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1. NOTA INTRODUCTIVA

Titlul calificirii: Tehnician in industria alimentari

Descrierea succintid a calificarii: Tehnicianul in industria alimentarid este in subordinea directd a
inginerilor, executa sarcini privind tehnologia de fabricatie, aplicarea si respectarea normelor de munca;
efectueazd analize de laborator privind calitatile nutritive ale materiilor prime folosite si ale produselor finite.
Tehnicianul in industria alimentara desfasoard sarcini complexe, care implicd planificarea, organizarea,
monitorizarea, controlul si inregistrarea datelor in cadrul proceselor tehnologice din industria alimentara.

Ocupatiile COR* (Clasificarea Ocupatiilor din Rominia) ce pot fi practicate, inclusiv codurile din
COR:

v" 311925 Tehnician in industria alimentara

v 311927 Tehnician in industria alimentara extractiva

v 311928 Tehnician in industria alimentara fermentativa

v" 311929 Tehnician in industria cérnii, laptelui si conservelor
v" 311930 Tehnician in mordrit si panificatie

* NOTA: Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate este data cu titlu de exemplu. Absolventii care
dobéndesc aceastii calificare pot practica si alte ocupatii din domeniu, de acelasi nivel sau de nivel
inferior, in functie de decizia angajatorului.

Lista unititilor de rezultate ale invitarii:

o Unititi de rezultate ale invatarii tehnice generale
Aplicarea normelor de securitate i sindtate in munca si de protectia mediului in industria alimentard
Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiena in industria alimentara
Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentari
Executarea operatiilor de baza in laborator in industria alimentara
Asigurarea calitatii produselor alimentare
Aplicarea proceselor biochimice la fabricarea produselor alimentare
Executarea analizelor specifice de laborator in industria alimentara

I T s L IR e

o Unititi de rezultate ale invitirii tehnice specializate
8. Aplicarea tehnologilor specifice in industria alimentard extractiva
9. Aplicarea tehnologiilor specifice in industria alimentara fermentativa
10. Aplicarea tehnologiilor specifice de obtinere a produselor de origine animala
11. Aplicarea tehnologiilor specifice de prelucrare a legumelor si fructelor
12. Aplicarea tehnologiilor specifice de ob{inere a produselor de morérit §i panificatie

Competentele cheie, vizate de calificarea descrisa prin standardul de pregitire profesionali, specifice
celor 8 domenii de competente cheie, descrise prin Legea educatiei nationale nr.1/2011, sunt integrate
in unititile de rezultate ale invitirii tehnice generale sau specializate, asa cum sunt prezentate in
rezultatele invitarii descrise in continuare, pentru fiecare unitate de rezultate ale invitarii. Acestea
sunt evidentiate cu caractere italice.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 4

Oportunititi la finalizarea programului de formare: angajarea pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate sau con 'uﬁhi‘giﬁf;@d\iilor intr-o calificare de nivel superior.
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UNITATILE DE REZULTATE ALE INVATARII CORESPUNZATOARE

COMPETENTELOR IDENTIFICATE PENTRU OCUPATIA / OCUPATIILE VIZATE SI
STANDARDELE DE EVALUARE ASOCIATE ACESTORA

UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 1:
APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE SI SANATATE IN MUNCA SI DE PROTECTIA
MEDIULUI iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invatarii:

sandtatea in munca, PSI si
protectia mediului, in
industria alimentara

1.1.2. Instruirea personalului
in conformitate cu legislatia
si normele de securitate si
sdndtate In munca

1.1.3. Echipamente de
protectie individuala pentru
lucrédtorii din industria
alimentara

1.1.4. Echipamente si
materiale de stingere a
incendiilor

1.1.5 Factori de risc din
industria alimentara

1.1.6. Accidente de munca si
boli profesionale

1.1.7. Masuri de prim ajutor
in caz de accident

1.1.8. Masuri de urgenta si
de evacuare specifice locului
de munca

1.1.9. Circuitul deseurilor si
reziduurilor din industria
alimentara

1.1.10. Echipamente si
ustensile pentru colectarea,
depozitarea si evacuarea
deseurilor si reziduurilor
1.1.11. Surse de poluare din

sandtatea in muncd, PSI §i
protectia mediului in efectuarea
activitdtilor specifice

1.2.2. Intretinerea si utilizarea
echipamentelor din dotare

1.2.3. Semnalarea deficientelor
constatate in aplicarea normelor de
securitate §i sandtate in muncd si
de protectie a mediului,
persoanelor abilitate

1.2.4. Identificarea factorilor de
risc din industria alimentara care
provoaca boli profesionale

1.2.5. Acordarea primului
ajutor in caz de accident

1.2.6. Raportarea in timp util,
cdtre persoanele abilitate, a
situatiilor de risc/ pericolelor/
surselor de poluare, de la locul de
muncd, conform regulamentelor/
procedurilor interne

1.2.7. Aplicarea masurilor de
urgenta si de evacuare respectdnd
regulamentele/ procedurile interne,
specifice locului de munca

1.2.8. Respectarea circuitului
deseurilor si reziduurilor

1.2.9. Identificarea surselor de
poluare

1.2.10. Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.1. Legislatia si normele | 1.2.1. Aplicarea legislatiei 5i 1.3.1. Asumarea
privind securitatea si normelor privind securitatea si responsabilitdtii

in efectuarea activitdfilor specifice
pentru asigurarea securitdaii
personale si a celorlalti
participanfi la proces

1.3.2. Corectitudine si
consecventd 1n Intrefinerea i
utilizarea echipamentelor din dotare
1.3.3. Spirit de observatie si
promptitudine in semnalarea
deficientelor constatate

1.3.4. Spirit de observatie

si promptitudine in identificarea si
raportarea situatiilor de risc/
surselor de poluare la locul de
munca

1.3.5. Asumarea
responsabilitdtii in executarea
sarcinilor de lucru in vederea
evitdrii imbolnavirilor profesionale
1.3.6. Capacitate de decizie

si reactie in acordarea primului
ajutor

1.3.7. Colaborarea cu

membrii echipei in aplicarea
mdsurilor de urgen{d si de
evacuare la locul de muncd

1.3.8. Asumarea
responsabilitatii in respectarea
reglementdrilor /procedurilor
interne privind circuitului
deseurilor §i reziduurilor

Nivel: 4 %\,
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Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invdtdrii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invardrii (1 —
cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invatarii in cadrul

fiecdrei categorii de rezultate ale invdtarii

Domenii de competenfe cheie si rezultate ale invatarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitatii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Aplicarea normelor de securitate si sinitate
in munca si de protectia mediului in industria alimentari”:
e Competente de comunicare in limba roméni si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Semnalarea deficientelor constatate in aplicarea normelor de securitate si sdndtate in munca si de
protectie a mediului, persoanelor abilitate
- Raportarea In timp util, citre persoanele abilitate, a situatiilor de risc/ pericolelor/ surselor de poluare,
de la locul de munca, conform regulamentelor/ procedurilor interne.
e Competenta de a invita sa inveti:
- Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea gi sanitatea in muncd, PSI si protectia mediului in
efectuarea activitatilor specifice
e Competente sociale si civice:
- Asumarea responsabilitatii in executarea sarcinilor de lucru in vederea evitarii imbolnavirilor
profesionale
- Colaborarea cu membrii echipei in aplicarea masurilor de urgenta si de evacuare la locul de munca
- Acordarea primului ajutor in caz de accident
e Competente antreprenoriale:
- Manifestarea initiativei In rezolvarea unor situatii problema
- Asumarea responsabilitdtii In efectuarea activitétilor specifice pentru asigurarea securitétii personale
si a celorlalti participanti la proces
- Asumarea responsabilitatii in respectarea reglementarilor /procedurilor interne privind circuitului
deseurilor si reziduurilor

Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobdndirii rezultatelor invatirii
‘existente in scoala sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- Legislatie de securitate §i sdnitate In munci, aparare impotriva incendiilor §i protectia mediului in
vigoare, norme, regulamente, proceduri interne

- Manuale scolare de specialitate

- Softuri educationale, filme didactice

- Fise individuale de instruire pentru SSM si PSI

Echipamente:

- Echipament de protectie individual: halat, pantalon si bluzi, sort, manusi, cizme de cauciuc, pufoaica,
casca etc.

- Echipamente gi materiale de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf si CO,, hidran{i si guri de
hidranti, nisip, gileti, lopeti, etc.

- Echipamente gi ustensile > pentru colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor si reziduurilor

- Sisteme de avertlzarc» de’ semna'l‘zare a hidrantilor si a punctelor PSI, plan de evacuare

Atelier scoald sau ¢ lé/de roducpe din domeniul industriei alimentare, dotate corespunzator

Domeniul de pregatire profesmp_'
Nivel: 4 T
Calificarea profesionali: Tehmc1qrcm@a 15



Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea
crt. acestora

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

1. |Primirea si  planificarea | 35%
sarcinii de lucru

Selectarea legislatiei si a normativelor in
vigoare privind securitatea §i sandtatea in
muncd, PSI si protectia mediului, pentru

executarea sarcinii de lucru

20%

Selectarea echipamentelui de protectie
individual necesar efectudrii sarcinii de
lucru

30%

Selectarea echipamentelor si materialelor
necesare efectudrii sarcinii de lucru

30%

Verificarea responsabild a sistemelor de
sigurantd si de semnalizare existente la
locul de munca

20%

2. | Realizarea sarcinii de lucru 50%

Utilizarea documentatiei de specialitate si
a legislatiei si a normativelor in vigoare
privind securitatea i sdnétatea in munca,
PSI si protectia mediului, pentru
executarea sarcinii de lucru in conditii de

siguranta

30%

Executarea sarcinilor de lucru cu aplicarea
normelor de securitatea si sdnatatea in
muncd, PSI si protectia mediului

50%

Verificarea masurii in care au fost
respectate si aplicate normele de
securitate si sdnatate in munca, PSI si
protectia mediului

20%

3. |Prezentarea §i promovarea | 15%
sarcinii realizate

Precizarea normelor de securitate i
sdndtate in munca, PSI si protectia
mediului care au fost aplicate la
efectuarea sarcinii de lucru

20%

Exprimarea cursivd, coerentd in
prezentarea modului de rezolvare a
sarcinii de lucru

40%

Utilizarea terminologiei de specialitate in
prezentarea normelor aplicate si a
modului de rezolvare a sarcinii de lucru

40%

Domeniul de p
Nivel: 4 NS r/ o )
'Lq@,m industria alimentara
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 2:
APLICAREA NOTIUNILOR DE MICROBIOLOGIE SI A NORMELOR DE IGIENA iN
INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitairii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
2.1.1 Caracterizarea 2.2.1 Examinarea 2.3.1 Congtientizarea importantei
microorganismelor microscopica a bacteriilor, factorilor externi asupra dezvoltarii

2.1.2 Tehnici de realizare a
preparatelor umede si uscate

2.1.3 Actiunea factorilor externi

asupra microorganismelor
2.1.4 Moduri de raspandire a
microorganismelor in naturd
2.1.5 Microorganisme utile si
daunatoare in industria
alimentara

2.1.6 Reguli de igiena
individuali in industria
alimentara

2.1.7 Metode de igienizare a
spatiilor si echipamentelor din
industria alimentara

2.1.8 Boli datorate consumului
de alimente contaminate

drojdiilor si mucegaiurilor
2.2.2 Identificarea
microorganismelor utile si
daunitoare

