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6. Educatie si competente

6.14 Cresterea participdrii la programe de invdtare la locul de munca a elevilor si ucenicilor din invatamantul
secundar si tertiar non-universitar, cu accent pe sectoarele economice cu potential competitiv identificate
conform SNC si din domeniile de specializare inteligenta conform SNCDI

ACCES- Activitati de consolidare a competentelor elevilor prin stagii de practica -ITI DELTA DUNARII
POCU/711/6/14/135069

REGULAMENT CONCURS
»CEL MAI BUN PROFESIONIST”

In cadrul Proiectului ACCES- Activitati de consolidare a competentelor elevilor prin stagii de
practica -ITI DELTA DUNARII, in 20 si 27 mai 2021 se va desfasura Concursul ,,Cel mai bun

profesionist”.

Concursul se adreseaza elevilor inscrisi in derularea Proiectului ,,ACCES- Activitati de
consolidare a competentelor elevilor prin stagii de practica -ITI DELTA DUNARII” - Cod proiect
711/6/14/135069 si vizeaza doud domenii de pregétire profesionala/ calificari profesionale:

e alimentatie — tehnician in gastronomie - elevii cls. a Xll-a

e alimentatie — ospatar (chelner), vanzdtor in unitati de alimentatie — elevii anului III inv.

profesional

Vor fi acordate 3 premii a cate 3000 lei pentru fiecare sectiune.

Ratiunea concursului este de a masura si a asigura dezvoltarea competentelor profesionale
ale elevilor in conditii de competitie, similare viitorului loc de munca real.

Scopurile urmarite a fi atinse prin desfasurarea concursului:

v V VYV VYV V V

concretizarea de catre participanti a importantei dezvoltdrii competentelor
profesionale fundamentale pentru practicarea eficienta a viitoarei meserii;

madsurarea, in conditii de competitie reald, a nivelului formarii acestor competente,
identificand astfel si viitoarele prioritati ale actiunii formative a proiectului;
familiarizarea cu ,lucrul in conditii de competitie”, ca modalitate de trecere la
viitoarea activitate profesionala reala, ca angajat;

perfectionarea relationarii intre sarcinile de lucru individuale, de grup si comune ale
angajatorului;

intelegerea faptului ca nivelul performantei individuale asigura performanta generald a
unitatii comerciale;

intarirea motivatiei privind necesitatea efortului propriu, autoperfectiondrii
profesionale drept cale a realizarii de sine si a Cresterii eficientei societatii comerciale.

Structura_concursului ,,Cel mai bun profesionist”:

a) Sectiunea — ,,Cel mai bun profesionist” in meseria ,,tehnician in gastronomie” — adresat
elevilor cls. a XllI-a inscrisi in proiect;

b) Sectiunea — ,,Cel mai bun profesionist” in meseria ,,ospatar (chelner), vanzator in unitati
de alimentatie” — adresat elevilor anului 11l - invatamant profesional.
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La nivelul ambelor sectiuni, concursul va cuprinde doua componente:

a)

b)

Proba teoretica - de identificare a nivelului competentelor profesionale_specifice
calificarii profesionale respective.

Proba va consta in raspunsul la 10 itemi de concurs. Primii opt itemi — valoreaza un
punct si sunt cu raspuns unic, la alegere; itemii 9 si 10 valoreaza 2 puncte si sunt cu
raspuns liber construit de concurent. Raspunsurile la itemii 9 si 10, ulterior vor fi
folosite ca si criteriu de departajare, in cazul egalititii de puncte. Dupa evaluarea
raspunsurilor se vor selecta primii 6 elevi clasati care vor participa, In continuare la
desfasurarea concursului.

Proba practica — participad primii 6 elevi clasati la proba teoretica, de la fiecare
sectiune si ea urmareste identificarea nivelului competentelor profesionale implicate in
realizarea unui preparat culinar de catre elevii de la cls. a Xll-a E — calificarea
profesionald tehnician in gastronomie si respectiv servirea aceluiasi preparat
culinar realizat de catre elevii din anul III invatamant profesional.

Evaluarea si servirea preparatelor se vor realiza in baza unei fise de evaluare, cu 10
itemi, cate un punct acordat pentru fiecare item.

Media finald a concurentilor se calculeaza dupd terminarea ambelor probe, dupa urmatoarea
formula:Rezultat final = (Nota proba teoretica + 2 x Nota proba practica)/ 3.

