FISA DE DESCRIERE

a temei pentru proba practici In vederea certificirii calificirii profesionale -

Unitatea de inviitimént: COLEGIUL TEHNIC CONSTANTIN BRANCUSI PETRILA

Locul propus pentru desfisurarea probei practice: SC REWE ROMANIA SRL -Filiala Penny Petrila
Calificarea profesionali:Comerciant-vanzétor

Standard de pregitire profesionali (SPP) aprobat prin OMEdC nr. 1847/29.08.2007
Competentele/Rezultatele inviitirii vizate a fi atinse (conform SPP):

1. Aplicd principiile ergonomice in organizarea locului de munci;

2. Aplici si respectd legislatia privind protectia consumatorilor;

3. Verificd termenul de valabilitate, aspectul produsului si integritatea ambalajului;
4, Identifici modalitdtile de ambalare si pastrare a mérfurilor alimentare;

5. Ta mésuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de munci;

Propunerea temei pentru proba practicd a fost realizati in colaborare cu operatorul economic: DA
Numele operatorului economic SC REWE ROMANIA SRL-Filiala Penny Petrila

Titlu temii pentru proba practici extrasi: Verificarea calitiifii unui preparat din carne

Enunful temei pentru proba practici: Realizati analiza calitativii a unui baton de Salam aflat in
raionul de produse din carne.

Sarcini de lucru:

1. Selectati instrumentele ce vor fi utilizate;

2. Incadrati merceologic produsul Salam;

3. Identificati termenul de valabilitate al produsului ales;
4. Determinati perioada rimasi pentru consum;

5. Verificati organoleptic batonul de Salam;

6. Respectati regulile de sdndtate $i securitate in munci.

Pentru proba orald veii descrie caracteristicile de calitate ale produsului analizat i veii prezenta modul in
care afi realizat verificarea organoleptici. Veti enumera normele de séniitate §i securitate In muncd pe care
le-ati respectat pe parcursul probei practice.

Timp de lucru: 60 minute

Materiale, echipamente necesare realizirii temei probei

-1 baton salam S#sesc

-manusi unicé folosinta




A, Criterli de evaluare a

Indicatori de realizare’

-Punctaj

’ ; . . . maxim pe
crt, candidatului la proba practici in dicat(l))r
1. Criteriul 1 1.1. Pregitirea corespunzitoare a locului de munci. 10p
Primirea sarcinii de lucru 1.2. Selectarea instrumentelor de lucru 10p
20 p)
2. Criteriul 2 2.1. Identificarea termenului de valabilitate 10p
Realizarea sarcinii de lucru. | 2.2, Determinarea perioadei rimase pentru consum 10p
(50 p} 2.3. Verificarea organolepticd 20p
2.4. Respectarea regulilor de séindtate gi securitate In munci Sp
2.5. Intretinerea ordinei si a curdteniei 5p
TOTAL PROBA PRACTICA? ' 70 p
Ni B. Criterii de apr_eciere a ' Punt?taj
. rt. performantei candidatului la Indicatori de realizare maxim pe
) proba orald indicator
1. Criteriul 1 1.1 Descrierea caracteristicilor de calitate ale produsului 10p
Prezentarea si promovarea | Salam Sasesc
sarcinii realizate 1.2. Descrierea modului de realizare a analizei oganoleptice | 10p
(30p) 1.3.Enumerarea normelor de sdndtate si securitate in muncé ce | 5p
au fost respectate
1.4. Folosirea corectd a terminologiei de specialitate 5p
TOTAL PROBA ORALA p
PUNCTAJ TOTAL 100 p

PUNCTAJ FINAL
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