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 alimentaţie

Numărul temei: 06
Tema: Realizează două porţii de “pilaf simplu” conform reţetei, utilizând cantitatea necesară de supă. Descrie caracteristicile organoleptice ale pilafului şi posibilităţile de asociere cu alte preparate sau alte garnituri pentru servirea unor fripturi.

Durata probei: 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:

Calificativul final:

Numele candidatului:
Numele/Semnătura examinatorului:

Unitatea de învăţământ de provenienţă:



Tema: Realizează două porţii de “pilaf simplu” conform reţetei, utilizând cantitatea necesară de supă. Descrie caracteristicile organoleptice ale pilafului şi posibilităţile de asociere cu alte preparate sau alte garnituri pentru servirea unor fripturi.

Durata probei: 30 minute
A. Criterii de apreciere a performanţei candidatului la proba practică:

1) Selectează materiile prime şi auxiliare, ustensilele şi utilajele necesare realizării “pilafului simplu”
 (
2) Cântăreşte şi măsoară volumetric materiile prime şi auxiliare, folosind cântarul şi cana gradată.
 (
3) Examinează organoleptic materiile prime şi produsul finit.




             (
4) Execută operaţiile de prelucrare primară şi termică pentru realizarea garniturii, respectând normele de igienă. 










           


 (
5) Prezintă estetic produsul pe obiecte de inventar adecvate şi cu elemente de decor specifice.

 (


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

1) Explică necesitatea folosirii unei cantităţi de lichid de 2 – 3 ori mai mare decât cantitatea de orez.
(
2) Descrie proprietăţile organoleptice ale pilafului simplu.






(
3) Asociază pilaful cu alte alimente.









(
4) Precizează alte două garnituri cu care se poate asocia pilaful alături de o friptură la grătar.

(
______________________________________________________________________











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”.

34, Lucrător în alimentaţie, tema 06

