MINISTERUL EDUCATIEI NATIONALE SI CERCETARII STIINTIFICE

_ CENTRUL NATIONAL DE DEZVOLTARE A
INVATAMANTULUI PROFESIONAL SI TEHNIC

Anexanr. 2 la OMENCS nr. 4121 /13.06.2016

STANDARD DE PREG:&TIRE
PROFESIONALA

i Calificarea profesionala:
OPERATOR IN PRELUCRAREA LEGUMELOR SI FRUCTELOR

Nivel 3

Domeniul de pregatire profesionala:
Industrie alimentara

2016

Acest standard de pregitire profesionala a fost elaborat in cadrul proiectului “Curriculum Revizuit in Invitimantul Profesional
si Tehnic (CRIPT)”, ID 58832
Proiectul a fost finantat din FONDUL SOCIAL EUROPEAN

Programul Operational Sectorial Dezvoltarea Resurselor Umane 2007 — 2013
Axa prioritara: 1 “Educatia si formarea profesionala in sprijinul cresterii economice §i dezvoltarii societitii bazate pe cunoagtere™

Domeniul major d_;a(_iqtefﬁqpie 1.1 “Accesul la educatie si formare profesionali initiald de calitate”
P DAY

Nivel: 3 = { it g&'}f il ‘ 5..
Calificarea I‘Q@@Onaila‘ Oberatorm relucrarea legumelor si fructelor
e \f \-‘
< oL MINE
O O



GRUPUL DE LUCRU:

MIRELA BOJOGA

IOANA BRANZARU

CRISTINA BRUMAR

ADRIANA COZA

ANA-DANIELA CRISTEA

LILIANA DRAGHICI

CAMELIA GROZAVU

DANA IOANA ION

MARIA LUMINITA NICHITA

ELISABETA TACHE

COORDONARE C.N.D.LP.T.:
FLORENTA CLAUDIA DUMITRU - inspector de specialitate/ expert curriculum

Inginer, profesor grad didactic I, Colegiul Tehnic de
Industrie Alimentard "Dumitru Motoc", Bucuresti

Inginer, profesor grad didactic I, Colegiul de Industrie
Alimentara "Elena Doamna", Galati

Inginer, profesor grad didactic I, Colegiul Tehnic de
Industrie Alimentard "Dumitru Motoc", Bucuresti

Inginer, profesor grad didactic I, Colegiul Tehnic de
Industrie Alimentard "Dumitru Motoc", Bucuresti

Inginer, profesor grad didactic I, Colegiul de Industrie
Alimentard "Elena Doamna", Galati

Inginer, profesor grad didactic I, Colegiul Tehnic de
Industrie Alimentara "Dumitru Motoc", Bucuresti

Inginer, profesor grad didactic I, Colegiul de Industrie
Alimentara "Elena Doamna", Galati

Inginer, profesor grad didactic I, Colegiul de Industrie
Alimentar3 "Elena Doamna", Galati

Inginer, profesor grad didactic I, Colegiul de Industrie
Alimentara "Elena Doamna", Galati

Inginer, profesor grad didactic I, Colegiul Tehnic de
Industrie Alimentard "Dumitru Mofoc", Bucuresti

LILIANA DRAGHICI - inspector de specialitate/ expert curriculum

Nivel: 3
Calificarea profesionala: Ope

Domeniul de pregatireprofeswn e ]Ilﬂ_ila te‘a}l';uentara
A T e

tnr in pf‘e!ul:rarpa Iq@melor si fructelor
k Gw.. : |




I. NOTA INTRODUCTIVA
Titlul calificirii: Operator in prelucrarea legumelor si fructelor

Descrierea succinti a calificarii: Calificarea Operator in prelucrarea legumelor si fructelor este cea
care asigurd absolventului cunostintele teoretice §i practice necesare efectudrii operatiilor de receptionare,
depozitare si transport a materiilor prime in vederea pregétirii lor pentru prelucrare, in scopul obfinerii
semifabricatelor si produselor finite de calitate corespunzitoare. Pe ldngd cunostintele necesare privind
tehnologia obfinerii conservelor din legume si fructe, calificarea presupune si capacitatea de deservire si
intretinere a utilajelor si instalatiilor din cadrul unitafilor prelucratoare de legume si fructe.

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

v 751401 Preparator conserve, legume si fructe v’ 816024 Preparator extracte, arome, esente
v' 751402 Usciétor-deshidrator legume, fructe v' 816032 Operator la prepararea conservelor din
v' 751403 Preparator castane, dovleac, porumb legume sau fructe
v’ 751404 Lucritor in procesarea de fructe de v' 816047 Preparator biuturi ricoritoare
padure si ciuperci de padure v 818301 Masinist la magini de ambalat
) v 816022 Preparator boia de ardei v' 818302 Operator la magini de etichetat

v 816023 Preparator mustar

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

Lista unitatilor de rezultate ale invitirii:

e Unititi de rezultate ale invitirii tehnice generale
1. Aplicarea normelor de securitate si sanétate in muncé si de protectia mediului in industria alimentara
2. Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiena in industria alimentara
3. Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentara
4. Executarea operatiilor de baza in laborator in industria alimentara

e  Unititi de rezultate ale inviftarii tehnice specializate
5. Pregétirea legumelor si fructelor in vederea conservirii
6. Conservarea legumelor si fructelor
7. Fabricarea sucurilor §i a bauturilor racoritoare
8. Valorificarea legumelor si fructelor prin tehnologii speciale

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

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 3

Oportunititi la finalizarea programului de formare: angajarea pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate sau continuarea studiilor intr-o calificare de nivel superior.