Dupa acest algoritm se selecteaza pentru fiecare sectiune primii 3 clasati si astfel, in ordinea
descrescatoare a mediei de concurs se stabilesc castigatorii: premiile I, IT s1 I1I.

Dacd unii concurenti ajung sa intruneascad acelasi punctaj, departajarea se face dupd itemii
probei practice — in ordinea inversa: itemii 10, 9, 8 ....

Desfasurarea concursului se va realiza decalat ca si timp:

e proba teoretica — initiala,

e proba practica — ulterior probei teoretice.

Calendarul concursului:
e Joi-20 mai 2021:

desfasurarea probei teoretice a concursului — Amfiteatrul |

elevii vor fi prezenti la ora 8,30

intre orele 9,00-10,00 — desfasurarea probei teoretice

intre orele 10,00-12,00 — evaluarea rezultatelor probei teoretice,
publicarea rezultatelor si a grilei de evaluare

intre orele 12,00-13,00 — depunerea contestatiilor

intre orele 13,00-14,00 — rezolvarea contestatiilor

o ora 14,00 — publicarea rezultatelor finale ale probei teoretice — cele
doud sectiuni si anuntarea sustinerii probei practice (pe 27 mai
2021 — ora 8,00 — la care vor participa primii 6 clasati)

o O O O

o O

e Joi — 27 mai 2021 — la sediul unui agent economic - desfasurarea probei practice la cele
doua sectiuni:

v' Ora 8,45 - elevii vor fi prezenti in echipament de lucru.
v" Intre orele 9,00-10,30:

o realizarea aceluiasi preparat culinar (conform tragerii la sorti) de
catre cei 6 elevi participanti de la sectiunea tehnician 1In
gastronomie;

o pregatirea salonului pentru servirea preparatelor culinare de catre
cei 6 elevi participanti de la sectiunea ospatar (chelner), vanzator in
unitati de alimentatie.
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v" Intre orele 10,30-11,30:

o prezentarea modului de realizare a preparatului - de catre
concurentii de la calificarea profesionald tehnician in gastronomie
o servirea preparatului — de catre concurentii de la calificarea

profesionala ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie.

v Intre orele 11,30 — 12,00 — degustarea preparatelor de citre invitatii
societdtilor comerciale partenere si eventual, acordarea unor premii
speciale.

v Intre orele 12,00 — 13,00 — evaluarea prepararii si servirii, stabilirea
punctajului probei practice si al punctajului final al concursului si
anuntarea castigatorilor: locurile I, II, III — sectiunea tehnician in
gastronomie si locurile I, II, III — sectiunea ospatar (chelner), vanzétor in
unitati de alimentatie.

v Intre orele 13,00-13,30 — acordarea premiilor castigitorilor: 3 premii a cite
3000 lei pentru fiecare sectiune.

Bibliografie:

Tehnician in gastronomie:

1.Brumar, Constanta, s.a. - Calitatea produselor si a serviciilor, auxiliar pentru clasa a 1X-a,
Editura CD PRESS, Bucuresti, 2018.

2.Brumar, Constanta, s.a. — Procese de baza in alimentatie, auxiliar pentru clasa a IX-
a,Editura CD PRESS, Bucuresti, 2018.

3.Dinca, Cristian — Manual pentru calificarea Bucatar — an de completare, Editura Didactica si
Pedagogica R.A., Bucuresti, 2005.

4.Parjol, Gabriela, s.a. - Tehnologie culinara, manual pentru clasa a X-a — Xll-a, Editura Didactica si
Pedagogica R.A., Bucuresti, 1999.

Ospatar (chelner), vanzitor in unititi de alimentatie:

1.Brumar, Constanta, s.a. — Procese de baza in alimentatie, auxiliar pentru clasa a IX-a, Editura CD
PRESS, Bucuresti, 2018.

2.Mihai Stefania - Manual pentru clasa a IX-a, profil: Servicii, Turism si alimentatie, Editura CD
Press, Bucuresti, 2010.

3.Mihai Stefania - Manual pentru clasa a X-a, profil: Servicii, Turism si alimentatie, Editura CD
Press, Bucuresti, 2011.

4.E. Dobrescu— Tehnica servirii consumatorilor, Editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti, 2003

RD Global Praject Consulting
Canmultingh Tonduri durépens



