vei putea alege din hotelurile si restaurantele noastre partenere locul unde vei efectua practica.
Experienta practica in unitdtile partenere se va desfasura conform legislatiei in vigoare. Conditiile
desfasurarii acestei activitati, inclusiv a eventualei remuneratii, apartin companiei si sunt subiect
de intelegere intre parti.

Evaluarea

Evaludrile sunt de mai multe tipuri si urmaresc sa dezvolte abilitatile practice si cunostintele
teoretice.

Evaluarile pot fi:

v examene individuale scrise, sustinute online pe platforma
¥ examene practice
¥ prezentdri individuale sau de grup
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www.ohma.swiss/admitere-oradea