Nivel: 3
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II. TABEL DE CORELARE

A UNITATILOR DE REZULTATE ALE iINVATARII (URI) CU

UNITATILE DE COMPETENTA/ COMPETENTE SPECIFICE OCUPATIILOR CARE POT FI

PRACTICATE

URI - Calificarea IPT:
»Operator in prelucrarea
legumelor si fructelor”

Unitéti de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational/ propuse de angajator

1. Aplicarea normelor de
securitate si sdndtate in munca
si de protectia mediului in
industria alimentara

Unitéti de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator conserve”

1. Aplicarea normelor de sdnétate §i securitate in munca
2. Aplicarea normelor de protectia mediului

Unitéati de competentii/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator bauturi riacoritoare”

1. Aplicarea NPM si NPSI

Unitiiti de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator fabricare conserve”

1. Aplicarea normelor de sénétate si securitate in muncéd
2. Aplicarea normelor de protectia mediului

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Sterilizator conserve”

1. Aplicarea NPM si NPSI

2. Aplicarea notiunilor de
microbiologie si a normelor de
igiend In industria alimentara

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator conserve”

1. Aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator biuturi ricoritoare”

" syt ®

Unititi de competentid/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator fabricare conserve”

1. Aplicarea normelor de igiend si de sigurantd a alimentelor

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Sterilizator conserve”

1. Asigurarea calitdtii lucrérilor

3. Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate in
industria alimentara

Unititi de competentid/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator conserve”

1. Intocmirea documentelor specifice

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator biuturi ricoritoare”

1. Organizarea activititii la locul de munca

Unitiiti de competentid/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator fabricare conserve”

1. Organizarea activitafii proprii

Unitiiti de competentid/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Sterilizator conserve”

1. Desfagurarea muncii in echipd

4. Executarea operatiilor de
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bazi in laborator in industria
alimentara

Ocupational ,,Sterilizator conserve”

1. Desfégurarea muncii in echipa

5. Pregétirea legumelor si
fructelor in vederea conservirii

Unititi de competentid/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator conserve”

1. Aprovizionare cu materii prime §i auxiliare pentru prepararea
conservelor

Unititi de competentid/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator bauturi ricoritoare”

1. Aprovizionarea cu materiale si materii prime

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator fabricare conserve”

1. Aprovizionare cu materii prime §i auxiliare pentru prepararea
conservelor
2. Intocmirea documentelor specifice

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Sterilizator conserve”

1. Planificarea activitatii proprii
2. Comunicarea la locul de munca

6. Conservarea legumelor si
fructelor

Unititi de competentid/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator conserve”

1. Tratarea termicd a materiei prime pentru prepararea conservelor
2. Pregiitirea lichidelor de umplere

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational
wPreparator biuturi ricoritoare”

1. Dezvoltarea profesionald

Unitati de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator fabricare conserve”

1. Realizarea conservelor

2. Tratarea termicd a conservelor

3. Stantarea conservelor

4. Etichetarea conservelor

5. Transportul si depozitarea conservelor

Unitati de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Sterilizator conserve”

1. Intocmirea rapoartelor de sterilizare

2. Incarcarea/ descircarea autoclavei

3. Pregitirea autoclavei

4. Stabilirea regimului de sterilizare

5. Urmadrirea procesului de sterilizare

6. Manipularea si depozitarea conservelor

7. Fabricarea sucurilor si a
bauturilor ricoritoare

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator bauturi ricoritoare”

Nivel: 3
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1. Obtinerea sifonului

2. Obtinerea siropului

3. Pregatirea ambalajelor Ambalarea bauturilor ricoritoare
4. Supravegherea dozarii produselor ricoritoare

5. Urmdrirea capsdrii §i etichetérii

6. Depozitarea bduturilor ricoritoare

8. Valorificarea legumelor si
fructelor prin tehnologii

Unitiiti de competentid/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator conserve”

speciale

1. Organizarea activitétii proprii

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator fabricare conserve”

1. Realizarea conservelor

2. Tratarea termici a conservelor

3. Stantarea conservelor

4. Etichetarea conservelor

5. Transportul si depozitarea conservelor

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Sterilizator conserve”

1. Planificarea activitatii proprii
2. Manipularea si depozitarea conservelor
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III.

UNITATILE DE REZULTATE ALE iNVATARII CORESPUNZATOARE

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

UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE GENERALE 1:
APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE $I SANATATE IN MUNCA SI DE PROTECTIA
MEDIULUI IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invatarii:

sdndtatea in munca, PSI si
protectia mediului, In
industria alimentara

1.1.2. Instruirea personalului
in conformitate cu legislatia
si normele de securitate si
sdndtate Tn muncé

1.1.3. Echipamente de
protectie individuald pentru
lucrétorii din industria
alimentard

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
alimentard

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

sandtatea in muncd, PSI si protectia
mediului in efectuarea activitdgilor
specifice

1.2.2. Intretinerea si utilizarea
echipamentelor din dotare

1.2.3. Semnalarea deficientelor
constatate in aplicarea normelor de
securitate §i sdndtate 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
urgentd si de evacuare respectand
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
specialitate

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

in efectuarea activitdtilor
specifice pentru asigurarea
securitdtii personale §i a
celorlalfi participanti la proces
1.3.2. Corectitudine si
consecventd in intrefinerea si
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 urgenfd si de
evacuare la locul de muncd
1.3.8. Asumarea
responsabilitatii in respectarea
reglementdrilor /procedurilor
interne privind circuitului
deseurilor si reziduurilor
1.3.9. Manifestarea inifiativei
in rezolvarea unor situatii
problemad

Domeniul de pregitire profi
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Notda: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invatdarii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invafdrii (1 —
cunogtinfe, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtdrii in cadrul
fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Aplicarea normelor de securitate i sindtate
in munci si de protectia mediului in industria alimentari”:
e Competente de comunicare in limba roméani si in limba materna:
- Utilizarea corects a vocabularului comun i 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, cétre persoanele abilitate, a situatiilor de risc/ pericolelor/ surselor de poluare,
de la locul de munci, conform regulamentelor/ procedurilor interne.
e Competenta de a inviita sa inveti:
- Aplicarea legislatiei i normelor privind securitatea i sdnétatea in muncd, PSI si protectia mediului in
efectuarea activititilor specifice
e Competente sociale si civice:
- Asumarea responsabilitatii in executarea sarcinilor de lucru in vederea evitirii imbolndvirilor
profesionale
- Colaborarea cu membrii echipei in aplicarea méasurilor de urgentd 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 responsabilitifii In efectuarea activitdtilor 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 dobindirii rezultatelor invitarii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- Legislatie de securitate si sinidtate in muncé, aparare Impotriva incendiilor §i protectia mediului in
vigoare, norme, regulamente, proceduri interne

- Manuale scolare de specialitate

- Softuri educationale, filme didactice

- Fige individuale de instruire pentru SSM si PSI

Echipamente:

- Echipament de protectie individual: halat, pantalon si bluz3, sort, manusgi, cizme de cauciuc, pufoaica,
casca etc.

