Ministerul Educaţiei, Cercetării, Tineretului şi Sportului

Subiecte pentru proba practică – Faza naţională a Concursurilor profesionale - 07 aprilie 2010


Domeniul: Industrie Alimentară

Calificarea profesională: Preparator produse din carne şi peşte

Anul de completare

BAREM DE NOTARE LA PROBA PRACTICĂ

Calificarea profesională : Preparator produse din carne si peste

VARIANTA  III
	Nr. crt.
	Criterii  de observat
	Punctaj maxim
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	1.
	Echipament :
	5p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- bonetă (batic)
	1p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- halat şi şorţ 
	2p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- pantalon 
	1p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- cizme (adidas alb) 
	1p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Ţinuta :
	3p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	-fără bijuterii (inele, cercei, brăţări)
	1p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- manichiură corespunzătoare 
	1p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- părul strâns sub bonetă (batic)
	1p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Igiena personală :
	5p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- spălat pe mâini cu săpun 
	5p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Organizarea  locului de muncă 
	6p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	-aranjarea ergonomică a locului de muncă
	3p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	-curăţenia la locul de muncă
	3p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Umplerea membranelor
	37p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- pregătirea membranelor pentru umplere (înmuiere, verificarea integrităţii) 
	6p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- executarea operaţiei de umplere (goluri, uniformitate)
	10p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- răsucirea membranelor în perechi egale
	6p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- legarea capetelor
	4p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- ştufuire 
	5p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- aşezare în tăvi
	3p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- prezentarea produsului finit
	3p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Respectarea normelor de protecţia muncii
	5p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Igienă pe fiecare fază de lucru
	4p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	Încadrare în timp
	5p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	Volful:
	20p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- identificarea utilajului
	4p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- părţi componente
	10p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- norme de protecţia muncii
	6p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Punctaj oficiu
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p
	10p

	
	TOTAL
	100p
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Nota
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Notă:

Punctajul acordat pentru timpul de lucru la umplere şi răsucire:

  0 – 6 min ......... 5p

  7 – 8 min ......... 4p

 9 – 10 min ....... 3p













11 – 12 min ....... 2p 













peste 12 min ..... 0p 
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