
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: 05
Tema: Pregăteşte două porţii de “ciuperci sote”, după reţeta specifică, prelucrând ciuperci din conservă. Explică procesul de sotare şi motivează prezenţa adaosurilor. Descrie modalităţi de aranjare a soteurilor de legume, pentru servire.
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: Pregăteşte două porţii de “ciuperci sote”, după reţeta specifică, prelucrând ciuperci din conservă. Explică procesul de sotare şi motivează prezenţa adaosurilor. Descrie modalităţi de aranjare a soteurilor de legume, pentru servire.
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 “soteului de ciuperci”.











(
2) Cântăreşte materiile prime şi auxiliare, folosind cântarul.
 



  
(
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 produsul pe obiecte de inventar adecvate şi elemente de decor specifice.

(














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

1) Explică tratamentul termic de sotare.







(
2) Explică necesitatea operaţiei de limpezire a legumei din conservă.



(
3) Motivează prezenţa adaosurilor în componenţa soteului de ciuperci.



(
4) Prezintă modalităţi de aranjare a soteurilor de legume pentru servire.



(


______________________________________________________________________

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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