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

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

- Sisteme de avertizare, de semnalizare a hidrantilor i a punctelor PSI, plan de evacuare
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

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 | 35% Selectarea legislatiei si a normativelor | 20%
de lucru in vigoare privind securitatea si
sdndtatea in munca, PSI si protectia
mediului, pentru executarea sarcinii de
lucru
Selectarea echipamentului de protectie | 30%
individual necesar efectudrii sarcinii de

lucru

Selectarea echipamentelor si 30%
materialelor necesare efectudrii sarcinii

de lucru

Verificarea responsabila a sistemelor 20%

de sigurantd si de semnalizare existente
la locul de muncé

2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Utilizarea documentatiei de specialitate | 30%
si a legislatiei si a normativelor in
vigoare privind securitatea si sdnitatea
in munca, PSI si protectia mediului,
pentru executarea sarcinii de lucru in
conditii de siguranta

Executarea sarcinilor de lucru cu 50%
aplicarea normelor de securitatea si
sdndtatea in munca, PSI si protectia
mediului

Verificarea mésurii in care au fost 20%
respectate si aplicate normele de
securitate i sanatate In munca, PSI si
protectia mediului

3. | Prezentarea §i promovarea| 15% | Precizarea normelor de securitate §i 20%
sarcinii realizate sdndtate in munca, PSI si protectia
mediului care au fost aplicate la
efectuarea sarcinii de lucru
Exprimarea cursivé, coerentd in 40%
prezentarea modului de rezolvare a
sarcinii de lucru

Utilizarea terminologiei de specialitate | 40%
in prezentarea normelor aplicate si a
modului de rezolvare a sarcinii de lucru

Domeniul de preg
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 2: o
APLICAREA NOTIUNILOR DE MICROBIOLOGIE SI A NORMELOR DE IGIENA IN

INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitirii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
2.1.1 Caracterizarea 2.2.1 Examinarea 2.3.1 Congstientizarea importantei
microorganismelor microscopicd a bacteriilor, factorilor externi asupra dezvoltérii

2.1.2 Tehnici de realizare a
preparatelor umede si uscate

2.1.3 Actiunea factorilor externi

asupra microorganismelor
2.1.4 Moduri de rispandire a
microorganismelor in natura
2.1.5 Microorganisme utile si
daundtoare in industria
alimentara

2.1.6 Reguli de igiend
individuala in industria
alimentara

2.1.7 Metode de igienizare a
spatiilor si echipamentelor din
industria alimentard

2.1.8 Boli datorate consumului
de alimente contaminate

2.1.9 Factori care duc la
contaminarea alimentelor

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 Pregétirea 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
vocabularului comun §i a celui
de specialitate

2.2.8 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtii
profesionale desfasurate

microorganismelor din industria
alimentard

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 peniru 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 §i sandtate in muncd,
protectia mediului §i PSI la
igienizarea spatiilor §i
echipamentelor

2.3.7 Asumarea inifiativei in

rezolvarea unor probleme

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

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii 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 romani si in limba materna:

- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitafii profesionale desfasurate

e Competenta de a invita sa inveti:

- Respectarea procedurii de luwﬁaweffeptuarea analizelor m1croblolog1ce

- Respectarea procedurii de M e}m la efectualgea operatiilor de igienizare

Domeniul de pregitire profesionala: Ind §fr e ahmeggar
Nivel: 3 Z
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e Competente sociale si civice:

- Colaborarea cu membrii echipei pentru respectarea regulilor de igiend a spatiilor si echipamentelor
din industria alimentard

¢ Competente antreprenoriale:

- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

- Asumarea responsabilitafii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de
imbolnévire prin consumul de alimente contaminate

e Competente de bazi de matematicd, stiinte i tehnologie:

Respectarea normelor de securitate i sdndtate 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 dobéndirii rezultatelor invatarii

(existente In scoali 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, hértie de filtru
- becde gaz
- substante de igienizare
Laboratorul de microbiologie, dotat cu aparaturd, ustensile §i sticldrie specifice

Standardul de evaluare asociat unitiitii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea Indicatorii de realizare §i ponderea acestora
crt. acestora
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 30% | Stabilirea etapelor de lucru la examinarea 40%
de lucru microorganismelor
Alegerea instrumentelor si a echipamentelor, | 30%
e — substantelor pentru sarcinii de lucru

| -

Domeniul de pn?;_\ ft brqfesi_ona vIndustrie alimentard
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Asigurarea conditiilor de desfasurare a
sarcina de lucru

30%

2. | Realizarea sarcinii de lucru

50%

Respectarea indicatiilor privind modul de
lucru la identificarea si examinarea
microorganismelor

30%

Folosirea corespunzitoare a aparatelor/
echipamentelor de lucru, substantelor

50%

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

20%

sarcinii realizate

3. | Prezentarea s§i promovarea | 20%

Corectitudinea realizdrii sarcinii de lucru la
identificarea §i examinarea
microorganismelor

30%

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

30%

Utilizarea terminologiei de specialitate in
prezentarea sarcinii de lucru

40%

Domeniul de pregitire profesionala: Industtie alim
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 3:
EXPLOATAREA UTILAJELOR $I ECHIPAMENTELOR UTILIZATE IN INDUSTRIA

ALIMENTARA

Rezultatele invitairii:

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 Miruntirea 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 asigurd
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 cantitdtilor de
materii prime, semifabricate §i
produse finite prin bilant de
materiale