2.2.3 Aplicarea regulilor de
igiend individuala

2.2.4 Igienizarea spatiilor si
echipamentelor din industria
alimentard

2.2.5 Pregatirea materialelor
de igienizare

2.2.6 Aplicarea bunelor
practici de igienizare,
manipulare, depozitare si
transport la fabricarea
produselor alimentare

2.2.7 Utilizarea corectd a

microorganismelor din industria
alimentara

2.3.2 Respectarea procedurii de
lucru la efectuarea analizelor
microbiologice

2.3.3 Respectarea procedurii de
lucru la efectuarea operatiilor de
igienizare

2.3.4 Colaborarea cu membrii
echipei pentru respectarea
regulilor de igiend a spatiilor §i
echipamentelor din industria
alimentard

2.3.5 Asumarea responsabilitdtii in
abordarea unei conduite preventive
pentru eliminarea riscurilor de
imbolnavire prin consumul de

alimente contaminate
2.3.6 Respectarea normelor de
securitate st sandtate in muncd,
protectia mediului §i PSI la
igienizarea spafiilor §i
echipamentelor
2.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme

vocabularului comun §i a celui
de specialitate

2.2.8 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdatii
profesionale desfdsurate

2.1.9 Factori care duc la
contaminarea alimentelor

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invdatdrii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdtarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdfdarii in cadrul
flecdrei categorii de rezultate ale invdtdarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Aplicarea notiunilor de microbiologie si a
normelor de igiena in industria alimentara”:

e Competente de comunicare in limba romanai si in limba materni:

- Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate

e Competenta de a invita si Inveti:

- Respsgﬁgggﬁ-@;gcﬁdurii de lucru la efectuarea analizelor microbiologice
Res _Sgtare’a"p‘rdésg‘mii de lucru la efectuarea operatiilor de igienizare

Domeniul d¢ é}g&gétiréﬁ% dustrie alimentara
%

Nivel: 4
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e Competente sociale si civice:

- Colaborarea cu membrii echipei pentru respectarea regulilor de igiend a spatiilor §i echipamentelor
din industria alimentara

e Competente antreprenoriale:

- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

- Asumarea responsabilitifii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de
imbolndvire prin consumul de alimente contaminate

e Competente de bazid de matematica, stiinfe si tehnologie:

Respectarea normelor de securitate §i sdnitate in muncd, protectia mediului si PSI la igienizarea

spatiilor si echipamentelor

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii rezultatelor invitirii
(existente in $coali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- pliante, cataloage, reviste de specialitate
- manuale scolare de specialitate
- softuri educationale, filme didactice
- retroproiector/videoproiector
- computer
- plange
- seturi de fige de lucru
Resurse materiale:
- retroproiector/ videoproiector
- computer
- microscop binocular
- preparate microscopice
- lame, lamele
- substante de colorare si fixare a preparatelor
- mostre de produse alimentare
- pahare Berzelius,anse, eprubete
- pipete Pasteur, hartie de filtru
- bec de gaz
- substante de igienizare
Laboratorul de microbiologie, dotat cu aparaturd, ustensile si sticlirie specifice

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea Indicatorii de realizare si ponderea acestora
ert. acestora
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 30% | Stabilirea etapelor de lucru la examinarea 40%
de lucru #53.0M 7 microorganismelor
S a4/ N : : : -
[5/ e\ Alegerea instrumentelor si a echipamentelor, | 30%
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substantelor pentru sarcinii de lucru

Asigurarea conditiilor de desfasurare a
sarcina de lucru

30%

Realizarea sarcinii de lueru

50%

Respectarea indicatiilor privind modul de
lucru la identificarea si examinarea
microorganismelor

30%

Folosirea corespunzitoare a aparatelor/
echipamentelor de lucru, substantelor

50%

Verificarea méasurii in care au fost respectate
si aplicate normele de igiend/ igienizare
pentru efectuarea sarcinii de lucru

20%

Prezentarea s§i promovarea
sarcinii realizate

20%

Corectitudinea realizarii sarcinii de lucru la
identificarea si examinarea
microorganismelor

30%

Enumerarea, In succesiune logica, a etapelor
de realizare a sarcinii de lucru la identificarea
si examinarea microorganismelor

30%

Utilizarea terminologiei de specialitate in
prezentarea sarcinii de lucru

40%




UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE GENERALE 3:
EXPLOATAREA UTILAJELOR SI ECHIPAMENTELOR UTILIZATE iN INDUSTRIA

ALIMENTARA

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

3.1.1 Termeni specifici unui
proces tehnologic

3.1.2 Bilant de materiale

3.1.3 Transportul materialelor
solide, lichide si gazoase

3.1.4 Transport pneumatic
3.1.5 Maruntirea materialelor
3.1.6 Separarea amestecurilor
3.1.7 Amestecarea materialelor
solide, pastoase si lichide

3.1.8 Operatii bazate pe transfer
de caldura

3.1.9 Operatii care asigura
conservarea prin reducerea
umiditatii

3.1.10 Operatia de condensare
3.1.11 Operatia de distilare

3.2.1 Utilizarea termenilor
specifici unui proces tehnologic
3.2.2 Identificarea tipului de
operatie

3.2.3 Calcularea cantitdfilor de
materii prime, semifabricate si
produse finite prin bilant de
materiale

3.2.4 Identificarea aparatului/
utilajului/ instalatiei folosite in
industria alimentara

3.2.5 Pregatirea aparatului/
utilajului/ instalatiei pentru
pornire/ oprire

3.2.6 Executarea manevrelor de
pornire/ oprire a aparatelor/
utilajelor/ instalatiilor folosite in
industria alimentara

3.2.7 Supravegherea functionarii
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor
folosite In industria alimentara
3.2.8 Accesarea, cautarea si
folosirea serviciilor prin internet
pentru documentarea privind
aparate, utilaje si echipamente
utilizate in industria alimentard
3.2.9 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate

3.2.10 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtilor
profesionale desfdsurate

3.3.1 Exploatarea aparatelor/
utilajelor/ instalatiilor conform
indicatiilor din fisa tehnica

3.3.2 Respectarea cu strictefe a
succesiunii operatiilor tehnologice
indicate in figele tehnologice

3.3.3 Raportarea imediata a
incidentelor functionale ce apar in
timpul exploatérii aparatului/
utilajului/instalatiei

3.3.4 Executarea pornirii a
utilajelor in conditii de siguranta
3.3.5 Congtientizarea importantei
respectérii normelor de sénétate si
securitate in munca si de protectie a
mediului

3.3.6 Asumarea, in cadrul echipei
de la locul de muncd, a
responsabilitdtii pentru sarcina de
lucru primitd

3.3.7 Manifestarea initiativei in
rezolvarea unor situatii problemd
3.3.8 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul de
muncd

Notd: In codul de trei cz’ﬁe prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invatdrii

in cadrul calificirifia |

cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invatarii (1 —

cunostinte, 2 wéﬂzfan 3 —(tudmz) iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdfdrii in cadrul
flecdrei cate Grn de.,rezultate \ale invatarii
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatirii tehnice generale ,,Exploatarea utilajelor si echipamentelor
utilizate In industria alimentara”:

Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:

Utilizarea corectd a vocabularului comun i a celui de specialitate

Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate

Competente de bazi de matematici, stiinfe si tehnologie:

Calcularea cantitatilor de materii prime, semifabricate §i produse finite prin bilant de materiale
Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:

Accesarea, cdutarea si folosirea serviciilor prin internet pentru documentarea privind aparate, utilaje
si echipamente utilizate in industria alimentara

Competenta de a invita si inveti:

Respectarea cu strictefe a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
Competente sociale si civice:

Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca
Competente antreprenoriale:

Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema

Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munca, a responsabilitétii pentru sarcina de lucru primité

Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor invitarii
(existente in scoala sau la operatorul economic):

manuale gcolare

softuri educationale (programe de simulare a functionarii utilajelor)

echipament individual de protectie, echipament de lucru

planse cu utilaje/ aparate/ instalatii necesare pentru efectuarea operatiilor din industria alimentara
machete de utilaje/ aparate/ instalatii necesare pentru efectuarea operatiilor din industria alimentara

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale Invatirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:
Nr. Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt.
1. | Primirea si planificarea sarcinii de | 35% | Alegerea utilajelor, echipamentelor 30%
lucru de protectie adaptate sarcinii de lucru
Identificarea utilajului/ aparatului din | 30%
instalatie
Asigurarea conditiilor de desfagurare | 40%
a lucrérii cu respectarea normelor de
B securitatea sdndtate In munca si
et RO protejarea mediului
2. Reﬂ]{zarea samxﬁu de lucru 50% | Aplicarea instrucfiunilor de lucru la 20%

[/
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exploatarea utilajului/ aparatului/
instalatiei

Efectuarea, in succesiune logica, a
operatiilor de exploatare a utilajului/
aparatului/ instalatiei precizate prin
sarcina de lucru

40%

Mentinerea curdteniei la locul de
munca

10%

Intocmirea fisei de lucru
corespunzdtoare lucrarii efectuate

30%

Prezentarea si promovarea
sarcinii realizate

15%

Prezentarea utilajului/ aparatului/
instalatiei (elemente componente,
circulatia materialelor in utilaj,
principiul de functionare)

30%

Enumerarea, in succesiune logicd, a
manevrelor de la pornirea pana la
oprirea utilajului/ aparatului/
instalatiei

45%

Utilizarea terminologiei de
specialitate in caracterizarea
utilajului/ aparatului/ instalatiei

25%




UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 4:
EXECUTAREA OPERATIILOR DE BAZA IN LABORATOR iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase, ustensile si aparatura
de laborator

4.1.2 Metode de masurarea
mdarimilor fizice: masi, volum,
densitate si temperatura

4.1.3 Operatii curente de laborator
pentru separarea si purificarea
substantelor

4.1.4 Metode de analiza senzoriala
a materiilor prime/ semifabricatelor/
produselor finite din industria
alimentara

4.2.1 Selectarea vaselor,
ustensilelor si aparaturii de
laborator in functie de lucrarea
executatd

4.2.2 Efectuarea cantdririi

4.2.3 Maisurarea volumului,
densitatii, temperaturii

4.2.4 Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.5 Alegerea metodei de analiza
senzoriald in scopul aprecierii
calitatii materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor finite
din industria alimentara

4.2.6 Determinarea
caracteristicilor senzoriale a
materiilor prime/ semifabricatelor/
produselor finite din industria
alimentara

4.2.7 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de analize.
4.2.8 Interpretarea rezultatelor
analizelor efectuate

4.2.9 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdtii
profesionale desfdsurate

4.2.10 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator
4.2.11 Utilizarea documentatiei
de specialitate in executarea
operafiilor curente §i analizelor
senzoriale

4.3.1 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primite

4.3.2 Asumarea rdspunderii in
efectuarea calculelor specifice
la efectuarea operatiilor de
laborator

4.3.3 Respectarea cerinfelor
prevdzute in fisele de lucru la
efectuarea lucrdrilor de
laborator

4.3.4 Asumarea rdspunderii in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primitd

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu privire
la interpretarea §i raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate

4.3.6 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la
locul de desfdsurare a
activitdii

4.3.7 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de muncd

4.3.8 Asumarea rdspunderii
in aplicarea normelor de
securitate §i sandtate in muncd,
specifice laboratorului de
analizd

4.3.9 Aplicarea responsabild a
normelor de protectie a
mediului

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unildfii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invdtarii (1 —cunogtinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtdarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtarii
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Executarea operatiilor de bazi in laborator
in industria alimentara”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:
- Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitifii profesionale desfisurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Respectarea regulilor specifice in masurarea marimilor fizice
Efectuarea calculelor specifice metodelor de analiza
- Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate
Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice i manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea §i raportarea rezultatelor obginute in urma analizelor efectuate
- Executarea operatiilor curente de laborator sub supraveghere
- Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului

o Competenta de a invita sa inveti:
- Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la efectuarea lucrarilor de laborator

- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor curente si analizelor senzoriale

e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primité
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfésurare a
activitatii
o Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei In rezolvarea unor probleme

Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobdndirii rezultatelor invatarii
(existente in scoald sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;
- retroproiector/ videoproiector;

calculator;
seturi de fise de lucru.

