Anexa nr. 4 la Metodologia de organizare si desfasurare a examenului de certificare a calificarii profesionale pentru
absolventii invatamantului profesional cu durata de 3 ani.

MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE

FISA DE EVALUARE

in vederea certificarii calificarii profesionale

Anul scolar: ; sesiunea

Numele si prenumele candidatului:

Centrul de examen unde se sustine examenul:

Unitatea de Invatdmant de unde provine candidatul:

Locul de desfasurare a probei practice:

Calificarea profesionala:
Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMEC 3257/ 19.02.2004; OMEC 4706 /
29.07.2005

Competente/ Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):
1. Serveste bauturi alcoolice si nealcoolice
2. Utilizeaza sistemele de servire specifice activitatii
3. Ia masuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de munca
4. Aplica normele de calitate in domeniul de activitate
5. Ofera clientilor servicii corespunzatoare standardelor.

6. Isi asuma responsabilitatea fata de sarcina primita

Titlu tema pentru proba practica: Servirea vinului

Enuntul temei pentru proba practica: Servifi vin alb pentru doud persoane, respectind conditiile de
SSM i igiena. Debarasati masa.

Sarcini de lucru:

1. Selectarea si transportul obiectelelor de inventar necesare servirii;

Transportul vinului la masa;

Prezentarea si servirea vinului pentru doua persoane;

Debarasarea mesei,

Respectarea regulilor de igiend;

Prezentarea orala a probei practice efectuata.

ook owdE

Pentru proba orala veti descrie modul in care ati realizat sarcinile de lucru pentru tema data.

Timp de lucru: 60 minute
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Nr. A. Criterii de Indicatori de realizare Punctaj Punctaj acordat
crt. evaluare a maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
candidatului la indicator 1 2 3
proba practica
1 | Primirea si 1. Stabilirea obiectelor de 10p
planificarea sarcinii | inventar necesare.
de lucru (max. 20 p) | 2. Alegerea metodelor 10p
adaptate sarcinii de lucru,
in functie de sistemul de
servire.
2 | Realizarea sarcinii 1. Realizarea mise-en- 10 p
de lucru. (max. 50 p) | place-ului in asteptare.
2.Completarea/debarasarea 10p
mise—en—place— ului cu
obiectele de inventar
necesare servirii vinului.
3. Prezentarea si servirea 20p
vinului, respectand
regulile de servire.
4. Debarasarea mesei. 5p
5. Respectarea regulilor 5p
specifice de igiena.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA | 70p
Nr. B. Criterii de Indicatori de realizare Punctaj Punctaj acordat
crt. evaluare a maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
candidatului la indicator 1 2 3
proba orald
1 | Prezentarea sarcinii | 1. Utilizarea corecta a 10 p
realizate (max. 30 p) | termenilor de specialitate
in mesajele orale
transmise.
2. Prezentarea eficienta a 20p
etapelor de lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA | 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL
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Intrebirile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:
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Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaludrii probei practice si a probei

orale:
Cu 100p — 95p 94,99p — 85p 84,99p — 75p 74,99p — 60p
punctajul
Admis final
Cu Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Cu
Respins punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator 1:
Evaluator 2:

Evaluator 3:

Data:

(numele, prenumele si semnatura):