3.2.4 Identificarea aparatului/
utilajului/ instalatiei folosite in
industria alimentara

3.2.5 Pregitirea aparatului/
utilajului/ instalatiei pentru
pornire/ oprire

3.2.6 Executarea manevrelor de
pornire/ oprire a aparatelor/
utilajelor/ instalatiilor folosite in
industria alimentar3

3.2.7 Supravegherea functionarii
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor
folosite in industria alimentara
3.2.8 Accesarea, cdutarea §i
folosirea serviciilor prin internet
pentru documentarea privind
aparate, utilaje §i 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 desfasurate

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

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 exploatarii aparatului/
utilajului/ instalatiei

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

3.3.6 Asumarea, in cadrul echipei
de la locul de muncd, a
responsabilitdfii 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 cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invatarii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invatarii (1 —
cunostinfe, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtdrii in cadrul
Jfiecdrei categorii de rezultate ale invdydrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invatarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale , Exploatarea utilajelor si echipamentelor
utilizate in industria alimentari”:

o Competente de comunicare in limba romana si in limba materna:

Utilizarea coreetd-a.yocabularului comun si a celui de specialitate
Domeniul de pregitirepr Ndustrie alimentari
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- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate

e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:

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

cunoastere:
- Accesarea, ciutarea si folosirea serviciilor prin internet pentru documentarea privind aparate, utilaje

si echipamente utilizate in industria alimentara
e Competenta de a invita sa inveti:
- Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
o Competente sociale si civice:
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca
¢ Competente antreprenoriale:
- Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema
- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munci, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primita

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

manuale scolare

- softuri educationale (programe de simulare a functiondrii 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 invitirii

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 desfasurare | 40%
a lucrdrii cu respectarea normelor de
securitatea sandtate in munca si
protejarea mediului

2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Aplicarea instructiunilor de lucru la 20%
exploatarea utilajului/ aparatului/
instalatiei

Efectuarea, in succesiune logicé, a 40%
operatiilor de exploatare a utilajului/
aparatului/ instalatiei precizate prin
sarcina de lucru

Domeniul de pregétire profesionald: Industrie alir
Nivel: 3 £
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Mentinerea curifeniei la locul de 10%

munca
Intocmirea fisei de lucru 30%
corespunzitoare lucrarii efectuate
3. | Prezentarea si promovarea 15% | Prezentarea utilajului/ aparatului/ 30%
sarcinii realizate instalatiei (elemente componente,

circulatia materialelor in utilaj,
principiul de functionare)
Enumerarea, in succesiune logic, a 45%
manevrelor de la pornirea péana la
oprirea utilajului/ aparatului/
instalatiei

Utilizarea terminologiei de 25%
specialitate in caracterizarea
utilajului/ aparatului/ instalatiei

aldi Industrie alimentar3

Nivel: 3 slo 4 ;: | E)
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 4: )
EXECUTAREA OPERATIILOR DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase, ustensile si aparatura
de laborator

4.1.2 Metode de masurarea
mdérimilor fizice: mas3, volum,
densitate si temperatura

4.1.3 Operatii curente de laborator
pentru separarea si purificarea
substantelor

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

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

4.2.2 Efectuarea cantaririi

4.2.3 Misurarea volumului,
densitatii, temperaturii

4.2.4 Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.5 Alegerea metodei de analizd
senzoriald in scopul aprecierii
calitdtii materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor finite
din industria alimentard

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

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

4.2.9 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdatii
profesionale desfasurate

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 cerintelor
prevdzute in figele 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 desfdgurare a
activitafii

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

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

4.3.9 Aplicarea responsabili a
normelor de protectie a
mediului

Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdtdrii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invdgdrii (1 —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invafarii
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Domenii de competente cheie §i rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitiitii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Executarea operatiilor de baza in laborator
in industria alimentari”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinfe si tehnologie:
Respectarea regulilor specifice in mésurarea mérimilor 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 si raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Executarea operatiilor curente de laborator sub supraveghere
- Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului
e 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 responsabilititii 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 minimd de resurse materiale (echipamente, unelte §i instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor Invatirii
(existente in gcoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentard
- retroproiector/ videoproiector
- calculator
- seturi de fige de lucru
Resurse materiale:
- vase de laborator: vase din sticld, vase din porfelan
- ustensile: metalice si din lemn
- aparaturd: - aparate pentru incilzit - becuri de gaz, bii de api, etuve electrice, termostate, cuptoare
electrice
- balante: tehnice si analitice
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre
- centrifugd de laborator
- reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori
Pentru analiza senzoriald a materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria alimentard,
materialele, ustensilele, aparatele, instalatiile sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.




Criterii
crt.

de
acestora

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare §i ponderea acestora:
Nr.

realizare

si

ponderea

de lucru

Primirea si planificarea sarcinii

Selectarea materialelor,

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Realizarea sarcinii de lucru

Verificarea
35%

integritaii

ustensilelor,

aparatelor si a instalatiilor necesare
efectudrii analizelor

30%

aparaturii, i a instalatiilor de laborator

ustensilelor,
in functie de lucrarea executata

30%
Asigurarea conditiilor de desfasurare a

sénatate
protejarea mediului
pentru

executarea

lucrdrii cu respectarea normelor de
securitatea

40%
in muncd i

Prezentarea

si  promovarea
sarcinii realizate

analizelor fizico-chimice
50%

Executarea operatiilor
laborator

curente

Utilizarea documentatiei de specialitate

operatiilor

si|30%

Efectuarea analizelor de laborator
Interpretarea

rezultatelor
efectuate

de

50%

analizelor
Prezentarea sarcinii de lucru

20%

20%

Prezentarea metodelor de misurare a
marimilor fizice

Utilizarea terminologiei de specialitate

30%

in prezentarea operatiilor curente si
analizelor de laborator

50%

ol
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 5:
PREGATIREA LEGUMELOR SI FRUCTELOR IN VEDEREA CONSERVARII

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitafi

Atitudini

5.1.1 Materii prime auxiliare
folosite la obtinerea
conservelor de legume si
fructe

5.1.2 Conditionarea
legumelor si fructelor
5.1.3 Prelucrarea legumelor si

fructelor

5.1.4 Dozarea produselor si
inchidere a recipientelor

5.2.1 Identificarea materiilor prime
si auxiliare folosite la obtinerea
diferitelor conserve de legume si
fructe

5.2.2 Deservirea utilajelor folosite
la conditionarea §i prelucrarea
legumelor si fructelor

5.2.3 Igienizarea utilajelor folosite
la conditionarea si prelucrarea
legumelor si fructelor

5.2.4 Prepararea solutiilor de
umplere

5.2.5 Deservirea utilajelor de dozare
5.2.6 Deservirea utilajelor de
inchidere a recipientelor

5.2.7 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate in descrierea operatilor
de pregdtire a legumelor §i
Sfructelor in vederea conservdrii
5.2.7 Utilizarea documentatiei de
specialitate pentru executarea
operatiilor specifice