Resurse materiale:

- vase de laborator: vase din sticla, vase din portelan;

- ustensile: metalice si din lemn;

- aparaturd: - aparate pentru incalzit - becuri de gaz, bdi de apa, etuve electrice, termostate, cuptoare

electrice;

- balante: tehnice si analitice;
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;
- centrifugd de laborator.

- reactivi chimici: acizi,. baze saruri si indicatori.
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Pentru analiza senzorialid a materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria alimentard,
materialele, ustensilele, aparatele, instalatiile sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.

Standardul de evaluare asociat unitiitii de rezultate ale invitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea | Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. | acestora

Selectarea materialelor, ustensilelor,
aparatelor si a instalatiilor necesare | 309,
efectudrii analizelor

Verificarea integritdtii  ustensilelor,
aparaturii, $i a instalatiilor de laborator | 309
in functie de lucrarea executata

de lucru Asigurarea conditiilor de desfisurare a

lucrdrii cu respectarea normelor de | 40%

1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35%

securitatea sdndtate In muncd i
protejarea mediului

Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru  executarea  operatillor i [ 30%
analizelor fizico-chimice.

Executarea operatiilor curente de
2, Realizarea sarcinii de lucru 50% | laborator 50%
Efectuarea analizelor de laborator
Interpretarea rezultatelor analizelor | 20%
efectuate
Prezentarea sarcinii de lucru 20%
Prezentarea metodelor de masurare a | 30%
\ mdarimilor fizice

3. Prezentarea si  promovarea | 15% | Utilizarea terminologiei de specialitate
sarcinii realizate in prezentarea operatiilor curente si | 50%
analizelor de laborator

Industrie alimentara
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 5:
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE

Rezultatele invitirii:

Cunostinte

Abilitafi

Atitudini

5.1.1 Evolutia notiunii de
calitate

5.1.2 Notiuni de:
management al calitatii,
politica calitatii

5.1.3 Prezentarea politicii
calitatii

5.1.4 Functiile
managementului calititii la
fabricarea produselor
alimentare

5.1.5 Standardele ISO 9000
5.1.6 Standardele ISO 22000,
Sistem de management al
sigurantei alimentului

5.1.7 Elementele sistemului
calitatii la fabricarea
produselor alimentare

5.1.8 Documentatia sistemului
calitatii

5.1.9 Tipuri de audit

5.1.10 Costuri referitoare la
calitatea produselor alimentare
5.1.11 Legislatia in vigoare
privind protectia
consumatorului

5.2.1 Elaborarea politicii
calitdtii la fabricarea
produselor alimentare
5.2.2 Elaborarea organigramei in
intrepriderea de industrie
alimentard

5.2.3 Elaborarea matricei
responsabilitdtilor in intrepriderea
de industrie alimentara

5.2.4 Utilizarea dictionarului
tehnic, intr-o limbd strding,
pentru identificarea termenilor
specifici (ISO etc.)

5.2.5 Aplicarea principiilor
HACCP

5.2.6 Aplicarea masurilor
preventive sau corective

la fabricarea produselor
alimentare

5.2.7 Elaborarea

documentelor sistemului

calitatii

5.2.8 Inregistrarea in

calculator a datelor

referitoare la calitatea

produselor alimentare

5.2.9 Colectarea de date pentru
determinarea costurilor referitoare
la calitate

5.2.10 Aplicarea legislatiei in
vigoare privind protectia
consumatorului

5.2.11 Utilizarea unui vocabular
adecvat §i de specialitate in
managementul calitdii

5.2.12 Accesarea, cdutarea §i
Jfolosirea serviciilor prin Internet
5.2.13 Utilizarea documentatiei
de specialitate pentru
actualizarea permanentd a

5.3.1 Asumarea inifiativei in
elaborarea politicii calitdtii

5.3.2 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
elabordrii organigramei §i a
matricei responsabilitdfilor

5.3.3 Asumarea aplicdrii corecte a
principiilor HACCP

5.3.4 Adaptarea la cerinfele §i

la dinamica evolufiei

tehnologice

5.3.5 Aplicarea cu responsabilitate
a mdsurilor preventive sau
corective la fabricarea produselor
alimentare

5.3.6 Comunicarea in cadrul
echipei a mdsurilor preventive sau
corective aplicate

5.3.7 Comunicarea/raporiarea
rezultatelor activitdfilor de
preventie sau corecfie la fabricarea
produselor alimentare

5.3.8 Asumarea corectitudinii
elabordrii documentelor sistemului
calitatii in cadrul echipei

5.3.9 Atitudine criticd si de
reflectare §i o folosire responsabild
a mijloacelor de informare

5.3.10 Inregistrarea cu
responsabilitate a datelor
referitoare la calitatea

produselor alimentare

5.3.11 Aprecierea importantei
realizdrii auditului la evaluarea
rezultatelor activitdtilor de
management

5.3.12 Asumarea corectitudinii
datelor la determinarea

costurilor referitoare la calitate
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cunostintelor si abilitdtilor in 5.3.13 Preocuparea permanentd
domeniul managementului pentru dezvoltarea profesionald
calitatii prin studiu individual i utilizarea
informatiei primite de la formatori
5.3.14 Respectarea legislatiei

in vigoare privind protectia
consumatorului

Notda: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invdtarii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdfdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatdrii

Domenii de competente cheie §i rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Asigurarea calitiitii produselor alimentare”:
e Competente de comunicare in limba roméni si in limba materni:
- Utilizarea unui vocabular adecvat si de specialitate in managementul calitétii
- Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatilor desfasurate in managementul calitatii
- Comunicarea in cadrul echipei a masurilor preventive sau corective aplicate
e Competente de comunicare in limbi striiine:
- Utilizarea dictionarului tehnic, intr-o limba strédind, pentru identificarea termenilor specifici (ISO etc.)
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
- Inregistrarea in calculator a datelor a datelor referitoare la calitatea produselor alimentare
- Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin Internet
e Competenta de a Invita si inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea permanenta a cunostinfelor si abilitatilor
in domeniul managementului calitatii
e Competente sociale si civice:
- Asumarea aplicarii corecte a principiilor HACCP
- Asumarea initiativei in elaborarea politicii calitatii
- Aplicarea cu responsabilitate a masurilor preventive sau corective la fabricarea produselor alimentare
- Atitudine critica si de reflectare si o folosire responsabild a mijloacelor de informare
e Competente antreprenoriale:
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul elabordrii organigramei $i a matricei
responsabilitatilor
- Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice
- Preocuparea permanentid pentru dezvoltarea profesionala prin studiu individual si utilizarea
informatiei primite de la formatori
e Competente de sensibilizare si de expresie culturala:
- Evolutia notiunii de calitate

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii rezultatelor invitarii
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Mijloace didactice:

- cdrti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate

- mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video)

- calculator

- plange

- soft-uri educationale specifice
Instrumente de lucru: fise de lucru, documente specifice: fise de receptie, documente cumulative, rapoarte
de analiza, caiete de reclamatii, figse de control, prescriptii tehnice etc.

Echipamente: Videoproiector, flipchart, laptop
Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea . . . .
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
ert. acestora
1. | Primirea si planificarea 35% | Pertinenta analizei, solutiei de rezolvare 25%
sarcinii de lucru propuse
Descrierea modului de realizare a sarcinii de | 20%
lucru.
Selectarea corectd a informatiilor necesare la | 20%
realizarea sarcinii de lucru.
Interpretarea documentatiei de specialitate in | 35%
vederea executérii sarcinii de lucru
2. | Realizarea sarcinii de 50% | Utilizarea corespunzatoare a informatiilor 30%
lucru necesare la realizarea sarcinii de lucru
Comportament adecvat In cadrul echipei de 30%
lucru.
Elaborarea documentelor este in 40%
conformitate cu documentele standard
3. | Prezentarea si 15% | Documentele de lucru sunt Intocmite corect 20%
promovarea sarcinii
realizate Prezentarea documentelor de lucru este clard | 20%
sl concisd
Concluziile includ comparatii, interpretari, 20%
deductii pe baza informatiilor din surse si a
cunostintelor anterioare
Propunerea unor masuri de imbunatitire a 20%
activitatilor pe baza indicatorilor evaluati
Terminologia de specialitate e folosita corect | 20%

& (W /=
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 6:
APLICAREA PROCESELOR BIOCHIMICE LA FABRICAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.1 Principii alimentare:
glucide, lipide, protide

- denumire

- structura

- proprietati, rol

6.1.2 Rolul si sursele
biocatalizatorilor

6.1.3 Specificitatea enzimelor
6.1.4 Compozitia chimici a

) produselor alimentare

6.1.5 Procese biochimice la
fabricarea produselor alimentare
6.1.6 Procese biochimice de
degradare a produselor
alimentare

6.1.7 Metabolism: definitie,
tipuri

6.1.8 Valoarea nutritiva a
produselor alimentare

6.1.9 Valoarea energetica a
produselor alimentare

6.1.10 Ratia alimentara

6.1.11 Analize biochimice a
materiilor prime si a produselor
finite din industria alimentara
6.1.12 Norme de sénatate si
securitate in munca, prevenirea
si stingerea incendiilor i
protectia mediului in laboratorul
de biochimie

6.2.1 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate

6.2.2 Utilizarea dicfionarului
tehnic, intr-o limbd strdind,
pentru identificarea termenilor
specifici dintr-un material

de specialitate

6.2.3. Utilizarea documentatiei de
specialitate pentru urmdrirea
transformdrilor biochimice din
produsele alimentare §i
executarea analizelor biochimice
6.2.4 Punerea in evidenta a
proceselor de degradare ale
produselor alimentare prin analize
de laborator

6.2.5 Calcularea valorii nutritive
si energetice a produselor
alimentare

6.2.6 Intocmirea ratiei alimentare
6.2.7 Executarea analizelor
biochimice a materiilor prime si a
produselor finite din industria
alimentard sub supraveghere cu
grad de autonomie restrdns

6.2.8 Utilizarea computerului in
selectarea informafiilor §i
prelucrarea datelor

6.2.9 Aplicarea normelor de
securitate si sinitate in munca,
prevenirea §i stingerea incendiilor
si protectia mediului

6.2.10 Respectarea normelor de
securitate si sdnitate in munca,
apararea impotriva incendiilor si

6.3.1 Constientizarea importantei
principiilor alimentare

6.3.2 Aprecierea rolului
biocatalizatorilor la obtinerea
produselor alimentare

6.3.3 Responsabilizare in
identificarea corectd a proceselor
biochimice care au loc in
produsele alimentare

6.3.4 Atitudine responsabild faté
de procesele metabolice

6.3.5 Congstientizarea importantei
stabilirii valorii nutritive gi
energetice a produselor
alimentare

6.3.6 Atitudine responsabild in
efectuarea corectd a analizelor
biochimice a materiilor prime si a
produselor alimentare

6.3.7 Responsabilizarea in
efectuarea calculelor specifice
analizelor de laborator

6.3.8 Responsabilizarea in
efectuarea calculelor si
manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la
interpretarea §i raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate

