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I.  OBIECTIVE GENERALE

. Promovarea dezvoltarii profesionale a elevilor participanti;

Consolidarea competentelor si’ ébilitézilor profesionale a elevilor la meseriile Bucdrar,
Brutar, Cofetar;

Promovarea valorilor nationale prin intermediul artei culinare;

Cresterea prestigiului meseriilor bucitar, brutar, cofetar si a imaginii institutiei;

Imbunatatirea vizibilitatii si atractivitdtii Scolii Profesionale nr.2 din Chisinu;

. Diseminarea si implementarea bunelor practici de colaborare internationald in domeniul

gastronomic;

. Dezvoltarea spiritului de competitie;

Stimularea creativitatii si inovatiei in meseriile culinare.

II.  ASPECTE ORGANIZATORICE S$I TERMENII DE DESFASURARE

. Concurs Gastronomic ,,Meseria — bratard de aur” este organizat in [P Scoala Profesionala

nr.2 din Chisindu de catre administratia scolii, profesori si maistri-instructori de la sectia

profil tehnologic.

. Concursul se va desfdsura in laboratoarele de instruire practic ale Scolii Profesionale nr. 2

din Chisindu, in decurs de 1 zi, in luna Martie/Aprilie conform planului de activitate a sectiei

profil tehnologic.

. Eligibili de participare la Concursul Gastronomic sunt elevi selectati de catre profesori si

maistri-instructori, care au obtinut competente profesionale, abilititi, imaginatie si

creativitate, pe parcursul anilor de studii, la meseria Bucdtar, Brutar, Cofetar,

- Profesorii si maistrii-instructori, anunta persoana responsabila de organizare si desfasurare

* aconcursului gastronomic nu mai tarziu de 1 saptdimand pana la data desfasurarii concursului

numele participantului si grupa sau denumirea echipei. inlocuirile participantilor in concurs
se admite cu 3 zile inainte de acesta.

Concursul cuprinde urmatoarele probe:

a) Cutia magica (bucatar);

b) Proba individuald (brutar, cofetar).

. Concursul va fi jurizat de un juriu independent, impartial si profesionist, format din 5-7

membri, asistati de un grup de voluntari care vor asigura buna desfasurare a evenimentului.

. Pe parcursul probei, participantilor le este interzis si consulte cadrele didactice/maistri-

instructori, sd interactioneze cu juriul sau cu alte persoane.



III.  RESPONSABILII DE ORGANIZARE

Directoare adjuncta pentru instruirea practica si producere.
Sefa sectie Procesarea alimentelor.

Sefa sectiei Servicii in alimentatie publica si turism.

VT S

Sefa Catedrei discipline de profil.

W

Profesori discipline de profil.

S

Maistri-instructori.

IV.  ASIGURAREA CONDITIILOR

Responsabilitatea de asigurarea conditiilor optime de desfisurare a concursului,
aprovizionarea cu materii prime a participantilor, respectarea normelor de securitate si regulilor
de protectie a muncii tine de competenta Comitetului organizatoric desemnat prin ordinul

directorului.

V. JURIUL
1. Componenta juriului va fi urmatoarea:
a. Directorul institutiei;
b. Directorul adjunct pentru instruirea practica si producere;
c¢. Seful Catedrei discipline de profil;
d. Seful sectiei de profil;
e. 1-2 reprezentanti ai agentilor economici;
f. 1 elev (absolvent, reprezentant al Consiliului elevilor).
2. Componenta nominala a juriului va fi desemnati prin ordinul directorului cu cel putin o

saptdmana inainte de concurs.

VL. CONDITII DE DESFASURARE A PROBELOR DE CONCURS
a) Cutia magica (buciitar);

1. Echipa formata din 3 elevi planificd, prepara, gateste si prezintd un meniu din 3 bucate
(APERITIV — PREPARAT DE BAZA — DESERT ). in timp de 1h si 30 de minute, cu
ingredientele puse la dispozitie de scoald/organizatori.