5.2.8 Respectarea normelor de
protectie a muncii la deservirea si
igienizarea utilajelor

5.2.9 Respectarea normelor de
protectie a mediului

5.3.1 Asumarea responsabilitdtii in
executarea operafiilor de
conditionare i prelucrare a
legumelor si fructelor

5.3.2 Asumarea, in cadrul echipei
de lucru, a responsabilitdfii pentru
sarcina de lucru primitd la
executarea operatiilor de
condifionare §i prelucrare a
legumelor si fructelor

5.3.3 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdtii

5.3.4 Urmadrirea responsabild a
parametrilor de functionare
utilajelor gi instalatiilor de
prelucrare

5.3.5 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme

5.3.6 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdii profesionale
desfasurate

5.3.7 Responsabilizarea in
aplicarea normelor de securitate §i
sdndtate in muncd, la executarea
operatiilor specifice

Votd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale

mvdfdrii in cadrul calificdarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invagarii (1 —cunogtinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numadrului de ordine al rezultatului
invatarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale tnvdidrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invatarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitatii de rezultate ale inviitiirii tehnice specializate ,,Pregitirea legumelor si fructelor in
vederea conservirii”:
e Competente de comunicare in limba romana si in limba maternai:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
e Competente de bazi de matematicd, stiinte i tehnologie:
- Urmérirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor
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- Asumarea responsabilititii in executarea operatiilor de conditionare si de prelucrare a legumelor si
fructelor
- Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate, sdndtate in munci si protectie a mediului, la
executarea operafiilor de conditionare §i prelucrare a legumelor si fructelor
e Competenta de a inviita si inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor specifice
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primitd la executarea
operatiilor de conditionare §i prelucrare a legumelor si fructelor
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitaii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

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

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara
- retroproiector/videoproiector
- calculator
- seturi de fise de lucru
Resurse materiale:
- Utilaje pentru operatii de conditionare:
spilare: magini de spdlare cu banda i ventilator, cu tambur, cu duguri
sortare: masd sau banda de sortare
calibrare: trior cu benzi perforate, trior cilindric
- Utilaje pentru operatii de prelucrare:
mecanici: magini de scos codite, sémburi, cisute seminale, de curdfat, de marunfit
chimici: instalatii tunel de depelare chimica
termici: preincilzitor, opéritor, instalatii continue de préjire
- Utilaje de dozare:
pentru produse solide: magini automate de dozare, mese rotative de umplere
pentru produse lichide: dozatoare volumetrice
pentru produse viscoase: dozatoare pentru produse vdscoase
- Utilaje de inchidere: masini de inchis borcane, recipiente metalice, butelii, sistemul Tetra-park

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare §i ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt.
Selectarea utilajelor si instalatiilor 30%
m— Verificarea responsabild a functiondrii
,»_’-\1.1‘:,’ 22 2 utilajelor sau instalatilor in functie de 40%
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1. |Primirea si planificarea sarcinii

operatia executata

de lucru 35%

Asigurarea conditiilor de aplicare a
normelor cu privire la protectia muncii
si a mediului

30%

Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor de
pregatire a legumelor si fructelor in
vederea conservarii

30%

2. | Realizarea sarcinii de lucru 50%

Executarea operatiilor de pregétire a
legumelor si fructelor in vederea
conservdrii

50%

Raportarea  rezultatelor  activitétii
profesionale desfasurate

20%

3. | Prezentarea si promovarea

Descrierea operatilor de pregitire a
legumelor si fructelor in vederea
conservarii

50%

sarcinii realizate 15%

Utilizarea terminologiei de specialitate
in argumentarea sarcinilor realizate

50%

AN
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 6:
CONSERVAREA LEGUMELOR SI FRUCTELOR