6.3.9 Asumarea, in cadrul echipei
de lucru, a responsabilitafii
pentru sarcina de lucru primitd
6.3.10 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de lucru
primite

Domeniul
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protectia mediului 6.3.11 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitdfii

6.3.12 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme

6.3.13 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru la elaborarea
documentelor

6.3.14 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtilor
profesionale desfasurate

Nota: In codul de trei cifre, prima cifid corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdtdrii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invatarii (1 —cunogtinte, 2 —abilitati, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtdrii in cadrul fiecarei categorii de rezultate ale invdfarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale , Aplicarea proceselor biochimice la
fabricarea produselor alimentare”:

e Competente de comunicare in limba romana si in limba maternai:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitétii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
¢ Competente de comunicare in limbi striine:
- Utilizarea dictionarului tehnic, intr-o limba strdina, pentru identificarea termenilor specifici dintr-un
material de specialitate

e Competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie:
- Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice analizelor de laborator

- Responsabilizarea in efectuarea calculelor si manifestarea unei atitudini responsabile cu privire la
interpretarea si raportarea rezultatelor obfinute in urma analizelor efectuate
- Executarea analizelor biochimice a materiilor prime si a produselor finite din industria alimentara sub
supraveghere cu grad de autonomie restrans

e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si

cunoastere:
- Utilizarea computerului in selectarea informatiilor si prelucrarea datelor

e Competenta de a invita si inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru urmarirea transformarilor biochimice din produsele

alimentare si executarea analizelor biochimice

o Competente sociale si civice:
7 ~lucru a 1esponsab111ta§11 pentru sarcina de lucru primita

Domeniul de pregatire rq{émpna}a lndggtn@ limentara
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e Competente antreprenoriale:
- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii rezultatelor invitarii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

- Instrumente si echipamente de lucru: reprezentari spatiale/ machete, vase de laborator, ustensile,
aparaturd: - aparate pentru incalzit - becuri de gaz, bai de apa etc., retroproiector/ videoproiector;
computer

- Resurse materiale: materiale de specialitate, fise de lucru/ documentare, reactivi chimici
- Mostre de produse alimentare:
- de origine vegetald: cereale, seminte, fdina si produse de panificatie, legume, fructe, conserve de
legume-fructe, ulei, zahdr i produse zaharoase, bere, vin etc.
- de origine animald: carne, peste, lapte si produse lactate, oud etc.
)

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora

Selectarea corecta a documentatiei de specialitate
privind principiile alimentare, valoarea nutritiva si
procesele biochimice in obtinerea produselor
alimentare, pentru executarea sarcinii de lucru
Primirea si planificarea 35% Verificarea integritétii ustensilelor, aparaturii si
sarcinii de lucru instalatiilor de laborator in functie de lucrarea ce 50%
trebuie a fi executatd

Asigurarea conditiilor de aplicare a normelor de
sandtate §i securitate In muncd i protectie a | 30%

20%

mediului

Utilizarea documentatiei de specialitate privind

principiile alimentare si procesele biochimice,

respectiv calculul valorii nutritive si a ratiei

Reai T alimentare

ealizarea sarcinii de 5 .

2. 50% | Efectuarea in echipa a analizelor de laborator, cu

lucru ; : s v i 5
aplicarea normelor de securitate si sdndtate In 50%

30%

munca si protectia mediului.

Utilizarea responsabild a instrumentelor de lucru
selectate

3. | Prezentareasi . | 15% Intocmirea corectd a documentelor de lucru 20%

20%

Domeniul de pregitire profé_g?iahalé:z,}l;ﬂ:’%\stzje
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realizate

promovarea sarcinii

Prezentarea rezultatelor privind calculul valorii
nutritive si a ratiei alimentare, proceselor si
analizelor biochimice specifice produselor
alimentare, utilizdnd terminologia de specialitate

50%

Precizarea normelor de sdnatate si securitate in
munca si de protectie a mediului, utilizand
terminologia de specialitate

30%

Domeniul de pregati
Nivel: 4
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE GENERALE 7:
EXECUTAREA ANALIZELOR SPECIFICE DE LABORATOR iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

7.1.1 Solutii folosite in
volumetrie - procentuale, normale
si molare

7.1.2 Metode de determinare a
caracteristicilor fizico-chimice a
materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor
finite din industria alimentara
7.1.3 Metode de analize
 biochimice si microbiologice ale
materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor
finite din industria alimentara

7.2.1 Efectuarea calculelor
pentru prepararea solufiilor
procentuale, normale §i molare
7.2.2 Prepararea solutiilor
procentuale, normale si molare
7.2.3 Determinarea
caracteristicilor fizico-chimice a
materiilor prime/ semifabricatelor/
produselor finite din industria
alimentara

7.2.4 Efectuarea calculelor
specifice metodelor de analize
7.2.5 Interpretarea rezultatelor
analizelor efectuate.

7.2.6 Determinarea
caracteristicilor biochimice si
microbiologice a materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor finite
din industria alimentara

7.2.7 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdtii
profesionale desfasurate

7.2.8 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate in descrierea
analizelor de laborator

7.2.9 Utilizarea documentatiei de
specialitate in executarea
analizelor de laborator

7.3.1 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primite

7.3.2 Asumarea rdspunderii in
efectuarea calculelor specifice
la efectuarea analizelor de
laborator

7.3.3 Respectarea cerinfelor
prevdzule in fisele de lucru la
efectuarea lucrarilor de
laborator

7.3.4 Asumarea rdspunderii in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primitd

7.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu privire
la interpretarea §i raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate

7.3.6 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfdsurare a activitdtii
7.3.7 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de muncd

7.3.8 Asumarea rdspunderii in
aplicarea normelor de securitate
si sandtate in muncd, specifice
laboratorului de analizd

7.3.9 Aplicarea responsabild a
normelor de protectie a mediului

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unildtii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului

mvatam ( 1 —cu _Q@tz
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Executarea analizelor specifice de laborator
in industria alimentard”:
e Competente de comunicare in limba romini si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazd de matematica, stiinte si tehnologie:
- Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice la efectuarea analizelor de laborator
- Efectuarea calculelor pentru prepararea solutiilor procentuale, normale §i molare
- Efectuarea calculelor specifice metodelor de analiza
- Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate
- Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu privire la
interpretarea si raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Aplicarea responsabiléd a normelor de protectie a mediului
- Asumarea raspunderii in aplicarea normelor de securitate si sdnatate In munca, specifice laboratorului d-
analiza

e Competenta de a invita sa inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea in executarea analizelor de laborator

- Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la efectuarea lucrérilor de laborator
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, In cadrul echipei de lucru, a responsabilita{ii pentru sarcina de lucru primita
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor invatarii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
colectie de STAS—uri din Industria Alimentara
retroproiector/ videoproiector
calculator
seturi de fige de lucru
Resurse materiale:
- vase de laborator: vase din sticld, vase din portelan

- ustensile: metalice si din lemn
- aparaturd: - aparate pentru incalzit - becurile de gaz, baile de apa, etuvele electrice, termostatele,

1

cuptoarele electrice
- balante: tehnice si analitice
ves densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre

oen“h”lfuga de'fabhrator
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- refractometru, polarimetru
- lupd, microscop
- reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori
Pentru analizele fizico-chimic, biochimice si microbiologice din industria alimentard, materiale, ustensile,
aparate, instalatii sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale inviatairii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea | Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. | acestora

Selectarea materialelor, ustensilelor,
aparatelor i a instalatiilor necesare efectudrii | 309,
analizelor

Verificarea integritatii ustensilelor, aparaturii,
si a instalatiilor de laborator in functie de 30%
i lucrarea executati

sarcinii de lucru Asigurarea conditiilor de desfisurare a lucrérii

cu respectarea normelor de securitatea 40%
sandtate in munci gi protejarea mediului

Utilizarea documentatiei de specialitate pentru
executarea analizelor fizico-chimice, 30%
2. | Realizarea sarcinii de 50% | biochimice si microbiologice
lucru Efectuarea analizelor de laborator 50%

1. | Primirea si planificarea 35%

Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate | 20%

Prezentarea sarcinii de lucru 20%

Prezentarea metodelor de méasurare a 30%
3. | Prezentarea si promovarea | 15% | marimilor fizice

) sarcinii realizate Utilizarea terminologiei de specialitate in
4 prezentarea operatiilor curente si analizelor de | 50%

laborator
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVf&T]&RJI TEHNICE SPECIALIZATE 8:
APLICAREA TEHNOLOGILOR SPECIFICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA EXTRACTIVA

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

8.1.1 Prezentarea
caracteristicilor de calitate
ale materiilor prime si
auxiliare utilizate la
obtinerea uleiului $i
zaharului

8.1.2 Structura sortimentala
pentru ulei gi zahar

8.1.3 Prezentarea
documentatiei tehnice
(Standarde, instructiuni
tehnologice, norme,
regulamente, proceduri
interne)

8.1.4 Prezentarea
procesului tehnologic de
obtinere a uleiului

8.1.5 Prezentarea
procesului tehnologic de
obtinere a zaharului

8.1.6 Descrierea defectelor
materiilor prime,
semifabricatelor si
produselor finite

8.1.7 Prezentarea masurilor
de prevenire si remediere a
defectelor materiilor prime,
semifabricatelor si
produselor finite

8.1.8 Prezentarea metodelor
de analiza senzoriala fizico-
chimici si microbiologicd a
materiilor prime si
produselor finite

8.1.9 Prezentarea
caracteristicilor de calitate a
produselor finite

8.2.1 Receptionarea cantitativa si
calitativd a materiilor prime si
auxiliare utilizate la obtinerea uleiului
si zaharului

8.2.2 Verificarea parametrilor si a
conditiilor de depozitare a materiilor
prime, auxiliare si a materialelor
utilizate in industria extractiva

8.2.3 Organizarea proceselor
tehnologice de obtinere a uleiului gi
zaharului cu aplicarea normelor de
igiend, SSM si de protectia mediului
8.2.4 Calcularea necesarului de
materii prime §i auxiliare fabricarea
uleiului si zahdrului

8.2.5 Supravegherea procesului
tehnologic de obtinere a uleiului i
zaharului

8.2.6 Utilizarea legislatiei §i
normelor de securitate §i sdndtate in
muncd in realizarea sarcinilor de
lucru

8.2.7 Aprecierea efectului tehnologic
al utilajelor gi instalatiilor asupra
materiilor prime, semifabricatelor si
produselor finite

8.2.8 Identificarea cauzelor ce produc
defecte de fabricatie

8.2.9 Aplicarea masurilor de prevenire
si remediere a defectelor materiilor
prime, semifabricatelor gi produselor
finite

8.2.10 Verificarea calitétii produselor
prin examen senzorial si fizico- chimic
8.2.11 Informarea sefului ierahic
superior in cazul aparifiei unor
probleme de productie sau defectiuni
ale utilajelor

