
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 comerţ

Numărul temei:  29

Tema: Eşti lucrător în comerţ într-un  magazin de peşte şi conserve sterilizate din peşte. Preia  şi depozitează un lot de marfă format din: 10 cutii  conserve din peşte în sos tomat, 20 cutii de peşte în suc propriu.

Sarcinile tale sunt următoarele:

· Pregăteşte rafturile pentru depozitarea mărfurilor primite;

· Verifică  temperatura din depozitul de mărfuri;

· Preia prin numărare lotul de marfă;

· Verifică  calitativ  cutiile de conserve din peşte;

· Prezintă sortimentul de conserve din peşte;
· Prezintă caracteristicile de calitate ale conservelor din peşte;

· Prezintă modalităţile de marcare a peştelui preambalat şi a conservelor din peşte;

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: Eşti lucrător în comerţ într-un  magazin de peşte şi conserve sterilizate din peşte. Preia  şi depozitează un lot de marfă format din:  10 cutii  conserve din peşte în sos tomat, 20 cutii de peşte în suc propriu.

Sarcinile tale sunt următoarele:

· Pregăteşte rafturile pentru depozitarea mărfurilor primite;

· Verifică temperatura din depozitul de mărfuri;

· Preia prin numărare lotul de marfă;

· Verifică  calitativ  cutiile de conserve din peşte;

· Prezintă sortimentul de conserve din peşte;
· Prezintă caracteristicile de calitate ale conservelor din peşte;

· Prezintă modalităţile de marcare a peştelui preambalat şi a conservelor din peşte;

Durata probei: 30 minute

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

1. Pregătirea rafturilor  pentru depozitarea mărfurilor primite.
(
2. Verificarea  condiţiilor de temperatura din depozitul de mărfuri folosind termometrul.
(
3.  Preluarea prin numărare a lotului de marfă.
(
4. Verificarea datei fabricaţiei şi integritatea ambalajului.
(
B. Criterii de apreciere a performanţei candidatului la proba orală:

1. Prezentarea sortimentului de conserve din peşte.
(
2. Prezentarea caracteristicilor de calitate ale conservelor din peşte.
(
3. Prezentarea modalităţilor de marcare a peştelui preambalat  si a  conservelor din peşte.
(
______________________________________________________________________











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”.

32 , Lucrător in comet , tema 29