Rezultatele invitirii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
6.1.1 Conservarea legumelor | 6.2.1 Identificarea defectelor 6.3.1 Colaborarea cu membrii
si fructelor prin metode determinate de dezvoltarea echipei de lucru, in scopul
termice microorganismelor indeplinirii sarcinilor de la locul
- Distrugerea termica a 6.2.2 Executarea operatiilor de de desfasurare a activitdtii
microorganismelor pasteurizare si sterilizare a produselor
- Obtinerea conservelor din legume si fructe 6.3.2 Asumarea responsabilitdfii
pasteurizate si sterilizate din | 6.2.3 Reglarea parametrilor de lucru | in executarea operatiilor de
legume si fructe 6.2.4 Identificarea accidentelor de conservare a legumelor si
- Obtinerea produselor fabricatie la produsele conservate prin | fructelor
concentrate din legume si sterilizare §i pasteurizare
fructe 6.2.5 Respectarea principiilor 6.3.3 Urmdrirea responsabild a
- Obtinerea produselor conservdrii prin reducerea umiditdtii | parametrilor de funcfionare a
deshidratate din legume si 6.2.6 Deservirea instalatiilor de utilajelor si instalatiilor
fructe concentrare
- Conservarea legumelor si | 6.2.7 Recunoasterea defectelor 6.3.4 Asumarea, in cadrul echipei
fructelor prin frig produselor concentrate de lucru, a responsabilitdfii pentru
6.2.8 Identificarea cauzelor ce produc | sarcina de lucru primitd la
defectele de fabricare a produselor executarea operatiilor de
6.1.2 Conservarea legumelor | concentrate conservare a legumelor §i
si fructelor cu ajutorul 6.2.9 Deservirea utilajelor si fructelor
zaharului instalatiilor de uscare
- Principiile conserviérii cu 6.2.10 Urmarirea parametrilor de 6.3.5 Comunicarea, in cadrul
zahédr lucru echipei de lucru, in scopul
- Obtinerea produselor 6.2.11 Identificarea cauzelor ce realizdrii sarcinilor de lucru
gelificate produc defectele de fabricare a primite
- Obtinerea produselor produselor deshidratate
negelificate 6.2.12 Alimentarea cu produse 6.3.6 Comunicarea/ Raportarea
ambalate a spatiilor frigorifice de rezultatelor activitdtii profesionale
depozitare desfdsurate
6.1.3 Conservarea 6.2.13 Deservirea instalatiei si
legumelor si fructelor prin | spatiilor frigorifice 6.3.7 Respectarea disciplinei la
acidifiere 6.2.14 Citirea/ Reglarea parametrilor | locul de muncd
- Principiile conservirii prin | din spatiile frigorifice
acidifiere naturald gi 6.2.15 Identificarea principiilor 6.3.8 Asumarea inifiativei in
artificiald conservarii cu zahar rezolvarea unor probleme
- Operatii specifice 6.2.16 Identificarea produselor
conservarii prin fermentatie | gelificate si negelificate 6.3.9 Respectarea termenelor de
lactica si aceticd 6.2.17 Executarea operatiilor realizare a sarcinilor
specifice de obtinere a produselor
gelificate si negelificate 6.3.10 Responsabilizarea in
6.1.4 Obtinerea produselor 6.2.18 Prevenirea accidentelor de efectuarea calculelor specifice
tradifionale romanesti prin fabrlcagle la obtinerea produselor
metode termice onservate-cl 6.3.11 Caacztatee decizie in |
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6.2.19 Identificarea fazelor prevenirea defectelor de fabricafie
fermentatiei lactice

6.2.20 Caracterizarea factorilor ce 6.3.12 Rigurozitate in insugsirea
intervin in fermentatia lactici cunostintelor despre principiile
5.2.21 Descrierea principiului conservarii prin diferite metode

conservdrii prin acidifiere artificiala
6.2.22 Supravegherea procesului de 6.3.13 Utilizarea documentatiei de

fermentatie lactica specialitate pentru obfinerea
6.2.23 Identificarea cauzelor ce produselor tradifionale romdnegti
produc defectele de fabricatie la prin metode termice

produsele conservate prin fermentatie

lacticd 6.3 14 Responsabilitate in

6.2.24 Efectuarea calculelor specifice | aplicarea normelor de securitate,
conform retetelor de fabricatie sdndtate in muncd §i prolecfie a
6.2.26 Respectarea normelor de mediului, la executarea

igiend si protectie a muncii la operatiilor de conservare a

deservirea utilajelor si instalatiilor de | legumelor si fructelor
conservare a legumelor si fructelor
6.2.27 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate

6.2.28 Utilizarea documentatiei de
specialitate pentru conservarea
legumelor si fructelor

6.2.29 Traducerea textelor de pe
ambalajele conservelor provenite din
UE

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

Domenii de competente cheie si rezultate ale invatirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
‘adrul unitiitii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,,Conservarea legumelor si fructelor”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materni:

Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate

Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite

e Competente de bazi de matematici, stiinte i tehnologie:

- Respectarea principiilor conservérii prin reducerea umiditafii

- Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice

- Urmadrirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor

- Asumarea responsabilititii in executarea operatiilor de conservare a legumelor si fructelor
Responsabilitate in aplicarea normelor de securitate, sanatate in munca si protectie a mediului, la
executarea 0pe1;a§n}9; :g?ﬁcfg\lzservare a legumelor si fructelor prin metode termice
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e Competenta de a invita si invefi:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru conservarea legumelor si fructelor prin reducerea
umiditatii
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, In cadrul echipei de lucru, a responsabilitétii pentru sarcina de lucru primitd la executarea
operatiilor de conservare a legumelor gi fructelor prin metode termice
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitatii
- Respectarea disciplinei la locul de munca
e Competente antreprenoriale:
Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
Capacitate de decizie in prevenirea defectelor de fabricatie
Respectarea termenelor de realizare a sarcinilor
e Competente de sensibilizare si de expresie culturala:
Utilizarea documentatiei de specialitate pentru obtinerea produselor tradifionale roméanesti prin metode
termice
e Competente de comunicare in limbi strdine:
- Traducerea textelor de pe ambalajele conservelor provenite din UE

Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii rezultatelor invatairii

(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
colectie de STAS—uri din Industria Alimentard
- retroproiector/videoproiector
calculator
- seturi de fige de lucru
Resurse materiale:
Utilaje pentru conservarea prin pasteurizare si sterilizare:
- autoclave, pasteurizatoare, sterilizatoare
Utilaje pentru conservarea prin concentrare:
- instalatia de concentrare cu simplu efect sau cu efect multiplu
Utilaje pentru conservarea prin uscare:
- uscatorul tunel, uscatorul cu benzi suprapuse, uscétorul turn
Utilaje si spatii pentru conservarea prin frig:
- camere de refrigerare, tunel de congelare, baterii de ricire, ventilatoare, tubulaturi, clapete, agregate
frigorifice

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare i ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare §i ponderea Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
Identificarea defectelor determinate de 30%
A | dezvoltarea microorganismelor
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Verificarea responsabild a functionarii
1. | Primirea §i  planificarea utilajelor sau instalatilor in functie de 40%
sarcinii de lucru 35% | operatia executatd

Asigurarea conditiilor de aplicare a
normelor cu privire la protectia muncii si a | 30%
mediului

Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor de conservare | 20%
a legumelor si fructelor

Executarea operatiilor de conservare a
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | legumelor si fructelor prin diferite metode 40%
Urmdrirea si reglarea parametrilor de lucru | 20%
Identificarea cauzelor care produc defectele | 20%
de fabricare a produselor conservate

