MINISTERUL EDUCATIEI SI CERCETARII
CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificarii profesionale
Anul scolar: ; sesiunea

Numele si prenumele candidatului:
Centrul de examen unde se sustine examenul:
Unitatea de Invatamant de unde provine candidatul:
Locul de desfasurare a probei practice:
Calificarea profesionald: Bucatar
Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/ 2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

7.1.1. Prezentarea modalitatilor de stabilire a necesarul de materii prime conform retetarelor specifice de
bucatarie, patiserie, cofetarie.

7.1.4. Descrierea proceselor tehnologice de obtinere a semipreparatelor si a produselor cu grad redus de
complexitate.

7.1.8. Identificarea obiectelor de inventar necesare aranjarii produselor pentru servire.

Verificarea echipamentelor, utilajelor, aparatelor, vaselor si ustensilelor necesare in productia culinara si de
patiserie — cofetarie.

Abilitati:

6.2.9. Efectuarea operatiilor de prelucrare prima, cu ustensile si echipamente specifice, in ordinea
corespunzatoare precizatd de tehnologia culinara.

7.2.2. Stabilirea necesarului de materii prime, in functie de numarul portiilor.

7.2.4. Efectuarea operatiilor tehnologice de obtinere a semipreparatelor culinare si de patiserie-cofetarie si
a produselor cu grad redus de complexitate cu respectarea normelor de igiend, de siguranta §i securitatea
muncii.

7.2.5. Realizarea analizei calitative a semipreparatele culinare si de patiserie-cofetarie si a produselor cu
grad redus de complexitate.

7.2.7. Montarea preparatelor culinare, a produselor de cofetarie-patiserie si a bauturilor pe/in obiectele de
inventar specifice in conditii de igiena

Aplicarea normelor etice la locul de munca.

Verificarea echipamentelor, utilajelor, aparatelor, vaselor si ustensilelor necesare in productia culinara si de
patiserie — cofetarie.

Verificarea materiilor prime vegetale si animale precum si a materiilor auxiliare folosite in alimentatie.
Atitudini:

6.3.5. Respectarea principiilor dezvoltarii durabile in efectuarea operatiilor de prelucrare primara a
materiilor prime vegetale si animale prin utilizarea eficientd si sigura a echipamentelor din alimentatie.
7.3.1. Implicarea responsabila in utilizarea echipamentelor pentru dozarea materiilor prime conform
retetelor de obtinere a diferitelor preparate, sub supravegherea, in conditii de igiena si siguranta.

7.3.2. Respectarea principiilor dezvoltarii durabile la obtinerea semipreparatelor culinare si de patiserie-
cofetdrie, a preparatelor culinare, de patiserie-cofetarie cu grad redus de complexitate, in conditii de igiena,
sigurantd si securitate a muncii.

7.3.4. Manifestarea responsabild a simtului estetic si creativ in pregatirea, pentru servire, a preparatelor
culinare, a produselor de cofetdrie-patiserie si a bauturilor, cu respectare regulilor de montare, decorare,
ornare si a modalitatilor de remediere a defectelor.

Manifestarea capacitatii de concentrare Intr-o situatie de comunicare data.

Implicarea activa si responsabila in gestionarea corecta a stocurilor de materii prime necesare in procesele
de productie din alimentatie si in completarea documentelor necesare.




Titlu tema pentru proba practicia: Semipreparate / sosuri — Sosul de maioneza si derivatele sale

Enuntul temei pentru proba practica: Preparati 500 g sos de maioneza. Transformati cate 100 g de sos In
variantele remulade, tartar si chantilly si montati cele 4 (patru) sosuri in obiectele de inventar adecvate.

Sarcini de lucru:

1. Stabilirea necesarului de materii prime si auxiliare pentru sosurile precizate in cantitdtile indicate,
folosind retetarul de bucatarie;

2. Efectuarea operatiilor pregatitoare specifice fiecarei materii prime utilizata;

3. Efectuarea operatiilor tehnologice specifice de obtinere a sosurilor mentionate

4, Montarea sosurilor in obiecte de inventar adecvate;

5. Respectarea conditiilor de sanatate si securitate in munca si de igiend specifice operatiilor executate, a
circuitului deseurilor si a regulilor de protectia mediului.

Pentru proba orala veti descrie modul de lucru pentru obtinerea semipreparatelor solicitate si veti
descrie caracteristicile semipreparatelor obtinute.

Timp de lucru: 90 minute




Nr.
crt.

A. Criterii de evaluare a
candidatului la proba
practica

Indicatori de realizare

Punctaj
maxim pe
indicator

Punctaj acordat

Evaluator
1

Evaluator
2

Evaluator
3

1. Primirea si planificarea
sarcinii de lucru (max. 20

P)

1. Stabilirea necesarului
de materii prime pentru
sosurile precizate, In
cantitatile mentionate, pe
baza retetarului.

10p

2. Pregatirea
corespunzatoare a locului
de munca.

10p

2. Realizarea sarcinii de
lucru. (max. 50 p)

1. Prelucrarea primara a
materiilor prime dozate
conform retetei.

10p

2. Realizarea operatiilor
tehnologice de obtinere a
Sosului de maioneza §i a
derivatelor remulad,
tartar, chantilly.

3. Montarea sosurilor 1n
obiecte de inventar
adecvate respectand
conditiile de igiena.

10p

4. Folosirea
corespunzatoare a
materialelor si
documentelor specifice
bucatariilor.

5p

5. Respectarea conditiilor
de sanatate si securitate n
munca si de igiena
specifice operatiilor
executate, a circuitului
deseurilor si a regulilor
de protectia mediului.

5p

TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA

70p

Nr.
crt.

B. Criterii de evaluare a
candidatului la proba
orala

Indicatori de realizare

Punctaj
maxim pe
indicator

Punctaj acordat

Evaluator
1

Evaluator
2

Evaluator
3

1. Prezentarea sarcinii
realizate (max. 30 p)

1. Utilizarea corecta si
coerenta a termenilor de
specialitate In mesajele
orale transmise.

10p

2. Argumentarea eficientd
a sarcinilor de lucru
realizate pentru obtinerea
Sosului de maioneza si a
derivatelor remulad,
tartar, chantilly.

10p

3. Prezentarea corecta a
indicilor de calitate ai
semipreparatelor.

10p

TOTAL MAXIM PROBA ORALA

30p

PUNCTAJ TOTAL

100 p

PUNCTAJ FINAL




Intrebirile Comisiei:

INTREBARE Observatii referitoare la
raspunsurile la intrebari ale
candidatului

Observatiile Comisiei de examinare referitoare la realizarea probei practice pentru motivarea

punctajului acordat:




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

Admis

Respins

Evaluatori
(numele, prenumele si semnatura):

Evaluator 1:
Evaluator 2:
Evaluator 3:

Data:

Cu
punctajul
final

100p — 95p

94,99p — 85p

84,99p—75p | 74,99p - 60p

Cu
calificativul

Excelent

Foarte bine

Bine Satisfacator

Cu
punctajul
final

Presedinte de comisie

(numele, prenumele si semnatura):