8.2.12 Ultilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de

4”"';‘;}.7‘;} ﬁ A

~speczalztate

8.3.1 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii sarcinilor de lucru
primite

8.3.2 Responsabilitate pentru
respectarea indicilor de calitate la
receptionarea materiilor prime si
auxiliare utilizate la obtinerea
uleiului si zaharului

8.3.3 Rigurozitate in verificarea
parametrilor si a conditiilor de
depozitare a a materiilor prime si
auxiliare

8.3.4 Profesionalism in
organizarea §i supravegherea
proceselor tehnologice de
obtinere a uleiului si zaharului, cu
respectarea instructiunilor de
lucru, a normelor de igiena, SSM
si de protectia mediului

8.3.5 Initiativd si responsabilitate
in identificarea cauzelor ce
produc defecte de fabricafie cdt §i
in luarea deciziilor §i a mdsurilor
de prevenire §i remediere a
acestora

8.3.6 Responsabilitate si
profesionalism in executarea si
interpretarea rezultatelor
determinarilor de laborator

8.3.7 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitdfii

Domeniul de pregitit ep(ufes: .
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invdtarii (1 —cunogstinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in

cadrul unititii de rezultate ale invatirii tehnice specializate: ,Aplicarea tehnologiilor specifice in

industria alimentara extractiva”:

e Competente de comunicare in limba romani si in limba materni:

- Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Informarea sefului ierahic superior in cazul aparitiei unor probleme de productie sau defectiuni ale
utilajelor

- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, In scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite

e Competente de baza de matematici, stiinte si tehnologie:

- Calcularea necesarului de materii prime auxiliare la obtinerea uleiului si zaharului

e Competenta de a invita sa inveti:

- Utilizarea legislatiei si normelor de securitate $i sdnatate in munca in realizarea sarcinilor de lucru

e Competente sociale si civice:

- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitatii

e Competente antreprenoriale:

- Inifiativa si responsabilitate in identificarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie cét si in luarea
deciziilor i a masurilor de prevenire si remediere a acestora

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii rezultatelor invitirii
(existente in scoala sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

e colectie de STAS—uri din Industria Alimentard, aparatura de laborator, materiale, reactivi conform

standardelor in vigoare

e retroproiector/videoproiector, computer

e seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare
Materii prime si materiale: specifice pentru obtinerea uleiului §i zaharului (seminte oleaginoase, sfecla de
zahar, apa, zahar, etc.), instructiuni tehnologice, retete, specificatii tehnice, standarde profesionale, diagrame
«nstrumente de lucru: specifice pentru obtinerea uleiului si zaharului, conform documentatiei tehnice in
vigoare §i ustensile si aparatura de laborator conform standardelor in vigoare
Utilaje din industria uleiului pentru: curitirea, uscarea §i macinarea semintelor oleaginoase, prdjirea
madcindturii, extractia si rafinarea uleiului
Utilaje din industria zaharului: pentru tdiat sfecla, prelucrarea tiieteilor, evaporare, fierbere si concentrare
a siropului, cristalizare si rafinarea zaharului

Domeniul de p
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea
crt. acestora

1. Primirea si planificarea 35% | Receptionarea si intelegerea sarcinii de lucru 20%
sarcinii de lucru Alegerea materiilor prime, auxiliare, 50%
materialelor si a echipamentelor necesare
indeplinirii sarcinii de lucru
Selectarea documentatiei tehnice si a normelor | 30%
de igiend, sdndtate gi securitate a muncii §i de
protectie a mediului, necesare indeplinirii
sarcinii de lucru
2, Realizarea sarcinii de 50% | Calculularea necesarului de materii prime si 30%
lucru auxiliare la obtinerea uleiului si zahérului
Supravegherea procesului tehnologic de 55%
obtinere a uleiului si zaharului si a aplicarii
normelor de igiend, SSM, PSI si de protectia
mediului
Identificarea cauzelor ce produc defecte de 5%
fabricatie la obtinerea uleiului si zahdrului
Stabilirea masurilor de prevenire si de 5%
remediere a defectelor de fabricatie ale
produselor
Verificarea calitdtii produselor 5%
prin examen senzorial
3. Prezentarea si 15% | Documentele de lucru sunt intocmite corect 40%
promovarea sarcinii Terminologia de specialitate este folosita corect | 60%
realizate

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

(3
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVATARIAI TEHNICE SPECIALIZATE 9:
APLICAREA TEHNOLOGIILOR SPECIFICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA FERMENTATIVA

Rezultatele invitirii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

9.1.1 Prezentarea
caracteristicilor de calitate
ale materiilor prime si
auxiliare utilizate la
obtinerea vinului si a berii
9.1.2 Clasificarea vinurilor
si a sortimentelor de bere
9.1.3 Prezentarea
documentatiei tehnice
(Standarde, instructiuni
tehnologice, norme,
regulamente, proceduri
interne)

9.1.4 Procesul tehnologic de
obtinere a vinului

9.1.5 Procesul tehnologic de
obtinere a berii

9.1.6 Descrierea defectelor
materiilor prime,
semifabricatelor i
produselor finite

9.1.7 Prezentarea masurilor
de prevenire si remediere a
defectelor materiilor prime,
semifabricatelor si
produselor finite

9.1.8 Prezentarea metodelor
de analizd senzoriala fizico-
chimica si microbiologica a
materiilor prime si
produselor finite

9.1.9 Prezentarea
caracteristicilor de calitate a
produselor finite

9.2.1 Receptionarea cantitativa si
calitativd a materiilor prime si
auxiliare utilizate la obtinerea vinului
si a berii

9.2.2 Verificarea parametrilor gi a
conditiilor de depozitare a materiilor
prime §i auxiliare

9.2.3 Organizarea proceselor
tehnologice de obtinere a vinului si
berii, cu respectarea normelor de
igiend, SSM si de protectia mediului
9.2.4 Calculularea necesarului de
materii prime auxiliare la obtinerea
vinului §i a berii

9.2.5 Supravegherea procesului
tehnologic de obtinere a vinului si a
berii

9.2.6 Identificarea cauzelor ce produc
defecte de fabricatie

9.2.7 Aplicarea masurilor de prevenire
si remediere a defectelor materiilor
prime, semifabricatelor si produselor
finite

9.2.8 Verificarea calitatii produselor
prin examen senzorial, fizico- chimic
si microbiologic

9.2.9 Utilizarea legislatiei si
normelor de securitate §i sandtate in
muncd in realizarea sarcinilor de
lucru

9.2.10 Informarea sefului ievahic
superior in cazul aparifiei unor
probleme de productie sau defectiuni
ale utilajelor

9.2.11 Ultilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate

9.3.1 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primite

9.3.2 Responsabilitate pentru
respectarea indicilor de calitate la
receptionarea materiilor prime si
auxiliare utilizate la obtinerea
vinului si a berii

9.3.3 Rigurozitate in verificarea
parametrilor si a conditiilor de
depozitare a a materiilor prime si
auxiliare

9.3.4 Profesionalism in
organizarea $i supravegherea
proceselor tehnologice de
obtinere a vinului si a berii, cu
respectarea instructiunilor de
lucru, a normelor de igiend, SSM
si de protectia mediului

9.3.5 Initiativd si responsabilitate
in identificarea cauzelor ce
produc defecte de fabricatie cdt §i
in luarea deciziilor §i a mdsurilor
de prevenire §i remediere a
acestora

9.3.6 Responsabilitate si
profesionalism In executarea si
interpretarea rezultatelor
determindrilor de laborator

9.3.7 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfdsurare a activitdfii

9.3.8 Asumarea, in cadrul
echipei de lucru, a responsabi-
litdtii pentru sarcina de lucru
primitd

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtfii de rezultate ale
invatarii in cadruLéalzﬁcam a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului

invatarii (1 —-cunostmré

Domeniul de ]i(gg
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,,Aplicarea tehnologiilor specifice in
industria alimentara fermentativa”:
e Competente de comunicare in limba roméni si in limba materna:
- Utilizarea corecti a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Informarea sefului ierahic superior in cazul aparitiei unor probleme de productie sau defectiuni ale
utilajelor
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Calculularea necesarului de materii prime auxiliare la obtinerea vinului si a berii
e Competenta de a invita si inveti:
- Utilizarea legislatiei si normelor de securitate si sdndtate In muncé in realizarea sarcinilor de lucru
e Competente sociale si civice:
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitatii
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita
e Competente antreprenoriale:
- Inifiativa si responsabilitate in identificarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie cét si in luarea
deciziilor §1 a méasurilor de prevenire si remediere a acestora

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor Invatarii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- colectie de STAS-uri din Industria Alimentard, aparaturd de laborator, microscop, materiale, reactivi
conform standardelor in vigoare

- retroproiector/videoproiector, computer

- seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare

Utilaje, linii tehnologice pentru:
Materiale si ustensile: termometre, instructiuni tehnologice, retete, specificatii tehnice, standarde
profesionale, diagrame
Materii prime si materiale: specifice pentru obtinerea vinului si a berii (struguri, orz, malf, hamei, porumb,
apd, bentonitd, gelatind, tanin, etc.)
Instrumente de lucru: specifice pentru obtinerea vinului §i a berii (zaharometre, areometre, termometre)
conform documentatiei tehnice in vigoare si ustensile si aparaturd de laborator, conform standardelor m
vigoare
Utilaje din industria vinului pentru obfinerea mustului de struguri i a vinului nou, ingrijirea si
conditionarea vinului prelucrarea, conservarea si depozitarea vinului (cdzi simple, cdzi de fermentare pe
bostini, zdrobitorul-dezciorchinator, linul inaltat, presa mecanica, filtrul cu placi)
Aparate, utilaje si instalatii pentru obtinerea malfului i berii pentru mécinarea malfului, brasajul,
limpezirea si racirea mustului de bere, fermentarea gi maturarea berii, spélarea recipientelor, filtrarea si
imbutelierea berii (cuve de germinare, casete si toba de germinare, uscitorul cu gritar basculant, masina de
curdfit radicele, ma cﬁg lizat malf, mori pentru mécinare umeda si uscatd, cazan de plamédire-

,\tz;l u presd, cazan de fierbere, racitor inchis, schimbator de caldura cu plici,

*y
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si planificarea | 35% | Receptionarea si intelegerea sarcinii de lucru | 20%
sarcinii de lucru Alegerea materiilor prime, auxiliare, 50%
materialelor si a echipamentelor necesare
indeplinirii sarcinii de lucru
Selectarea documentatiei tehnice si a 30%
normelor de igiend, sanatate i securitate a
muncii §i de protectie a mediului, necesare
indeplinirii sarcinii de lucru
2. | Realizarea sarcinii de 50% | Calculularea necesarului de materii prime si | 30%
lucru auxiliare la obtinerea vinului si berii
Supravegherea procesului tehnologic de 55%
obtinerea vinului si berii si a aplicarii
normelor de igiend, SSM, PSI si de protectia
mediului
Identificarea cauzelor ce produc defecte de 5%
fabricatie la obtinerea vinului si a berii
Stabilirea masurilor de prevenire si de 5%
remediere a defectelor de fabricatie ale
produselor
Verificarea calitatii produselor 5%
prin examen senzorial
3. | Prezentarea si 15% | Documentele de lucru sunt intocmite corect 40%
promovarea sarcinii Terminologia de specialitate este folosita 60%
realizate corect

