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Axa prioritara
Obiectivul specific

Titlu proiect
Nr. contract finantare

6. Educatie si competente

6.14 Cresterea participarii la programe de invatare 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”

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 doua domenii de pregétire profesionald/ calificari profesionale:

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

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

profesional

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

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

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

intelegerea faptului ca nivelul performantei individuale asigurd performanta generala a
unitatii comerciale;

intarirea motivatiei privind necesitatea efortului propriu, autoperfectionarii
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 Xll-a inscrisi in proiect;
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b) Sectiunea — ,,Cel mai bun profesionist” in meseria ,,ospatar (chelner), vanzator in unitati
de alimentatie” — adresat elevilor anului 11l - invatamant profesional.

La nivelul ambelor sectiuni, concursul va cuprinde doua componente:

a) 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 egalitatii de puncte. Dupa evaluarea
raspunsurilor se vor selecta primii 6 elevi clasati care vor participa, in continuare la
desfasurarea concursului.

b) Proba practicd — participa 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 D — 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 finala a concurentilor se calculeaza dupa terminarea ambelor probe, dupa urmatoarea
formula:
Rezultat final = (Nota proba teoretica + 2 x Nota proba practica)/ 3

Dupa acest algoritm se selecteazd pentru fiecare sectiune primii 3 clasati si astfel, in ordinea
descrescdtoare a mediei de concurs se stabilesc castigatorii: premiile I, II si I11.

Daca unii concurenti ajung sd Intruneasca acelasi punctaj, departajarea se face dupa itemii
probei practice — in ordinea inversa: itemii 10,9, 8 ....

Pentru desfasurarea concursului se va numi, de catre managerul de proiect, o comisie de
propunere a itemilor de concurs (proba practica si teoretica), a grilelor de evaluare, a rezultatelor
probelor teoretice / practice si finale.

Destfasurarea concursului se va realiza decalat ca si timp:

e proba teoreticd — initiald - Se va sustine in Amfiteatrul I al colegiului;

e proba practica — ulterior probei teoretice — la o saptamana, se va desfasura folosind baza
materiala a unui agent economic partener, de profil, sau a Restaurantului scoald Phoebus.
Desfasurarea probei practice va avea caracter public, fiind invitati reprezentantii tuturor
agentilor economici parteneri, la care elevii colegiului isi desfdsoara stagiile de pregatire
practica, in baza contractelor de instruire practica.

Reprezentantii agentilor economici parteneri de profil pot institui si oferi premii speciale si
pot propune pre-contracte de angajare viitorilor absolventi, concurenti.

Prezentul Regulament si toate informatiile despre concurs, vor fi facute publice prin
publicarea pe site-ul proiectului, al colegiului si prin informdri — invitatii transmise societatilor
comerciale partenere — angajatoare.
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Calendarul concursului

e aprilie 2022 — Promovarea Concursului ,,Cel mai bun profesionist”.

Se vor promova Regulamentul concursului, calendarul concursului precum si alte informatii
relevante catre elevii colegiului participanti la proiect, parintilor acestora si reprezentantilor
societatilor comerciale partenere de profil folosind site-ul colegiului, al proiectului si paginile de
socializare ale claselor a XlI-a D si anul III inv. profesional. Va fi transmisa si o mica informare catre
ziarele locale.

e mai 2022:
v' intalniri directe (sau on-line) cu elevii claselor a XlI-a D si anul IIT
inv. profesional pentru clarificarea aspectelor concursului;
e 9-13mai 2022 - inscrierea la concurs a elevilor, prin completarea unei cereri tip;

e Luni 16 mai 2022:

o desfasurarea probei teoretice a concursului — Amfiteatrul |

o elevii vor fi prezenti la ora 8,30

o comisia de concurs — va fi prezenta la ora 8,00, va elabora
chestionarele pentru proba teoreticd si va realiza multiplicarea
acestora pana la ora 8,45.

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

e Marti 17 mai 2022:

o publicarea rezultatelor probei teoretice si a grilei de evaluare

o Iintre orele 12,00-13,00 — depunerea contestatiilor

o Intre orele 13,00-14,00 — rezolvarea contestatiilor

o ora 14,00 — publicarea rezultatelor finale ale probei teoretice — cele
doua sectiuni si anuntarea sustinerii probei practice (pe 19 mai
2022 — ora 9,00 — la care vor participa primii 6 clasati)

e Joi 19 mai 2022 — la sediul Complex Delta Tulcea - desfasurarea probei practice la cele
doua sectiuni:
v" 0Ora 9,00 - elevii vor fi prezenti in echipament de lucru.
v' Intre orele 9,00-10,00:

o comisia de concurs elaboreazd subiectele probei practice (doua
subiecte), tragerea la sorti a unei probe;

o pregatirea candidatilor si a locurilor de desfasurare a concursului
(materii prime, echipament de lucru conform normelor legale
tehnice si sanitare).

v" Intre orele 10,00-12,00:

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

o pregatirea salonului pentru servirea preparatelor culinare de cétre
cei 6 elevi participanti de la sectiunea ospatar (chelner), vanzator in
unitati de alimentatie.

v Intre orele 12,00-13,00:

o prezentarea modului de realizare a preparatului - de catre

concurentii de la calificarea profesionald tehnician in gastronomie
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o servirea preparatelor — de catre concurentii de la calificarea
profesionald ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie.

v Intre orele 13,00 — 14,00 — evaluarea prepararii si servirii, stabilirea
punctajului probei practice si al punctajului final al concursului si
anuntarea castigatorilor: locurile I, IlI, Il — sectiunea tehnician in
gastronomie si locurile I, II, III — sectiunea ospatar (chelner), vanzator in
unitati de alimentatie (3 premii a cate 3000 lei pentru fiecare sectiune).
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