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

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificarii profesionale,
Anul $colar: .......ccceeeeeccncesennen 3 SESIUNGA: .vveviecieeee e

Numele si prenumele candidatului: ..........ccoeeevieiieiiiiiiiiieee e

Centrul de examen unde S SUSHINEG EXAMEINUL ......viviiieieiie i e e srie e e se e e e esae s seeesreenseneeeneesres
Unitatea de invatamant de unde provine candidatul: ..........cc.coooiiiiiiiiiiiiiii e e
Locul de desfASurare a Probei PIACLICE: .........ceurieiruirieiiii ettt eee ettt sb ettt ettt es e e ebenne s

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

Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte

4.1.1 Vase, ustensile si aparatura de laborator

4.1.2 Metode de masurarea marimilor fizice: masa, volum, densitate si temperatura

4.1.4. Metode de analiza senzoriala a materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria

Alimentara

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 Tn munca, de prevenire si stingerea incendiilor precum si a normelor

de igiena si de protectie a mediului la fabricarea produselor de laborator si cofetarie

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

alimentara

Instruirea personalului in conformitate cu legislatia si normele de securitate si sanatate in munca

Abilitati

4.2.1 Selectarea vaselor, ustensilelor si aparaturii de laborator in functie de lucrarea executata

4.2.5 Alegerea metodei de analiza senzoriala in scopul aprecierii calitatii materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor finite din industria alimentara

4.2.6 Determinarea caracteristicilor senzoriale a materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din
industria alimentara

4.2.8 Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate

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

7.2.8 Efectuarea calculelor specifice fabricarii produselor de laborator si cofetarie si pentru analizele de
laborator

Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

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

efectuarea activitatilor specifice

Atitudini

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

7.3.6.Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita

7.3.7 Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

Asumarea responsabilitatii in efectuarea activitatilor specifice pentru asigurarea securitatii personale si a

celorlalti participanti la proces

Spirit de observatie si promptitudine In semnalarea deficientelor constatate



Titlu tema pentru proba practica extrasa: Fabricarea produselor de laborator si cofetarie / Analiza
senzoriald a produselor de laborator si cofetarie

Enuntul temei pentru proba practica: Analizati senzorial prajitura ,,Amandind” si partile componente ale
acesteia, dupa aspect, culoare, gust si miros, folosind instructiunile din STAS. Explicati modul de lucru si
apreciati calitatea probei prin comparare cu prevederile STAS-ului.

Sarcini de lucru:

1. Alegerea ustensilelor, vaselor si a sticlariei necesare,

2. Pregatirea probei pentru analizat,

3. Executarea analizei senzoriale, respectand etapele de lucru,

4. Compararea rezultatele obtinute cu prevederile STAS 1in vigoare,

5. Respectarea normelor de securitate si sdnatate Tn munca, protectia mediului si PSI.

Pentru proba orala orala veti:

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

- aprecia calitatea probei prin compararea rezultatelor obtinute cu cele din STAS,

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

Timp de lucru: 60 min




N B Punctaj Punctaj acordat
’c\lr; caﬁiicci:;tlltlehrllil 1(1 epi‘(’)%gj;rrzcgcﬁ Indicatori de realizare? r_na>§im ;e Evaluator Evajluator Evaluator
indicator 1 2 3
1. Alegerea ustensilelor si a sticlariei necesare. 10p
SP;:E?:):?Z e§ IIS ‘I:?Elflcarea Pregatirea probei pentru analiza. 10p
(maxim 20 p)
Examinarea vizuala a aspectului probei de analizat. 10 p
Examinarea culorii probei de analizat la lumina zilei. 10 p
2. | Realizarea sarcinii de lucru Determinarea mirosului produsului de analizat. 5p
Examinarea partilor componente ale produsului. 10 p
(maxim 50 p) Examinarea gustului prin mestecare. 5p
Compararea rezultatelor obtinute cu prevederile STAS-ului. 5p
Respectarea normelor de securitate si sandtate in munca, 5p
protectia mediului si PSI.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA’ 70 p
NI B. Criterii fje ap(eciere 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 etapelor de lucru executate la efectuarea analizei 10 p
sarcinii realizate(proba orala) | senzoriale.
(maxim 30 p) Formularea concluziilor referitoare la calitatea produsului 10p
analizat.
Utilizarea limbajului de specialitate Tn comunicare, cu privire 10p
la sarcinile de lucru realizate.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA® | 30 p
PUNCTAJ TOTAL’ | 100 p
PUNCTAJ FINAL®

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. 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 alocd 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 citre 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



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 evaluirii 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 semnéitura): (numele, prenumele si semnitura):

Evaluator 1: ..ooooie i,
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