COLEGIUL TEHNIC ,,MIHAI VITEAZUL”

EXAMEN PENTRU OCUPAREA POSTULUI DE MUNCITOR (intretinere si
reparatii)

13.10.2026

Barem de Corectare si Evaluare (Total: 100 puncte)

Punctaj total: 100 de puncte (Scorul minim pentru promovare este de 50 de puncte).
1. Etape Pregatitoare si Norme SSM/PSI (30 puncte)

e 10 puncte: Organizarea si delimitarea/semnalizarea zonei de lucru.
(Deoarece reparatia se face in scoald, candidatul trebuie sa se asigure ca
niciun elev nu poate fi ranit si ca zona este marcaté sau usa este blocata
temporar pentru accesul tertilor).

e 10 puncte: Echiparea corecta cu echipamentul individual de protectie (EIP
conform Legii nr. 319/2006): salopeta/halat, manusi de protectie mecanice si
fncaltaminte adecvata.

o 10 puncte: Verificarea vizuala a uneltelor folosite pentru a nu prezenta
defecte (de exemplu: maner de surubelnita crapat sau unelte improvizate) si
asigurarea ca nu blocheaza caile de evacuare in caz de incendiu (Legea nr.
307/2006).

2. Identificarea si Utilizarea Sculelor (20 puncte)

o 10 puncte: Selectarea corecta a sculelor din trusa: surubelnita in cruce
(PH/PZ) sau dreapta (dupa caz), spray lubrifiant (optional), cheia existenta a
butucului vechi, butucul nou de schimb si cheile acestuia.

o 10 puncte: Utilizarea corecta si sigura a sculelor manuale (fara gesturi bruste
care pot deteriora feroneria usii sau pot duce la autoaccidentare).

3. Executia Tehnica a Lucrarii (40 puncte)

e 10 puncte: Desfacerea surubului de fixare a butucului, localizat pe cantul usii
(grosimea usii), in dreptul cilindrului.

o 10 puncte: Extragerea corecta a butucului vechi. Spunem corect deoarece
candidatul trebuie sa stie ca trebuie sa introduca cheia in butuc si sa o
roteasca usor (aproximativ 10-15 grade) pentru a alinia bama/catelul
butucului in interiorul corpului acestuia, altfel butucul nu va iesi din broasca.

o 10 puncte: Introducerea butucului nou Tn broasca folosind aceeasi tehnica
(alinierea bamei cu ajutorul noii chei) si centrarea perfecta a acestuia pe
pozitie.

« 10 puncte: insurubarea si strdngerea fermé (dar fara a fora/distruge filetul) a
surubului de fixare pe cantul usii.

4. Verificarea Finala si lgiena Mediului (10 puncte)

o 5 puncte: Verificarea functionalitatii mecanice: usa se inchide/deschide usor,
limba broastei intra corect in contravesmant, iar incuierea/descuierea cu cheia
se face lin pe ambele fete ale usii.

« 5 puncte: Strangerea sculelor, colectarea deseurilor rezultate (suruburi vechi,
ambalajul butucului nou) si lasarea spatiului curat si sigur pentru elevi,
respectand normele de igiena din unitatile de invatamant (Ordinul MS nr.
119/2014).
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EXAMEN PENTRU OCUPAREA POSTULUI DE INGRIJITOR
13.10.2026

Barem de Corectare si Evaluare (Total: 100 puncte)

Fiecare etapa este punctata de la 0 la maximum stabilit, in functie de corectitudinea executiei.
Punctajul total este de 100 de puncte.

1. Pregatirea activitatii si Echipamentul de Protectie (Legea nr. 319/2006 - SSM) | Maxim 15
puncte

o Echiparea corecta: Candidatul isi pune corect halatul/costumul de lucru si manusile de
protectie inainte de a atinge ustensilele sau substantele. (5 puncte)

o Semnalizarea zonei: Amplasarea indicatorului ,Atentie, pardoseala umeda!” la intrarea in
toaleta pentru prevenirea accidentelor. (5 puncte)

 Aerisirea spatiului: Deschiderea geamului (daca exista) pentru asigurarea ventilatiei in
timpul utilizarii substantelor chimice. (5 puncte)

2. Prepararea solutiilor de lucru (Figele tehnice & Produse Biocide) | Maxim 15 puncte

o Respectarea dilutiei: Candidatul utilizeaza recipientul gradat pentru a masura cantitatea
corecta de apa si adaugé cantitatea exacta de detergent/clor conform instructiunilor (ex:
numarul corect de pastile de clor la volumul de apa). (10 puncte)

» Siguranta la manipulare: Turnarea substantelor se face cu atentie, fara a stropi si fara a
amesteca produse incompatibile (ex: nu se amesteca clorul cu acizi/detartranti). (5 puncte)

3. Tehnica de curatenie si dezinfectie (OMS nr. 119/2014) | Maxim 40 puncte

o Codul culorilor la lavete: Utilizarea lavetei de culoare rogie/roz exclusiv pentru vasul de
WC si a celei galbene pentru chiuvetal/baterii. (10 puncte)

o Succesiunea operatiunilor (De sus in jos, de la curat la murdar):

o Stergerea faiantei, a manerelor usilor si a intrerupatoarelor cu laveta
corespunzatoare. (5 puncte)

o Curatarea si dezinfectarea chiuvetei si a bateriei. (5 puncte)

o Curatarea vasului de WC: aplicarea solutiei dezinfectante in interior cu peria,
spalarea exteriorului (capac, bazin) cu laveta rosie. (10 puncte)

