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

FISA DE EVALUARE

in vederea certificarii calificarii profesionale,
Anul scolar: .....ceeeeeiecenn HETNT 11D 1 13

Numele si prenumele candidatului: ...

Centrul de examen unde S€ SUSHINEG EXAMEINUL ......eeiuiiiiiieiieie it esbeeneesreesreeneesree e
Unitatea de Invatamant de unde provine candidatul: ...........cccoooiiiiiiiiiiiiiiiiiee e
Locul de desfasurare @ Probei PrACLICE: .......cceiiririiiiieieiesie sttt se bbbt sb bbbt nnens
Calificarea profesionald: Comerciant vanzator

Standard de pregatire profesionala (SPP) aprobat prin ordinul: OMENCS 4121/2016
Rezultatele Invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte:

5.1.5. Descrierea caracteristicilor de calitate ale produselor si serviciilor;

9.1.1.Precizarea operatiilor specifice receptiei marfurilor;

9.1.2.Enumerarea documentelor specifice receptiei marfurilor.

Abilitati:

5.2.5. Diferentierea caracteristicilor de calitate ale produselor si serviciilor;
9.2.1.Verificarea documentelor ce insotesc lotul de marfa;

9.2.2.Pregatirea marfurilor pentru verificarea cantitativa si calitativa,

9.2.3.Verificarea cantitativa a marfurilor;

9.2.4 Verificarea calitativa a marfurilor.

Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate.

Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate.

Atitudini:

9.3.1.Asumarea responsabilitatii efectudrii operatiilor specifice receptiei marfurilor;
9.3.3.Implicarea activa in realizarea receptiei marfurilor.

Manifestarea atentiei si rigurozitatii in Indeplinirea sarcinilor trasate de responsabilul direct.
Dezvoltarea unui comportament bazat pe utilizarea tehnologiei informatice la locul de munca.



Titlu tema pentru proba practica:
Verificarea calitatii bauturilor alcoolice.

Enuntul temei pentru proba practica: Realizati analiza calitativa a unei sticle de bere blonda.

Sarcini de lucru:

1. Selectarea instrumentelor ce vor fi utilizate;

2. Tncadrarea merceologica a produsului bere blonda;

3. ldentificarea termenului de valabilitate al produsului ales;
4. Determinarea perioadei ramasa pentru consum;

5. Verificarea organoleptica a produsului;

6. Respectarea regulilor de sanatate si securitate in munca.

Pentru proba orala:

7. Descrierea caracteristicilor de calitate ale produsului analizat;

8. Prezentarea modului in care ati realizat verificarea organoleptica,

9. Enumerarea normelor de sanatate si securitate in munca pe care le-ati respectat pe parcursul probei
practice.

Timp de lucru: 45 minute




Nr. A. Criterii de evaluare! a . : : Puncta| Punctaj acordat
. ) . Indicatori de realizare? maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
crt. candidatului la proba practica .
indicator 1 2 3
1. Criteriul 1 1.1. Pregatirea corespunzatoare a locului de munca. 10p
Primirea sarcinii de lucru 1.2. Selectarea instrumentelor de lucru 10p
(20 p)
2. Criteriul 2 2.1. Identificarea termenului de valabilitate 10p
Realizarea sarcinii de lucru 2.2. Determinarea perioadei rimase pentru consum 10p
(50 p) 2.3. Verificarea organoleptica 20p
2.4. Respectarea regulilor de sanatate si securitate in munca 5p
2.5. Intretinerea ordinei si a curateniei 5p
TOTAL PROBA PRACTICA3 70 p
Nr B. Criterii _de apr_eciere a _ _ _ Pur_lctaj Punctaj acordat
crt: performantei candidatului la Indicatori de realizare maxim pe Evaluator | Evaluator | Evaluator
proba orala indicator 1 2 3
1. Criteriul 1 1.1 Descrierea caracteristicilor de calitate ale produsului bere 10p
Prezentarea si promovarea | blondi
sarcinii realizate 1.2. Descrierea modului de realizare a analizei oganoleptice 10p
(30p) 1.3.Enumerarea normelor de sanatate si securitate in munca ce op
au fost respectate
1.4. Folosirea corectd a termenilor de specialitate op
TOTAL PROBA ORALA* 30p
PUNCTAJ TOTALS® 100 p
PUNCTAJ FINALS®

1 Criteriile 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. Fiecdrui criteriu i se aloca un punctaj maxim.

2 Fiecare 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
egald cu punctajul maxim al criteriului.

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

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

5 Se trece de catre fiecare evaluator punctajul total acordat pentru candidat

6 Se calculeaza punctajul final ca medie aritmetica a punctajelor acordate de fiecare dintre cei trei evaluatori

7Se completeazd de un membru al comisiei de examinare. Raspunsurile la intrebari vor fi luate in considerare la acordarea punctajului la proba orala



Tntrebirile 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 evaluarii probei practice si a probei orale:

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

| DAYZY (DF:110) ol A
Evaluator 2: ....ooooieeeeeee e
Evaluator 3 ..o

Data: ..o



