MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificarii profesionale
Anul scolar: ... RS (U] [<T: S

Numele si prenumele candidatului: ...........ccoooieiiiiiiiii
Centrul de examen unde se sustine examenul: ..........cccoooveerieciesiennnnns
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul: ..........c..ccooveiveievinnnne.
Locul de desfasurare a probei practice: ...........ccooevvveivneieicniennns

Calificarea profesionala: Brutar — patiser - preparator produse fainoase
Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin Ordinul: MEdC nr. 4706/29.07.2005

Competentele/ Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Prepara umpluturi si creme

Identifica materiile prime si auxiliare folosite pentru prepararea cremelor

Descrie operatiile de preparare a cremelor

Identifica defectele de fabricatie ale cremelor si masurile de remediere ale acestora

Aplica legislatia si reglementarile privind securitatea si sdnatatea la locul de munca, prevenirea si
stingerea incendiilor

Citeste si utilizeaza documente scrise in limbaj de specialitate

Formuleaza opinii personale pe o tema data

oo E

No

Titlu tema pentru proba practica extrasa: Prepararea cremei de vanilie cu ou
Enuntul temei pentru proba practica: Prepara 1 kg de crema de vanilie cu ou, dupi o reteta data

Sarcini de lucru:

1. Identifica materiile prime si auxiliare necesare pentru prepararea cremei de vanilie cu ou, conform
retetei de fabricatie

2. Selecteaza materialele si echipamentele necesare pentru prepararea cremei de vanilie cu ou

3. Executa operatiile de preparare a cremei de vanilie cu ou, conform instructiunilor tehnologice

4. Identifica eventualele defecte de fabricatie si ia masuri de remediere a acestora

5. Prezinta oral, tipurile de umpluturi si creme folosite la obtinerea produselor de patiserie, operatiile de
preparare a cremei de vanilie cu ou si normele specifice de igiena si de securitate si sdnatate Tn munca
pentru prepararea cremei de vanilie cu ou

Timp de lucru: 60 minute




Nr. A. Criterii de evaluare' a - - 2 Puqctaj Punctaj acordat
. . . Indicatori de realizare maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
crt. | candidatului la proba practica L
indicator 1 2 3
1. | Primirea si planificarea Identifica materiile prime conform retetei de fabricatie 6
sarcinii de lucru Selecteaza materialele si echipamentele necesare 6
(maxim 20 p) Stabileste parametri de lucru, conform instructiunilor tehnologice 8
2. | Realizarea sarcinii de lucru | Pregateste materiile prime si auxiliare 5
(maxim 50 p) Dozeaza materiile prime si auxiliare 5
Prepara a crema de vanilie cu ou: 30
v combind galbenusurile cu sare, zahar, amidon si laptele rece
v’ incélzeste compozitia amestecand continuu, pana la gelifiere
v’ bate albusurile spuma cu zahar si vanilind/zaharul vanilat
v amesteca spuma de albus cu crema racita
v’ apreciaza senzorial crema, identificAnd eventuale defecte
v’ ia masuri de remediere a eventualelor defecte
Igienizeaza vasele si ustensilele si efectueaza curatenia la locul 5
de munca
Aplica normele specifice de igiena si de securitate si sanatate in 5
munca
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA® 70 p
NI B. Criterii de apreciere a _ _ _ Pur]ctaj Punctaj acordat
crt: performantei candidatului la Indicatori de realizare maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
proba orala indicator 1 2 3
1. | Prezentarea sarcinii Utilizeaza corect si coerent termenii de specialitate in mesajele 5
realizate orale transmise
(maxim 30 p) Prezinta tipurile de umpluturi si creme folosite in patiserie 10
Prezinta operatiile de preparare a cremei de vanilie cu ou 10
Prezinta normele specifice de igiena si de securitate si sandtate in 5
munca pentru prepararea cremei de vanilie cu ou
TOTAL MAXIM PROBA ORALA* 30p
PUNCTAJ TOTAL’ 100 p
PUNCTAJ FINAL®

1Criteriile de evaluare sunt enunturi asociate competentelor/rezultatelor invatarii care specifica cu mai multa exactitate rezultatele elevului, prin indicarea unor standarde prin care se poate masura
nivelul de dobandire a competentei. Fiecarui criteriu i se aloca un punctaj maxim.

2Fiecare criteriu este detaliat prin indicatori de realizare, definiti in relatie cu competentele /rezultatele invatarii. Fiecarui indicator i se aloca un numar de puncte. Suma punctelor indicatorilor este
egala cu punctajul maxim al criteriului.

3Se trece de catre fiecare evaluator punctajul total obtinut de candidat pentru toate criteriile




* Se trece de citre fiecare evaluator punctajul total obtinut de candidat pentru toate criteriile.

® Se trece de catre fiecare evaluator punctajul total acordat pentru candidat.

® Se calculeaza punctajul final ca medie aritmetica a punctajelor acordate de fiecare dintre cei 3 evaluatori.

" Se completeazi de un membru al comisiei de examinare. Raspunsurile la intrebiri vor fi luate in considerare la acordarea punctajului la proba orala.



Intrebirile Comisiei’

INTREBARE Observatii referitoare la raspunsurile la intrebéri ale candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea punctajului acordat



Rezultatul final stabilit de comisia de examinare pe baza evaluarii probei practice si a probei orale:

Admis Cu 100p-95p 94,99p - 85p 84,99p - 75p 74,99p - 60p
punctajul
final
. C U Excelent Foarte bine Bine Satisfacator
calificativul
Respins Cu
punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie
(numele, prenumele si semnatura): (numele, prenumele si semnitura):

Evaluator 1: ..ooooie i,
EValuator 2 ...
EValuator 3: .ooeeeeeeeeeeeeeeeee e

Data: ..o



