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

FISA DE EVALUARE
in vederea certificarii calificarii profesionale
Anul scolar: ...........cc.oooeevviiiin e, 1 SESIUNEA: ..ovveeveeivie e

Numele si prenumele candidatului: ...........ooocuiiiiiiiiiii e e s e e
Centrul de examen unde S SUSHINEG EXAMENUL: .......ccviiiiiiiiiiiiiciiiec e e e e e e e e e e eanes
Unitatea de Tnvatamant de unde provine candidatul: ............ccoooviiiieiiiieiiie e
Locul de desfasurare a probei PIACICE: ........eeiviriruieeiiieeiteeeriteeeeteeeeiee e s st ee st e s e e srre e nbb e e s be e e nneeansee e s
Calificarea profesionald: Preparator produse din carne si peste

Standarde de pregatire profesionala (SPP) aprobate prin: OMENCS 4121/2016
Rezultatele invatarii vizate a fi atinse (conform SPP):

Cunostinte
6.1.2 Transarea, dezosarea si alesul carnii
7.1.3 Utilaje pentru maruntire, amestecare, umplere
7.1.4 Procese tehnologice de obtinere a principalelor grupe de preparate din carne
7.1.7 Aprecierea calitdtii preparatelor din carne
2.1.7 Metode de igienizare a spatiilor si echipamentelor din industria alimentara
Legislatia si normele privind securitatea si sdndtatea Tn munca, PSI si protectia mediului, in industria
alimentara
Circuitul deseurilor si reziduurilor din industria alimentara

Abilitati
6.2.6 Executarea transarii, dezosarii si alesului carnii pe calitati
6.2.7 Cantarirea portiunilor anatomice
6.2.8 Igienizarea utilajelor si uneltelor de lucru folosite la transare, dezosare si ales
5.2.10 lgienizarea echipamentelor specifice.
Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sdnatatea in munca, PSI si protectia mediului
in efectuarea activitatilor specifice
Respectarea circuitului deseurilor si reziduurilor
Utilizarea corecta a vocabularului comun §i a celui de specialitate in descrierea operatiilor
tehnologice de fabricarea preparatelor din carne

Atitudini
6.3.3 Respectarea cerintelor prevazute la executarea operatiilor tehnologice
7.3.2 Respectarea cerintelor prevazute la executarea operatiilor tehnologice
7.3.3 Urmarirea responsabila a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor
personale si a celorlalti participanti la proces
Asumarea responsabilitatii in respectarea reglementarilor /procedurilor interne privind circuitului
deseurilor si reziduurilor
Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate §i sanatate in munca s§i de protectie a
mediului la executarea operatiilor specifice de fabricatie ale preparatelor din carne



Titlu tema pentru proba practica extrasa: OBTINEREA SORTIMENTULUI CARNE PORC
LUCRU (10 KG)

Enuntul temei pentru proba practica:
Efectueaza alesul carnii de porcine din diferite regiuni anatomice in vederea obtinerii sortimentului
carne porc lucru (10 kg)

Sarcini de lucru:

1. Selecteaza carnea rezultatd in urma transarilor anterioare

2. Separa carnea dupa proportia de tesut conjunctiv si tesut gras
3. Efectueaza alesul carnii de porcine

4. Apreciaza calitatea carnii

5. Aplica normele de igiena si protectie a muncii

Timp de lucru: 45 minute




Punctaj acordat

NI A. Criterii de Punctaj
crt' evaluare! a candidatului Indicatori de realizare? maxim pe | Evaluator | Evaluator | Evaluator
" | la proba practica indicator 1 2 3
1. Primirea si - Organizarea ergonomica a locului de munca 10
planificarea sarcinii de — ~ — - —
lucru - Colectarea carnii rezultate in urma transarilor si fasonarilor 10
(maximum 20 p)
Realizarea sarcinii de | - Aprecierea vizuala a carnii in functie de proportia de tesut conjunctiv si 10
lucru gras
(maximum 50 p) - Separarea carnii rezultate dupa proportia de tesut conjunctiv si tesut 15
gras
- Indepartarea resturilor de sorici, stampile, cheaguri 15
- Aprecierea vizuala a uniformitatii lotului 10
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA3 70 p
B. Criterii de apreciere a . Punctaj acordat
Nr. | performantei . . . Pur_]CtaJ Evaluator | Evaluator | Evaluator
g . Indicatori de realizare maxim pe
crt. | candidatului la proba o 1 2 3
! indicator
orala
1. Prezentarea sarcinii | 1. Formularea de concluzii referitoare la calitatea produsului fabricat 10
realizate . — . —
(maximum 30 p) 2. Precizarea conditiilor de depozitare a produsului obtinut 10
3. Mentionarea normelor specifice de igiena si protectie a muncii la 10
operatia de alegere a carnii de porcine
TOTAL MAXIM PROBA ORALA* 30p
PUNCTAJ TOTAL® 100 p

PUNCTAJ FINALS®




Intrebirile Comisiei’

INTREBARE Obser\iatn revfef'ltoare la .rapuns.urlle la
Intrebari ale candidatului

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

1 Criteriile de evaluare sunt enunturi asociate competentelor/ rezultatelor invatarii care specificd cu mai multa exactitate rezultatele elevului, prin indicarea unor standarde prin care se poate
masura nivelul de dobandire a competentei. Fiecarui criteriu i se alocd 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 aritmetica a punctajelor acordate de fiecare dintre cei 3 evaluatori.

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



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

Admis

Respins

Evaluatori
(numele, prenumele si semnatura):

Cu
punctajul
final

100 - 95 p

94,99 - 85 p

84,99 - 75 p

74,99 — 60 p

Cu
calificativul

Excelent

Foarte bine

Bine

Satisfacator

Cu
punctajul
final

Evaluator 1: ...oooniee i,
EValuator 2: ...coooveeeieeee e
EValuator 3: .oveeeeeceeee e

Data: .............

Presedinte de comisie
(numele, prenumele si semnatura):