Respectarea timpului de actiune: Lasarea dezinfectantului pe baza de clor sa actioneze
pe suprafete conform instructiunilor din fisa tehnica tnhainte de clatire/stergere. (5 puncte)

o Spalarea pardoselii: Utilizarea mopului prin tehnica corecta (in forma de ,S” sau dinspre
fundul Tncaperii catre iesire) pentru a nu calca pe zona uda. (5 puncte)

4. Gestionarea deseurilor (OMS nr. 1226/2012) | Maxim 15 puncte

o Colectarea selectiva: Golirea cosului de gunoi din toaleta. Resturile menajere (hartie
igienica folosita, servetele) se colecteaza in sacul negru. (10 puncte)

o Manipularea sacului: Legarea corecta a sacului de gunoi fara a composta/apasa
continutul cu méana (evitarea riscului de intepare/contaminare) si inlocuirea lui cu un sac
nou. (5 puncte)

5. Finalizarea lucrarii, SSM si Situatii de Urgenta (Legea nr. 307/2006) | Maxim 15 puncte

o Curatarea ustensilelor: Spélarea si clatirea mopului, galetii si lavetelor, urmata de
asezarea lor la uscat n locul special amenajat. (5 puncte)

o Indepartarea EIP: Scoaterea manusilor (fird a atinge fata exterioara murdara) si spalarea
pe maini cu apa si sapun. (5 puncte)

o Cunostinte de SU/Incendii (Verificare verbala la final): Comisia pune o intrebare rapida:
,Ce faceti dacd in timp ce spalati toaleta se declanseaza alarma de incendiu in scoala?”.

o Raspuns asteptat: Candidatul lasa ustensilele, evacueaza imediat incaperea, verifica
rapid daca nu au ramas copii in cabinele toaletei si se indreapta catre punctul de
adunare din curte, ghidand elevii intalniti pe traseu. (5 puncte)
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EXANMEN PENTRU OCUPAREA POSTULUI DE MUNCITOR (Bucatar)
13.10.2026

Barem de Corectare si Evaluare (Total: 100 puncte)

Evaluarea se face defalcat pe etape de lucru, urmarind direct criteriile din bibliografia de

examen:
I. Echipamentul de protectie si lgiena Personala (Legea 319/2006 & OMS 976/1998) — 15

Puncte

5 pct: Prezentarea cu echipament complet si curat (boneté/plasa pentru par,
halat/uniforma alba, sort, incaltaminte adecvata de bucatarie).

5 pct: Igiena mainilor (unghiile taiate scurt, fara oja, fara bijuterii sau ceas) si
spalarea corecta/dezinfectarea mainilor inainte de inceperea lucrului.

5 pct: Purtarea mastii sau comportamentul igienic Tn timpul manipularii alimentelor
(interzis tusit/stranut deasupra produselor).

Il. Organizarea spatiului si Circuitele logistice (Regulamentul CE 852/2004 - HACCP) —
20 Puncte

5 pct: Respectarea circuitului direct (materiile prime nu se intersecteaza cu produsele
finite sau cu deseurile).

5 pct: Alegerea corecta a tocatoarelor si ustensilelor pe coduri de culori (ex: tocator
rosu/galben pentru carnea cruda de pui, tocator verde pentru legume/varza).

5 pct: Igiena pe parcursul lucrului (mentinerea bancului de lucru curat, strangerea
imediata a resturilor vegetale si a ambalajelor in cosul cu pedala).

5 pct: Verificarea preliminara a starii de prospetime a ingredientelor la scoaterea din
frigider (lantul frigorific).

lll. Tehnologia prepararii si Abilitatile practice — 35 Puncte

10 pct: Prelucrarea primara corecta (spalarea si curatarea cartofilor, indepartarea
surplusului de grasime de pe pui, spalarea si felierea fina a verzei).

10 pct: Aplicarea corecta a tratamentelor termice (coacerea puiului la temperatura
optima de peste 75°C in interior, fierberea corecta a cartofilor).

10 pct: Tehnica de realizare a piureului ( textura fina, faré cocoloase, incorporarea
laptelui cald si a untului) si a salatei (frecarea usoara a verzei cu sare pentru
fragezire).

5 pct: Gestionarea sigura a echipamentelor din bucatarie (cuptor, plitd) conform
normelor SSM/PSI.

IV. Calitatea preparatului finit i Prezentarea (Portionarea) — 20 Puncte

5 pct: Proprietati organoleptice: gust echilibrat (fara exces de sare/condimente),
miros placut, aspect apetisant, culoare specifica.

5 pct: Respectarea gramajului per portie stabilit in reteta (se verifica prin cantarire
esantion).

5 pct: Aspectul montarii pe farfurie (curat, ordonat, atractiv pentru copii).

5 pct: Temperatura de servire a preparatului (felul principal cald, salata la
temperatura camerei/rece).

V. Recoltarea probelor de méancare si Curatenia finala (OMS 976/1998) — 10 Puncte

5 pct: Demonstrarea procedurii de recoltare a probelor de alimente: utilizarea unui
recipient sterilizat, recoltarea a minimum 100g din fiecare componenta (carne, piure),
etichetarea corecta (produs, data, ora, semnatura) si mentionarea regulii de pastrare
la frigider timp de 48 de ore.

5 pct: Igienizarea locului de munca la finalul probei (spalarea ustensilelor folosite,
stergerea blatului, I&sarea postului Tn perfecta stare de curatenie).