2. Meniul se prezinta juriului (scris lizibil in limba romand ) nu mai tarziu de 10 de minute
de la inceperea probei.

3. Echipamentul este adus de concurenti.

4. Se prepara cate doua platouri pentru fiecare fel de bucate.



5. Se vor prezenta pe 2 (doud) platouri separate: 1 (un) platou pentru expunere si 1 (un)

platou pentru jurizare.
6. Bucatele vor fi servite dupa cum urmeazi:
o Aperitivul — dupd 40 de minute:
e De bazd - dupd 70 de minute:
o Desertul — inainte de expirarea celor 90 de minute.

b) Proba individuala (brutar, cofetar).

1. Fiecare participant la meseria brutar va planifica, modela, prepara si prezenta un produs

intr-un interval de 120 minute, folosind aluatul dospit, fructe confiate si seminte pus la

dispozitie de organizatori.

2. Fiecare participant la meseria cofetar va planifica, prepara si prezenta un produs intr-un

interval de 120 minute, folosind materia prima pusa la dispozitie de institutie.

3. Fiecare participant va prezenta juriului fisa tehnologicd (scrisa lizibil in limba romand) in

termen de maxim 10 minute de la inceperea probei.

4. Echipamentul necesar va fi asigurat de cétre concurent.

5. Fiecare participant va prepara doua produse, care vor fi prezentate pe dous platouri

separate: unul pentru expunere si unul pentru jurizare.

VII.  CRITERIILE DE JURIZARE

Cutia magicé (bucitar)

L Total:

I(;I/l; Criteriile de apreciere Punctaj acordat
1. | Compozitia platoului 0-10
2. | Gradul de complexitate/creativitate 0-10
3. | Pregatirea profesionala (include procesul tehnologic, reguli sanitare, 0-10
organizare la locul de munca, lucrul in echipa etc.)
4. | Prezentarea si inovare 0-10
Incadrarea in timp. ‘
5. | Triajul bucatelor ( aspect, culoare, consistentd, miros, gust, gramaj 0-10
si temperatura de servire)
50




Proba individuali (brutar, cofetar).

[ Nr. Criterii Punctajul acordat
d/o
1. | Denumirea produsului . 0-5

- Denumirea (2p)
- Schita produsului (2p)

- Lizibil (1)
2. | Gradul de complexitate/creativitate 0-5
3. | Pregatirea profesionala 0-15

- Organizare la locul de munci (2p)
- Reguli sanitare (2p)

- Modelarea (5p)

- Dospirea (1p)

- Coacerea (5p)

4. | Prezentarea si inovare 0-15
- Prezentarea (5p)

- Inovarea (5p)

- Respectarea timpului (5p)

5. | Triajul bucatelor 0-10
| - Aspect (2p)

! - Culoare (2p)

- Consistenta (2p)
- Miros (2p)

- Gust (2p)

Total: 50

VIII.  ACORDAREA PREMIILOR

1. Premiile si diplomele vor fi acordate conform punctajului obtinut de echipii/participant.

2. Juriul Concursului stabileste clasamentul general in baza punctajului obtinut. Castigatorii
vor fi premiati cu:
* Diploma gradul I —45-50 puncte
o Diploma gradul I1 - 30-44 puncte
 Diploma gradul Il - 20-29 puncte
e Mentiune - pana la 19 puncte

3. La decizia Juriului se pot acorda si alte mentiuni.

4. Cadrelor didactice implicate in organizarea si desfasurarea concursului, precum si
profesorilor/maistrilor-instructori ai caror elevi vor obtine premii, li se decerneaza diplome

de merit.

IX. PENALITATI
Juriul este in drept sa aplice penalitati de la 1 1a 10 puncte maxim pentru:

a. Nerespectarea conditiilor prezentului regulament,



b.

C.

d.

€.

Intarziere la concurs.

Aspectul neglijent al concurentului, dezordine la locul de munca in timpul competitiei si

la finele zilei.

Nerespectarea limitelor de timp alocate conform regulamentului.

Comportament nedemn fata de Juriu si participanti.