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Nivel: 4 - B o s
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 10:
APLICAREA TEHNOLOGIILOR SPECIFICE DE OBTINERE A PRODUSELOR DE ORIGINE

ANIMALA

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

10.1.1 Materii prime,
auxiliare si a materialelor
utilizate la fabricarea
produselor de origine animala
10.1.2 Prezentarea
schemelor s1 proceselor
tehnologice de taiere a
animalelor (bovine, porcine,
ovine, pasari)

10.1.3 Prezentarea cerintelor
sanitar veterinare si de igiena
in abatoare

10.1.4 Prezentarea anatomiei
animalelor: oasele si muschii,
aparatul digestiv,organe
comestibile si necomestibile.
10.1.5 Prezentarea
transformarilor normale si
anormale ale cérnii

10.1.6 Prezentarea
metodelor de conservare a
carnii: cu ajutorul frigului,
prin sarare, prin afumare.
10.1.7 Clasificarea
preparatelor din carne si a
produselor din lapte

10.1.8 Prezentarea
proceselor tehnologice de
obtinere a semifabricatelor
din carne i a principalelor
grupe de preparate din carne
10.1.9 Prezentarea
procesului tehnologic de
obtinere a laptelui de consum
si a principalelor grupe de
produse obtinute din lapte
10.1.10. Descrierea defectelor
de fabricatie ale semifabrica-
telor si ale produselor e
0r1g1ne ammala( :

10.2.1 Receptionarea si
depozitarea materiilor prime,
auxiliare si a materialelor utilizate la
fabricarea produselor de origine
animala

10.2.2 Organizarea procesului

de pregdtire pentru tdiere, suprimare
vietii §i prelucrare a animalelor
10.2.3 Calcularea randamentelor

si indicilor la tdiere §i transare
10.2.4 Recunoasterea muscula-

turii si a oaselor

10.2.5 Aprecierea stérii cérnii

care a suferit transformari normale
sau anormale

10.2.6 Verificarea parametrilor
tehnologici la conservarea carnii
10.2.7 Efectuarea calculelor
tehnologice pentru stabilirea
necesarului de materii prime §i
auxiliare la producerea
semifabricatelor i preparatelor din
carne

10.2.8 Organizarea proceselor

de obfinere a semifabricatelor si a
produselor finite de origine animald
10.2.9 Monitorizarea proceselor

de obtinere a semifabricatelor si a
produselor finite de origine animald
10.2.10 Rezolvarea/ informarea
sefului ierahic superior in cazul
aparitiei unor probleme de productie
sau defectiuni ale utilajelor

10.2.11 Supravegherea aplicérii
masurilor de prevenire §i remediere a
defectelor

10.2.12 Efectuarea analizelor
senzoriale, fizico- chimice §i
microbiologice a materiilor prime,
semifabricatelor §i a produselor
finite de origine animald,
10.2.13 Utilizarea corectd a

10.3.1. Asumarea

de lucru, penrru sarcina de lucru
primitd

10.3.2 Rigurozitate in
verificarea parametrilor si a
conditiilor de depozitare a a
materiilor prime, auxiliare si a
materialor utilizate la obtinerea
produselor de origine animala
10.3.3 Profesionalism in
organizarea $i supravegherea
proceselor tehnologice de obtinere
a produselor de origine animala
10.3.4 Responsabilitate i
profesionalism in aplicarea
legislatiei si a instructiunilor de
lucru

10.3.5 Asumarea
responsabilitdfii pentru
respectarea normelor de
securitate §i sdndtate in muncd,
de pazd si stingerea incendiilor
precum §i a normelor de igiend §i
de protectie a mediului in
indeplinirea sarcinii de lucru
primitd

10.3.6 Asumarea inifiativei §i
responsabilitdtii in identificarea
cauzelor ce produc defecte de
fabricatie cdt i in luarea
deciziilor si a mdsurilor de
prevenire §i remediere ale
acestora

10.3.7 Responsabilitate si
profesionalism in executarea §i
interpretarea rezultatelor
determindrilor de laborator
10.3.8 Colaborarea cu

membrii echipei de lucru, in
scopul indeplinirii sarcinilor de
muncd

Nivel: 4 '*:,\":; Nl i
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10.1.11. Prezentarea vocabularului comun s§i a celui de | 10.3.9. Comunicarea in cadrul
metodelor de analiza specialitate echipei de lucru, in scopul
senzoriald, fizico-chimica i | 10.2.14 Utilizarea legislatiei §i realizdarii sarcinilor de lucru
microbiologicd pentru normelor de securitate §i sandtate in | primite
produsele de origine animald | muncd, PSI §i protectia mediului in | 10.3.10. Comunicarea/ raportarea
10.1.12 Prezentarea realizarea sarcinilor de lucru rezultatelor activitdtii
caracteristicilor de calitate ale profesionale desfasurate
produselor de origine animala 10.3.11 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invdfarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invatarii (1 —cunogtinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdidrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatdrii

Domenii de competente cheie §i rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatarii tehnice specializate ,,Aplicarea tehnologiilor specifice de
obtinere a produselor de origine animalia”:
e Competente de comunicare in limba romani si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun i a celui de specialitate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
- Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Organizarea procesului de pregatire pentru taiere, suprimare vietii si prelucrare a animalelor
- Organizarea proceselor de obtinere a semifabricatelor i a produselor finite de origine animala
- Monitorizarea proceselor de obtinere a semifabricatelor si a produselor finite de origine animala
- Efectuarea analizelor senzoriale, fizico- chimice i microbiologice a materiilor prime,
semifabricatelor si a produselor finite de origine animala
- Calcularea randamentelor si indicilor la taiere §i trangare
- Efectuarea calculelor tehnologice pentru stabilirea necesarului de materii prime si auxiliare la
producerea semifabricatelor si preparatelor din carne
e Competenta de a inviita sa inveti:
- Utilizarea legislatiei si normelor de securitate i séndtate in muncd, PSI si protectia mediului 1n
realizarea sarcinilor de lucru
e Competente sociale si civice:
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfdsurare a
activitatii
- Asumarea responsabilitatii, In cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primita
- Asumarea responsabilitatii pentru respectarea normelor de securitate §i sdndtate in muncd, de paza si
stingerea incendiilor precum si a normelor de igiend si de protectie a mediului, in indeplinirea sarcinii
de lucru primita
- Responsabilitate §i profesionalism in executarea determindrilor de laborator si la interpretarea
rezultatelor analizelor
- Responsablhtate, 31_{1r\651onahsm in aplicarea legislatiei si a instructiunilor de lucru
o Competen;e’ah},repl@u"q;uale.
- Asumare m/lt' atwgmn re\%e yarea unor probleme

Domeniul de pregitineprofesibnald’ ndustiie/alimentara
Nivel: 4 A '}‘ _
Calificarea profesionala ’l"e]-;rr%ﬁﬁh—.?n ‘ﬁ.‘{dﬁ ria alimentara 43

Al g <|cn‘k/



- Asumarea inifiativei §i responsabilitatii in identificarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie cat si
in luarea deciziilor i a masurilor de prevenire si remediere ale acestora

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii rezultatelor invitarii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentard, aparaturd de laborator, microscop, materiale, reactivi

conform standardelor in vigoare

- retroproiector/videoproiector, computer

- seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare
Materii prime si materiale: specifice fabricarii produselor din carne (carne, sare $i alte materii necesare
realizdrii amestecurilor de sirare, condimente, membrane, sfoard, plasa Netz,etc.) si lapte (lapte, maiele,
produse lactate acide, unt, branzeturi, inghetata, produse tip desert din lapte, etc.) conform retetelor de
fabricatie.

Instrumente de lucru: specifice fabricarii produselor din carne si lapte (cutite, masate, tavi, termometre.
scafa, harfa, caus, sabie, mese de lucru, etc.) conform documentatiei tehnice in vigoare si ustnsile si aparatur.
de laborator conform standardelor in vigoare

Utilaje, linii tehnologice din abator: instalafii de asomare, jupuire, opérire, depilare, parlire, finisare, utilaje
si linii tehnologice de prelucrare a matelor, soriciului, grasimilor, linii aeriene de transport carcase, camere
frigorifice, depozite de refrigerare, congelare, tuneluri de congelare.

Utilaje, linii tehnologice pentru obtinerea:

- preparatelor din carne: cantare, malaxoare, camere de refrigerare dotate cu termometre, magina de
taiat slanini, wolf, cuter, cdrucioare, magina de injectat saramurd, bazine de saramura, sprif, celule tratament
termic si afumare, tunele afumare, cazane de fierbere, instalatii Krdmer-Grebé, depozite de insdmantare-
uscare, granduri, cazane Duplex, magina de dozat i umplut mecanic sau manual, masinad de inchis sub vid,
presa de umplere, cazane de pasteurizare, instalatii de sterilizare, bazine de racire

- laptelui de consum §i a produselor din lapte: galactometru, stangd, bidoane, bazine cotate, filtru,
curdtitor centifugal, ricitoare, bazine de racire, tancuri de depozitare, separator centrifugal, vane cu manta
exterioara dubla, aparat de pasteurizare cu placi, magini de camere/ vitrine frigorifice, agitator, dozator
automat, putinei, instalafii in flux continuu pentru unt, vana de inchegare mecanizata, cazan de inchegare cu
agitator, presa cu pdrghii, presa pneumatici, masina de tocat, freezer, instalatia de dozare, etichetare,
ambalare, masind de portionat si ambalat

- conservelor din lapte: instalatii de sterilizare si concentrare, uscdtoare

Standardul de evaluare asociat unitiitii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

e e Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si planificarea | 35% | Receptionarea si infelegerea sarcinii de lucru 20%
sarcinii de lucru Alegerea materiilor prime, auxiliare, materialelor si | 50%
a echipamentelor necesare indeplinirii sarcinii de
lucru
A0 M T Selectarea documentatiei tehnice si a normelor de 30%
/éQ\:/ . /7\ igiend, sinatate si securitate a muncii si de protectie
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a mediului, necesare indeplinirii sarcinii de lucru

2. | Realizarea sarcinii de 50% | Calculularea necesarului de materii prime si 30%
lucru auxiliare la fabricarea unui semifabricat/ produs
Monitorizarea/efectuarea unei operatii din procesul | 55%
tehnologic de fabricatie a unui semifabricat/
produsul si a aplicarii normelor de igiena, SSM, PSI
si de protectia mediului

Identificarea cauzelor ce produc defecte de 5%
fabricatie la obtinerea semifabricatului/ produsului
Stabilirea méasurilor de prevenire si de remediere a 5%
defectelor de fabricatie ale semifabricatului/

produsului
Verificarea calititii semifabricatului/ produsului 5%
prin examen senzorial
3. | Prezentarea si 15% | Documentele de lucru sunt intocmite corect 40%
promovarea sarcinii Terminologia de specialitate este folosita corect 60%

realizate

Nivel: 4 EA NELE
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 11:

APLICAREA TEHNOLOGIILOR

FRUCTELOR

Rezultatele invatarii:

SPECIFICE DE PRELUCRARE A LEGUMELOR

SI

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

11.1.1 Prezentarea
materiilor prime gi
auxiliare utilizate la
fabricarea produselor din
fructe si legume

11.1.2 Prezentarea
grupelor de produse din
legume si fructe

11.1.3 Descrierea
operatiilor din procesul
tehnologic de obtinere a
fiecarei grupe de produse
din legume si fructe
11.1.4 Descrierea
metodelor de conservare
a legumelor si fructelor:
termice, cu ajutorul
zaharului si prin
acidifiere