Descrierea operatilor de conservare a 40%
legumelor si fructelor
3. | Prezentarea s§i promovarea Prevenirea cauzelor care produc defectele 40%
sarcinii realizate 15% | de fabricare a produselor conservate
Utilizarea terminologiei de specialitate in 30%

prezentarea sarcinii realizate

dustrie alimentara
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 7:
FABRICAREA SUCURILOR $I A BAUTURILOR RACORITOARE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
7.1.1 Sucuri cu pulpa din legume si| 7.2.1 Deservirea utilajelor la 7.3.1 Asumarea rdspunderii in
fructe obfinerea sucurilor executarea operaftiilor

- Operatiilor specifice de obtinere a

sucurilor cu pulpa

- Defecte de fabricatie

- Masuri de prevenire a defectelor
de fabricatie

7.1.2 Sucuri limpezi din legume si

fructe

- Operatiilor specifice de obtinere
a sucurilor limpezi

- Defecte de fabricatie

- Mésuri de prevenire a defectelor
de fabricatie

- Metode de conservare a
sucurilor limpezi

7.1.3 Bauturi racoritoare

- Materiilor prime si auxiliare
folosite la fabricarea bauturilor
racoritoare

- Operatii specifice la obfinerea
bauturilor racoritoare

- Defecte de fabricatie

- Mésuri de prevenire a defectelor
de fabricatie

7.2.2 Igienizarea utilajelor
folosite la obtinerea sucurilor
7.2.3 Identificarea metodelor de
conservare a sucurilor limpezi
7.2.4 Identificarea materiilor
prime si auxiliare folosite la
fabricarea bauturilor ricoritoare
7.2.5 Executarea operatiilor
specifice la obtinerea bauturilor
racoritoare

7.2.6 Identificarea/ Prevenirea
cauzelor care produc defecte de
fabricatie a bauturilor ricoritoare
7.2.7 Respectarea normelor de
securitate, sindtate in munca si
protectie a mediului, la obtinerea
sucurilor si a bauturilor
rdcoritoare

7.2.8 Efectuarea calculelor
specifice

7.2.9 Raportarea rezultatelor
activitafii profesionale
desfagurate

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

7.2.11 Utilizarea documentatiei
de specialitate pentru executarea
operatiilor de fabricare a
sucurilor si a bauturilor
ricoritoare

tehnologice in conformitate cu
documentatia tehnicd specificd
produsului

7.3.2 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor la locul de
desfdsurare a activitafii

7.3.3 Executarea operatiilor
specifice sub supraveghere cu
grad de autonomie restrdns
7.3.4 Executarea operatiilor
tehnologice in conformitate cu
documentatia tehnicd specificd
produsului

7.3.5 Capacitate de decizie in
prevenirea defectelor de
fabricatie

7.3.6 Asumarea rdspunderii, in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru realizatd

7.3.7 Responsabilizarea in
efectuarea calculelor specifice la
aplicarea refetelor de fabricafie
7.3.8 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme

7.3.9 Responsabilitate in
respectarea normelor de
securitate, sandtate in muncd §i
protectie a mediului, specifice la
fabricarea sucurilor i
bauturilor rdcoritoare

Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invafdrii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invatarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtdrii in cadrul
flecdrei categorii de rezultate ale invagarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate §i dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice specializate , Fabricarea sucurilor si a bauturilor

ricoritoare”:
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e Competente de comunicare in limba romana si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun gi a celui de specialitate
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Executarea operatiilor specifice sub supraveghere cu grad de autonomie restrans
- Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu documentatia tehnica specificé produsului
- Responsabilitate in aplicarea normelor de securitate, sindtate in munca si protectie a mediului, la
executarea operatiilor specifice obtinerii sucurilor si bauturilor ricoritoare
- Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice la aplicarea retetelor de fabricatie
- Indemanare in realizarea operatiilor specifice
e Competenta de a inviita si inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor specifice
e Competente sociale si civice:
- Asumarea raspunderii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru realizata
- Asumarea raspunderii in executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu documentatia tehnica
specificd produsului
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de lucru primite
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme
- Capacitate de decizie in prevenirea defectelor de fabricatie

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

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara
- retroproiector/videoproiector
- calculator
- seturi de fige de lucru
Resurse materiale:
Ustensile: metalice si din lemn
Instrumente de misuri: termometre, areometre, termodensimetre, refractometrul portabil
Utlla]e pentru obtinerea sucurilor cu pulpi:
- extractor, vase de cupajare, dezaerator, omogenizator, pasteurizator cu plici, instalajie de ambalare
asepticé
Utilaje pentru obtinerea sucurilor limpezi:
- prese, extractor centrifugal, filtre, centrifuge filtrante, pasteurizatorul cu pléci, sterilizator cu
infrarogii, instalatii de ambalare asepticd
Utilaje pentru obtinerea biuturilor ricoritoare:
- extractor centrifugal, filtre, centrifuge filtrante, pasteurizatorul cu placi, instalatii de ambalare aseptica

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. )ﬁa}iiﬂe lizare i ponderea Indicatorii de realizare si ponderea acestora
ert, | /< / ’_:.j \$£ stora
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Insugirea cunostintelor specifice obfinerii 30%
sucurilor i bauturilor ricoritoare
Verificarea responsabild a functionarii
1. | Primirea si planificarea 35% | utilajelor sau instalatilor in functie de 40%
sarcinii de lucru operatia executatd

Asigurarea conditiilor de aplicare

[2+]

normelor cu privire la protectia muncii si a | 30%
mediului

Utilizarea documentatiei de specialitate

pentru executarea operatiilor specifice 20%

obtinerii sucurilor si bauturilor ricoritoare
Executarea operatiilor de specifice de

2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | obtinere a sucurilor si bauturilor ricoritoare | 40%
Executarea operatiilor tehnologice in
conformitate cu documentatia tehnica
specifica produsului

Urmarirea/ supravegherea utilajelor sau 20%
instalatiilor
Identificarea cauzelor care produc defectele | 20%
de fabricatie

