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:T24

Tema: 

Realizează condiţionarea (spălare, sortare, calibrare) a 5 kilograme legume (ex: rădăcinoase, fasole verde, ardei) în vederea ambalării şi congelării în vrac.


Durata probei: 20-30 minute

Preşedinte de comisie/Semnătura:

FIŞA DE EVALUARE 
pentru proba practică şi proba orală

Examenul de obţinere a certificatului de calificare profesională nivel 1

Sesiunea iunie-iulie 2005

Comisia de examen din centrul:



Calificarea : 36









Calificativul final:

Numele candidatului:





Numele / Semnătura 

examinatorului:

Unitatea de învăţământ de provenienţă:




Tema T 24: Realizează condiţionarea (spălare, sortare, calibrare) a 5 kilograme legume (ex: rădăcinoase, fasole verde, ardei) în vederea ambalării şi congelării în vrac.

Durata probei: 20-30 minute

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

1) Execută sortarea materiei prime din punct de vedere cantitativ şi calitativ.


(
2) Execută operaţia de spălare pentru îndepărtarea impurităţilor.




(
3) Realizează operaţia de curăţire (manual, mecanic cu maşina cu suluri abrazive)
 

(
     îndepărtarea coletului pentru rădăcinoase, tăierea vârfurilor etc.

4) Realizează operaţia de opărire în apă (în cazane duplicat 2 min, temperatura 80-85 grade C)
(
5) Realizează răcirea în aer şi dozează legumele în navete pentru prelucrarea frigorifică.

(














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

1) Prezintă etapele condiţionării în vederea prelucrării prin frig.




(
2) Prezintă regulile de protecţia muncii şi igienă în cazul operaţiilor de condiţionare.

(
3) Prezintă rolul tratamentului termic (opărire)/ inhibarea activităţii enzimatice cu soluţii de 

     1/3% clorit de sodiu









(
4) 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”.

36,  Lucrător în prelucrare carne, peşte, lapte, conserve, tema 24