11.1.5 Descrierea
defectelor de fabricatie a
produselor din legume si
fructe (cauze, masuri de
prevenire si remediere)
11.1.6 Prezentarea
metodelor de analizd
senzoriald, fizico-
chimicd si
microbiologica

11.1.7 Prezentarea
caracteristicilor de
calitate ale principalelor
grupe de produse din
legume si fructe

11.2.1 Receptionarea cantitativa
si calitativad a materiilor prime si
auxiliare

11.2.2 Verificarea parametrilor si
a conditiilor de depozitare a
materiilor prime si auxiliare
11.2.3 Organizarea proceselor
tehnologice de obtinere a
produselor din legume §i fructe
11.2.4 Calcularea necesarului de
materii prime §i auxiliare la
Jfabricarea produselor din legume
§i fructe pe baza retetelor de
Jfabricatie

11.2.5 Monitorizarea procesului
tehnologic de fabricatie a
produselor din legume §i fructe
11.2.6 Rezolvarea/ informarea
sefului ierahic superior in cazul
aparifiei unor probleme de
productie sau defectiuni ale
utilajelor

11.2.7 Identificarea cauzelor ce
produc defectele de fabricatie a
produselor din legume si fructe
11.2.8 Indicarea masurilor de
prevenire si de remediere a
defectelor de fabricatie a
produselor

11.2.9 Verificarea calitatii
materiilor prime $i a produselor
finite prin examen senzorial, fizic-
chimic si microbiologic

11.2.10 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a

celui de specialitate

11.2.11 Utilizarea legislatiei si
normelor de securitate §i sandtate
in muncd, PSI §i protectia

/:@} mediului in realizarea sarcinilor
[ P de lucru

RSP

cadrul echipei de lucru, pentru sarcina
de lucru primitd

11.3.2 Rigurozitate in verificarea
parametrilor si a conditiilor de

depozitare a a materiilor prime, auxiliare
si a materialor utilizate In industria de
prelucrare a legumelor si fructelor

11.3.3 Profesionalism in organizarea si
supravegherea proceselor tehnologice de
obtinere a produselor din legume si fructe
11.3.4 Responsabilitate si profesionalism
in aplicarea legislatiei §i a instrucfiunilor
de lucru

11.3.5 Asumarea responsabilitdfii pentru
respectarea normelor de securitate §i
sdndtate in muncd, de pazd §i stingerea
incendiilor precum i a normelor de
igiend §i de protectie a mediului in
indeplinirea sarcinii de lucru primitd
11.3.6. Asumarea inifiativei §i
responsabilitdtii in identificarea cauzelor
ce produc defecte de fabricafie cdt si in
luarea deciziilor si a mdsurilor de
prevenire §i remediere a acestora

11.3.7 Responsabilitate §i

profesionalism in executarea §i
interpretarea rezultatelor determindrilor
de laborator

11.3.8 Colaborarea cu membrii echipei
de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor
de muncd

11.3.9 Comunicarea in cadrul

echipei de lucru, in scopul realizdrii
sarcinilor de lucru primite

11.3.10 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtii profesionale
desfdsurate

11.3.11 Asumarea inifiativei in rezolvarea
unor probleme

Domeniul éj} ggatl
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Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invatdrii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invagarii (1 —cunogstinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invatarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatarii tehnice specializate ,,Aplicarea tehnologiilor specifice de
prelucrare a legumelor si fructelor”:
e Competente de comunicare in limba romini si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Rezolvarea/ informarea sefului ierahic superior in cazul aparitiei unor probleme de productie sau
defectiuni ale utilajelor
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
- Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Organizarea proceselor tehnologice de obtinere a produselor din legume si fructe
- Monitorizarea procesului tehnologic de fabricatie a produselor din legume si fructe
- Calcularea necesarului de materii prime si auxiliare la fabricarea produselor din legume si fructe pe
baza retetelor de fabricatie
e Competenta de a invita sa inveti:
- Utilizarea legislatiei si normelor de securitate si sindtate in muncd, PSI si protectia mediului in
realizarea sarcinilor de lucru
e Competente sociale si civice:
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de munca
- Asumarea responsabilitatii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primita
- Responsabilitate si profesionalism in aplicarea legislatiei si a instructiunilor de lucru
- Asumarea responsabilitdfii pentru respectarea normelor de securitate gi sanatate in munca, de paza si
stingerea incendiilor precum si a normelor de igiend si de protectie a mediului in indeplinirea sarcinii
de lucru primita
- Responsabilitate si profesionalism in executarea si interpretarea rezultatelor determindrilor de
laborator
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea Inifiativei si responsabilitétii in identificarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie cét si
in luarea deciziilor i a masurilor de prevenire si remediere a acestora
- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor invatirii
(existente In scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentar3, aparaturd de laborator, microscop, materiale, reactivi
conform standardelor in vigoare
- retroproiector/videoproiector, computer
- setur1 de ﬁ§e de documentare de lucru si teste de evaluare

Domeniul de pre aﬁ @pm%$1 ) a}ﬁ In usljarle alimentara
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Instrumente de lucru: ustensile metalice si din lemn, tavi, mese de lucru, termometre, areometre,
termodensimetre, refractometrul portabil

Echipamente: masini de spdlare cu banda §i ventilator, cu tambur, cu dusuri, masa sau bandd de sortare,
trioare, masini de scos codite, sdimburi, cdsute seminale, de curatat, de méruntit, instalatii tunel de depelare
chimicd, preincélzitor, oparitor, instalatii continue de préjire, masini automate de dozare, mese rotative de
umplere; dozatoare (volumetrice, pentru produse véscoase); magini de ambalat, utilaje si instalatii de
pasteurizare, sterilizare, concentrare, uscitoare, camere sau tunele de refrigerare si congelare, baterii de
récire, ventilatoare, tubulaturi, clapete, agregate frigorifice, cuve, vane, cazane duplicat, extractoare, vase de
cupajare, de neutralizare, dezaerator, omogenizator, prese, filtre, centrifuge filtrante, mori, masini de tocat, de
curdtat, raddcinoase, separatoare centrifugale, instalatii de purificare

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale Invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea
crt. acestora

1. | Primirea si planificarea 35% | Receptionarea si intelegerea sarcinii de lucru 20%
sarcinii de lucru Alegerea materiilor prime, auxiliare, materialelor | 50%
si a echipamentelor necesare indeplinirii sarcinii
de lucru
Selectarea documentatiei tehnice si a normelor 30%
de igiend, sinatate i securitate a muncii si de
protectie a mediului, necesare indeplinirii
sarcinii de lucru
2. | Realizarea sarcinii de lucru | 50% | Calculularea necesarului de materii prime si 30%
auxiliare la fabricarea unui semifabricat/ produs
Monitorizarea/ efectuarea unei operatii din 55%
procesul tehnologic de fabricatie a unui
semifabricat/ produsul si a aplicérii normelor de
igiend, SSM, PSI si de protectia mediului
Identificarea cauzelor ce produc defecte de 5%
fabricatie la ob{inerea semifabricatului/
produsului
Stabilirea masurilor de prevenire si de remediere | 5%
a defectelor de fabricatie ale semifabricatului/
produsului
Verificarea calitatii semifabricatului/ produsului 5%
prin examen senzorial
3. | Prezentarea si promovarea | 15% | Documentele de lucru sunt intocmite corect 40%
sarcinii realizate Terminologia de specialitate este folositd corect | 60%

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Nivel: 4 e 'w'"f P, =
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 12: )
APLICAREA TEHNOLOGIILOR SPECIFICE DE OBTINERE A PRODUSELOR DE MORARIT

SI PANIFICATIE

Rezultatele invitarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
12.1.1 Descrierea 12.2.1 Receptionarea cantitativa si 12.3.1 Asumarea responsabilitdafii,
materiilor prime, auxiliare | calitativd a materiilor prime, auxiliare | in cadrul echipei de lucru, pentru
si a materialelor utilizate si materialelor utilizate in industria de | sarcina de lucru primitd
in industria de mordrit si moratit si panificatie 12.3.2 Rigurozitate in verificarea
panificatie 12.2.2 Verificarea parametrilor §i a parametrilor si a conditiilor de
12.1.2 Descrierea conditiilor de depozitare a materiilor | depozitare a a materiilor prime,
modalitéitilor si conditiilor | prime, auxiliare §i a materialelor auxiliare si a materialor utilizate in
de depozitare a materiilor | utilizate in industria de mordrit si industria de mordarit i panificatie
prime, auxiliare si a panificatie 12.3.3 Profesionalism in
materialor utilizate in 12.2.3 Organizarea proceselor organizarea si supravegherea
industria de morarit si tehnologice de pregdtire si mdcinare | proceselor tehnologice de pregatire
panificatie a cerealelor si de obtinere a si macinare a cerealelor si de
12.1.3 Clasificarea produselor de panificatie cu aplicarea | obtinere a produselor de panificatie
produselor de mordrit si de | normelor de igiend, SSM i de 12.3.4 Responsabilitate si
panificatie protectia mediului profesionalism in aplicarea
12.1.4 Prezentarea 12.2.4 Calcularea necesarului de legislatiei §i a instructiunilor de
procesului tehnologic de materii prime §i auxiliare la lucru
pregétire si méacinare a pregdtirea §i mdcinarea cerealelor §i | 12.3.5 Asumarea responsabilitatii
cerealelor la fabricarea produselor de panificatie | pentru respectarea normelor de
12.1.5 Prezentarea 12.2.5 Monitorizarea procesului securitate §i sandtate in muncd, de
procesului tehnologic tehnologic de obtinere a produselor de | paza si stingerea incendiilor
obtinere a produselor de mdcinis si a produselor de panificatie | precum si a normelor de igiend §i
panificatie 12.2.6 RezolvarealInformarea sefului | de protectie a mediului in
12.1.6 Descrierea ierahic superior in cazul aparitiei indeplinirea sarcinii de lucru
defectelor materiilor unor probleme de productie sau primitd
prime, produselor defectiuni ale utilajelor 12.3.6 Asumarea inifiativei si
intermediare/semifabricate | 12.2.7 Identificarea cauzelor ce produc | responsabilitdtii in identificarea
'si produselor finite din defecte de fabricatie la obtinerea cauzelor ce produc defecte de
industria de morérit si produselor de mécinis, panificatie, fabricatie cdt si in luarea deciziilor
panificatie patiserie si a produselor fainoase si a mdsurilor de prevenire §i
12.1.7 Prezentarea 12.2.8 Aplicarea masurilor de remediere a acestora
metodelor de analizi prevenire si remediere a defectelor 12.3.7 Responsabilitate §i
senzoriala gi fizico- materiilor prime, produselor profesionalism in executarea §i
chimica materiilor prime si | intermediare i produselor finite din interpretarea rezultatelor
auxiliare si a produselor de | industria de mordrit si panificatie determindrilor de laborator
mordrit si panificatie 12.2.9 Verificarea calitatii 12.3.8 Colaborarea cu membrii
12.1.8 Prezentarea produselor de morarit (intermediare si | echipei de lucru, in scopul
caracteristicilor de calitate | produse finite) si panificatie prin indeplinirii sarcinilor de muncd
a produselor de mordrit si | examen senzorial si fizico- chimic 12.3.9 Comunicarea in cadrul
panificatie 12.2.10 Utilizarea corectd a echipei de lucru, in scopul
12.1.9 Prezentare 5 avocabularului comun si a celui de realizdrii sarcinilor de lucru
produselor de pan, if‘ ca;ze ) “%ﬁb;‘,éqialitate primite
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Cunostinte Abilitati Atitudini

traditionale romdnesti 12.2.11 Utilizarea legislatiei §i 12.3.10 Comunicarea/ raportarea
specifice diferitelor zone normelor de igiend §i de securitate si | rezultatelor activitdtii profesionale
geografice sdndtate in muncd in realizarea desfdsurate
sarcinilor de lucru 12.3.11 Asumarea inifiativei
12.2.12 Supravegherea realizdrii in rezolvarea unor probleme

produselor de panificatie romdnegsti
traditionale specifice diferitelor zone
geografice

