MINISTERUL EDUCAŢIEI ŞI CERCETĂRII

Examenul de certificare a competenţelor profesionale nivel 1 de calificare

Şcoala de Arte şi Meserii

Sesiunea iunie-iulie 2005
Calificarea: Lucrător în prelucrare carne, peşte, lapte, conserve

Numărul temei: T13

Tema: Prepară o soluţie de igienizare din 5 litri de apă şi 50 grame sodă calcinată, precizând etapele de lucru

Durata probei: 20-30 minute

Preşedinte de comisie / Semnătura

FIŞA DE EVALUARE 

pentru proba practică şi proba orală

a examenului de obţinere a certificatului de calificare profesională nivel 1

Sesiunea iunie-iulie 2005

Comisia de examen din centrul:
Calificarea: Lucrător în prelucrare carne, peşte, 

lapte, conserve
Calificativul final:

Numele candidatului:



Numele / Semnătura examinatorului:

Unitatea de învăţământ de provenienţă:
Tema T13: Prepară o soluţie de igienizare din 5 litri de apă şi 50 grame sodă calcinată, precizând etapele de lucru

Durata probei: 20-30 minute

A. Criterii de apreciere a performanţei candidatului la proba practică:

1) Organizează locul de muncă





(
2) Cântăreşte soda calcinată






(
3) Măsoară cantitatea de apă






(
4) Introduce soda calcinată în vasul cu apă




(
5) Respectă normele de igienă şi protecţia muncii



(
B. Criterii de apreciere a performanţei candidatului la proba orală:

  1) Precizează condiţiile în care se poate folosi            





soluţia preparată


 
           (
 2) Utilizează terminologia de specialitate 




(
______________________________________________________________________











Stabilirea calificativului final, „admis” sau „respins”, se face astfel:

1. Se bifează numai criteriile de apreciere care sunt considerate îndeplinite de candidat.

2. Nu se bifează acele criterii considerate neîndeplinite de candidat.

3. Calificativul final al candidatului este „ADMIS” numai în situaţia în care numărul criteriilor îndeplinite este mai mare decât al celor neîndeplinite, la ambele probe (practică şi orală). În caz contrar calificativul candidatului este „RESPINS”.
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