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Calificarea profesionala: Operator in industria zaharului si produselor zaharoase
Standarde de pregatire profesionala (SPP) aprobate prin: OMENCS 4121/2016

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte

7.1.2 Materii prime si auxiliare pentru fabricarea produselor de laborator si cofetarie

7.1.3 Scheme tehnologice de fabricare a produselor de laborator si cofetarie

7.1.4 Operatii tehnologice din procesul de fabricare a produselor de laborator si cofetarie

7.1.5 Aparate si utilaje pentru fabricarea produselor de laborator si cofetarie

7.1.6 Indici de calitate ai materiilor prime, semifabricatelor, semipreparatelor si produselor de laborator si

cofetarie

7.1.7 Norme de securitate si sanatate in munca, de prevenire si stingerea incendiilor precum si a normelor de
igiend si de protectie a mediului la fabricarea produselor de laborator si cofetarie

Legislatia si normele privind securitatea si sdnitatea in muncd, PSI si protectia mediului, in industria

alimentara

Instruirea personalului Tn conformitate cu legislatia si normele de securitate si sandtate in munca

Abilitati

7.2.2 Alegerea materiilor prime si auxiliare folosite pentru fabricarea produselor de laborator si cofetarie

7.2.3 Executarea operatiilor tehnologice de fabricare a produselor de laborator si cofetarie sub supraveghere
cu grad de autonomie restrans

7.2.4 Deservirea aparatelor, utilajelor si instalatiilor pentru fabricarea produselor de laborator si cofetarie,
cu reglarea parametrilor de lucru

7.2.7 Executarea analizelor de laborator sub supraveghere cu grad de autonomie restrans

Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea produselor de laborator si

cofetarie

Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sanatatea in munca, PSI si protectia mediului in

efectuarea activitatilor specifice

Atitudini

7.3.1 Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice

7.3.2 Respectarea parametrilor de lucru specifici la fabricarea produselor de laborator si cofetarie

7.3.3 Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate

7.3.9 Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitatea a muncii si
protectia mediului

Asumarea responsabilitatii in efectuarea activitatilor specifice pentru asigurarea securitatii personale si a
celorlalfi participanti la proces

Spirit de observatie si promptitudine in semnalarea deficientelor



Titlu tema pentru proba practica extrasa: Fabricarea produselor de laborator si cofetarie/Operatii
tehnologice din procesul de fabricare a produselor de laborator si cofetarie.

Enuntul temei pentru proba practica: Preparati 1 kg de crema de vanilie cu ou, dupa o reteta data.

Sarcini de lucru:

1. Citirea documentatiei tehnice (retetda de fabricatie),

2. Alegerea materiile prime, auxiliare, a ustensilelor si a utilajelor folosite pentru prepararea cremei de
vanilie cu ou,

3. Executarea operatiilor de pregatire a materiilor prime, auxiliare, a ustensilelor si a utilajelor pentru
prepararea cremei de vanilie cu ou,

4. Executarea operatiilor specifice de obtinere a cremei de vanilie cu ou,

5. Urmarirea si reglarea parametrilor de lucru,

6. Verificarea calitatii cremei de vanilie cu ou obtinute,

7. Respectarea normelor de securitate si sandtate in munca, protectia mediului si PSI.

Pentru proba orala veti:

- prezenta logic, coerent, clar si concis sarcinile de lucru,

- argumenta modul in care ati prevenit cauzele care conduc la aparitia defectelor la prepararea cremei de
vanilie cu ou,

- enumera normele de sanatate si securitate in munca respectate pe parcursul prepararii produsului,

- utiliza corect limbajul tehnic de specialitate in comunicare, cu privire la sarcinile realizate.

Timp de lucru: 60 min




Nr. A. Criterii de evaluare® a . . o ) PTG COIGLR
. . . Indicatori de realizare maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
crt. candidatului la proba practica N
indicator 1 2 3
1. Citirea documentatiei tehnice (reteta de fabricatie). 10p
Primirea si planificarea Alegerea materiilor prime, materiilor auxiliare, a ustensilelor 10p
sarcinii de lucru sia utilajelor folosite pentru prepararea cremei de vanilie cu
(max. 20 puncte) ou.
Executarea operatiilor specifice de pregatire a materiilor 10p
prime, auxiliare, a ustensilelor si a utilajelor pentru
2. Realizarea sarcinii de lucru prepararea cremei de vanilie cu ou.
(max. 50 puncte) Executarea operatiilor specifice de obtinere a cremei. 10p
Urmarirea si reglarea parametrilor de lucru. 10p
Verificarea calitatii cremei de vanilie cu ou obtinute. 10p
Respectarea normelor de securitate si sanatate in munca. 10p
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 si promovarea | Descrierea operatiilor tehnologice executate. 10p
sarcinii realizate (proba orala) | Argumentarea modului n care ati prevenit cauzele care 10 p
(max. 30 puncte) conduc la aparitia defectelor la preparea cremei.
Enumerarea normelor de sanatate si securitate in munca 5p
respectate.
Utilizarea corectd a limbajului tehnic de specialitate in S5p
comunicare cu privire la sarcinile de lucru.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA* 30p
PUNCTAJ TOTAL® | 100p
PUNCTAJ FINAL®

1 Criteriile de evaluare sunt enunfuri 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.

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

egala 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 aritmeticd a punctajelor acordate de fiecare dintre cei trei evaluatori

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




Intrebirile Comisiei’

INTREBARE Observatii referitoare la raspunsurile la intrebéari 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 Satisfiacator
calificativul
Respins Cu
punctajul
final
Evaluatori Presedinte de comisie
(numele, prenumele si semnatura): (numele, prenumele si semnéatura):

Evaluator 1: ..oovvee i,
Evaluator 2: ....ooooveeeei e,
Evaluator 3: ..o,

Data: ....ooovveeeeeieeeeenn,