Nota: In codul de trei cifre, prima cifird corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdtdrii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invatarii (1 —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatarii tehnice specializate ,,Aplicarea tehnologiilor specifice de
obtinere a produselor de moririt si panificatie”:
e Competente de comunicare in limba roméana si in limba materna:
- Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizéarii sarcinilor de lucru primite
- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
- Rezolvarea/ Informarea sefului ierahic superior in cazul aparitiei unor probleme de productie sau
defectiuni ale utilajelor
o Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Organizarea proceselor tehnologice de pregitire si macinare a cerealelor si de obtinere a produselor
de panificatie cu aplicarea normelor de igiend, SSM si de protectia mediului
- Calcularea necesarului de materii prime si auxiliare la pregitirea i mdécinarea cerealelor si la
fabricarea produselor de panificatie
- Verificarea parametrilor si a conditiilor de depozitare a materiilor prime, auxiliare si a materialelor
utilizate in industria de mordrit si panificatie
- Monitorizarea procesului tehnologic de obtinere a produselor de mécinis si a produselor de panificatie
- Supravegherea realizirii produselor de panificatie traditionale specifice diferitelor zone geografice
o Competenta de a inviita si inveti:
- Utilizarea legislatiei si normelor de igiena si de securitate si sdndtate in munca in realizarea sarcinilo.
de lucru
e Competente sociale gi civice:
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de munca
- Asumarea responsabilititii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primita
- Responsabilitate si profesionalism in aplicarea legislatiei si a instructiunilor de lucru
- Asumarea responsabilititii pentru respectarea normelor de securitate i sdndtate In muncd, de paza $i
stingerea incendiilor precum si a normelor de igiend si de protecpe a mediului in indeplinirea sarcinii
de lucru primita
- Responsabilitate si profesionalism in executarea i interpretarea rezultatelor determindrilor de
laborator
e Competente antreprenoriale'
- Asuma mﬁ?g; §i responsabilitéii in identificarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie cat si
in lu ea de(jzlzulor §i.aumasurilor de prevenire si remediere a acestora
As nitidtiyei ifttezolvarea unor probleme

Hrea if
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¢ Competente de sensibilizare si de expresie culturala:
-  Prezentarea produselor de panificatie traditionale roménesti, specifice diferitelor zone geografice
- Supravegherea realizirii produselor de panificatie roménesti traditionale specifice diferitelor zone

geografice

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii rezultatelor invitirii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentard, aparaturd de laborator, microscop, materiale, reactivi

conform standardelor in vigoare

- retroproiector/videoproiector, computer

- seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare
Materii prime si materiale: cereale; specifice fabricarii produselor de panificatie, patiserie, produse
fainoase conform refetelor de fabricatie (faina, drojdie, apd, sare, substante dulci, grisimi alimentare,
reparate enzimatice, amelioratori, arome, esente, condimente, pungi, caserole, etichete etc.)
Instrumente de lucru: ustensile din inox (gripcd) si silicon (palete), tavi, forme, mese de lucru, ustensile si
aparaturd de laborator conform standardelor in vigoare
Utilaje pentru: precurdfirea 5i curdfirea cerealelor (diferite tipuri), prelucrarea invelisului cerealelor,
conditionarea cerealelor, mdcinarea cerealelor, cernere, sortarea §i curdfirea grisurilor (site cu rame
patrate, dreptunghiulare; masini de gris, finisoare de tirdte), omogenizarea produselor finite de moririt
(instalatii de amestecare, conducte, elevatoare, suflante), ambalarea produselor finite de moririt (cu dozare
manuald sau automata)

- Curdfitorie de moard, dotati cu utilaje si aparate specifice operatiilor de: precuritire, curitire,

descojire, conditionare

- Sectie de mdcinis dotatd cu utilaje de macinare si cernere
Utilaje pentru fabricarea produselor de panificatie: cerndtor, timoc, dizolvator de sare, aparat sau
instalatie pentru pregitirea drojdiei, a apei tehnologice, dozatoare pentru fiind si pentru lichide,
framantétoare de aluat, instalatii §i aggregate de preparare a aluatului, magni de modelat aluat, cuptoare

- Linii tehnologice pentru fabicarea produselor de panificatie

itandardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si . " . ;
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 35% | Receptionarea si intelegerea sarcinii de lucru si 20%
planificarea sarcinii alegerea echipamentelor de protectie adaptate sarcinii
de lucru de lucru
Alegerea materiilor prime, auxiliare, materialelor sia | 50%
ustensilelor necesare indeplinirii sarcinii de lucru
Selectarea documentatiei tehnice si a normelor de 30%
_—— igiend, sdnatate §i securitate a muncii si de protectie a
/f{(\zﬂf_{_)“ﬁ}‘;x " mediului, necesare indeplinirii sarcinii de lucru
2. | Realizarea sarcihijde | 50% | Calculularea necesarului de materii prime si auxiliare | 30%
LIRS b
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lucru la fabricarea produsului de panificatie

Efectuarea operatiilor in vederea obtinerii produsului/ | 40%
deservirea utilajului/
Monitorizarea unei faze din procesul tehnologic

Verificarea calitafii produselor intermediare/ 10%
semifabricatului/ produsului prin examen senzorial
Mentinerea curdteniei la locul de munca 10%
Intocmirea fisei de lucru corespunzitoare lucrérii 10%
efectuate
3. | Prezentarea si 15% | Prezentarea operatiilor (mod de realizare, regimul 60%

promovarea sarcinii tehnologic, controlul operatiei)/ utilajului (parti

realizate componente, mod de functionare, etape de deservire,
norme de SSM specifice )
Prezentarea indicilor de calitate ai produselor 30%
intermediare/ semifabricatului/ produsului
Terminologia de specialitate este folosita corect 40%

IV. REZULTATE ALE INVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA,
LIMBA MODERNA, STINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA CALIFICARII
PROFESIONALE ,,TEHNICIAN {N INDUSTRIA ALIMENTARA”

Limba si literatura roména:
- Utilizarea corecta si adecvatd a limbii roméne in receptarea si in producerea mesajelor in diferite
situatii de comunicare:
= exprimarea orald (povestirea/ relatarea orald, descrierea orald, purtarea unei conversatii pe teme

cotidiene): pronuntarea corectd a cuvintelor (mai ales a neologismelor), folosirea corectd a
acordului gramatical, cunoasterea sensului corect al cuvintelor, coerentd si coeziune in
exprimare, acordarea atentiei partenerului de dialog, preluarea/ cedarea cuvantului la momentul
oportun, dozarea participarii la dialog, adecvarea la situatia de comunicare si la scopul
comunicarii;

exprimarea scrisd (relatarea unei experiente personale, descriere, rezumare, redactarea unui
jurnal/ referat/ eseu structurat/ anunt publicitar/ document de corespondentd/ formular tipizat)
scrierea corectd a cuvintelor, folosirea corectda a semnelor de ortografie si de punctuafie,
folosirea adecvati a cuvintelor in context, coerenta si coeziune In exprimare;

receptarea mesajelor orale si scrise: identificarea unor informatii practice din diferite surse:
inregistrari, instructiuni, anunturi, interpretarea sensului cuvintelor in context.

- Argumentarea scrisi si orald a unor opinii in diverse situatii de comunicare
Limba moderni:
- producerea si receptarea mesajelor orale / scrise in diferite situatii de comunicare:

identificarea unor informatii practice din diferite surse: inregistrari, instructiuni, anunuri,
redactarea unor documente de corespondentd, descrierea de obiecte, redactarea unei povestiri
simple;

cererea’ gr“o‘fe;;lrea de informatii specifice din sfera vietii cotidiene si din domeniul de pregatire;
ldghtlﬁt:area umdﬂnforma;u specifice din documente curente simple (anunfuri, prospecte, orare,

Domeniul de pregafire'p /fesmnajajjn jstrie alimentari
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® comunicarea pentru realizarea unor sarcini simple care necesita care necesita un schimb de
informatii diverse.
- traducerea unor mesaje functionale (prospect, instructiuni de folosire) cu ajutorul dictionarului
Matematica:
- prelucrarea datelor de tip cantitativ, calitativ, structural, contextual:
* mulfimi de numere (naturale, intregi, rationale, irationale, reale);
= operatil aritmetice de baza pentru efectuarea de calcule simple;
» geometrie plana si in spatiu: calculul dimensiunilor, ariilor si volumelor;
= ecuatii de gradul I si IT; sisteme de ecuatii;
= folosirea unor reprezentdri variate ca punct de plecare pentru intuirea, ilustrarea, clarificarea au
justificarea unor idei, metode, cidi de rezolvare;
= folosirea unor metode matematice in abordarea unor probleme practice.
Fizica:
- intelegerea si explicarea unor fenomene fizice, a unor procese tehnologice, a functionarii si utilizarii
unor produse ale tehnicii intdlnite in viata de zi cu zi si in activitatile industriale specifice calificarii
_ - mdirimi fizice
“himie:

- substanfe chimice anorganice si organice cu aplicabilitate in industria alimentara

- proprietétile fizico-chimice ale substantelor organice evaluarea consecintelor proceselor §i actiunii

produselor chimice asupra propriei persoane si asupra mediului

- vase, sticldrie si ustensile de laborator

Biologie:

- evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitatilor umane asupra mediului si asupra sa:
= clemente de ecologie si protectia mediului
* elemente de igiena muncii/ personald si prim ajutor

Educatie antreprenoriald/ Economie/ Economie aplicata:

- utilizarea corectd a unor concepte specifice economiei de piatd: proprietatea si libera inifiativa,
oferta, activitate economicd, factorii de productie, costuri, productivitate, profit, consumator,
producitor / intreprinzitor, forme ale pietei etc.)

- identificarea rolurilor posibile pe care le poate indeplini individul in domeniul economic

- identificarea oportunitatilor pietei

- utilizarea adecvatd si eficientd a resurselor, in functie de caracteristicele mediului economico-
social

- evaluarea posibilitdtilor de derulare a unei afaceri proprii si profitabile, ludnd in considerare
interesele comunitatii (conditiile legislative ale activititii antreprenoriale, infiintarea si gestionarea
unei firme, constituirea resurselor financiare, asigurarea resurselor materiale si umane necesare
firmei, promovarea produsului, protectia consumatorului)

Tehnologii:

- utilizarea calculatorului (editoare de texte, calcul tabelar, Internet, ppt etc.)

- materiilor prime si auxiliare utilizate in industria alimentara

- notiuni generale de proces tehnologic

Nivel: 4
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