Prezentarea metodelor de conservare a 40%
sucurilor limpezi
3. | Prezentarea si promovarea Prevenirea cauzelor care produc defectele 40%
sarcinii realizate 15% | de fabricatie
Utilizarea terminologiei de specialitate in 30%

prezentarea sarcinii realizate
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE §:
VALORIFICAREA LEGUMELOR SI FRUCTELOR PRIN TEHNOLOGII SPECIALE

Rezultatele invifirii:

Cunostinte

" Abilitafi

Atitudini

8.1.1 Fabricarea pastei de
mustar

8.1.2 Obtinerea pectinei

8.1.3 Obtinerea
hidrolizatelor proteice

8.2.1 Identificarea sortimentelor de
mustar

8.2.2 Selectarea materiilor prime
utilizate la fabricarea mustarului
8.2.3 Identificarea/ Prevenirea
cauzelor care produc defecte de
fabricatie

8.2.4 Identificarea preparatelor
pectice

8.2.5 Selectarea materiei prime
utilizata la obtinerea pectinei

8.2.6 Efectuarea operatiilor specifice
la obfinerea pectinei

8.2.7 Identificarea/ Prevenirea
cauzelor care produc defecte de
fabricatie la fabricarea pectinei
8.2.8 Identificarea materiilor prime
si materialelor folosite la fabricarea
hidrolizatelor proteice

8.2.9 Deservirea utilajelor folosite la
fabricarea hidrolizatelor proteice
8.2.10 Efectuarea calculelor
specifice conform refetelor de
Jfabricatie

8.2.11 Comunicarea rezultatelor
activitdtii profesionale desfdsurate
8.2 12 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate

8.2.13 Utilizarea documentatiei de
specialitate pentru executarea
operatiilor specifice la fabricarea
musgtarului, pectinei i hidrolizatelor
proteice

8.2.14 Respectarea normelor de
igiend, protectia muncii si protectia
mediului la obtinerea pastei de
mugstar, pectinei si hidrolizatelor
proteice

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

8.3.2 Executarea operafiilor
tehnologice in conformitate cu
documentafia tehnicd specificd
produsului

8.3.3 Respectarea disciplinei la
locul de muncd

8.3.4 Capacitate de decizie in
prevenirea defectelor de fabricafie
8.3.5 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme

8.3.6 Asumarea rdspunderii, in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru realizatd

8.3.7 Executarea operafiilor
specifice sub supraveghere cu
grad de autonomie restrdns
8.3.8Respectarea termenelor de
realizare a sarcinilor

8.3.9 Responsabilizarea in
efectuarea calculelor specifice la
aplicarea refetelor de fabricafie
8.3.10 Responsabilizarea in
respectarea normelor de
securitate, sandtate in muncd §i
protectie a mediului, specifice la
obtinerea mugtarului, pectinei §i
hidrolizatelor proteice

Notda: 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 tnvdtarii (1 —
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cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invatarii in cadrul
fiecarei categorii de rezultate ale invatdrii

Domenii de competente cheie §i rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,,Valorificarea legumelor si fructelor prin
tehnologii speciale”:
e Competente de comunicare in limba roméni si in limba maternai:
- Utilizarea corecti a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea rezultatelor activitatii profesionale desfagurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
Efectuarea calculelor specifice conform retetelor de fabricatie
Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu documentatia tehnica specifica produsului
Executarea operatiilor specifice sub supraveghere cu grad de autonomie restrins
Responsabilizarea In efectuarea calculelor specifice la aplicarea retetelor de fabricatie
Responsabilitate in respectarea normelor de securitate, sdnitate in munca si protectie a mediului, la
obtinerea pastei de mustar, pectinei si hidrolizatelor proteice
e Competenta de a invita sa inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor specifice la fabricarea mustarului,
pectinei si hidrolizatelor proteice
- Respectarea termenelor de realizare a sarcinilor
e Competente sociale si civice:
- Asumarea raspunderii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru realizata
- Respectarea disciplinei la locul de munca
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
- Capacitate de decizie In prevenirea defectelor de fabricatie

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

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara
- retroproiector/videoproiector
- seturi de fise de lucru
Resurse materiale:
- Ustensile de lucru
- Instrumente de masura
- pentru pasta de mustar:
- Materii prime: seminte de mustar alb si negru, hrean, piper, ienibahar, coriandru, usturoi, apd, ofet,
sare, zahdr, coloranti
- Operatii specifice: curdtirea, micinarea, prepararea maceratului, omogenizarea
- Utilaje: mori de curitire, cu discuri, coloidale, magini de tocat, de curatat, rddicinoase, vase de

cupajare;
- Deservire utilgje: alimentare S’uprav&g]sre functionare, igienizare, aplicarea normelor de protectie a
muncii X T\
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- pentru pectini:
- Materie primd: tescovina de mere
- Operatii specifice: extractia, separarea i tratarea extractului pectic, concentrarea, uscarea, méicinarea,
purificarea, precipitarea
- Ulilgje: extractoare, separatoare centrifugale, instalatii de concentrare, instalatii de uscare, mori,
instalatii de purificare
- pentru hidrolizatele proteice:
- Materii prime: sroturi de floarea soarelui, de soia, cazeind, drojdie
- Materiale: acid clorhidric alimentar, carbonat de sodiu anhidru carbune activ
- Operatii specifice: hidroliza, neutralizare, filtrare, decolorare, concentrare, uscare
- Utilgje: autoclavi, vase de neutralizare, filtre cu pléci, concentratoare sub vid, uscétor cu turn de

atomizare
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
crt. acestora

Insusirea cunostintelor specifice obtinerii pastei | 30%
de mustar, pectinei si a hidrolizatelor proteice

1. | Primirea si planificarea Verificarea responsabild a functiondrii utilajelor
sarcinii de lucru sau instalailor in functie de operatia executati 40%
35% | Asigurarea conditiilor de aplicare a normelor cu
privire la protectia muncii $i a mediului 30%

Utilizarea documentatiei de specialitate pentru
executarea operatiilor specifice obtinerii pasteie | 20%
mustar, pectinei i a hidrolizatelor proteice

. Executarea operatiilor de specifice de obtinere a
2. | Realizarea sarcinii de | S0% | pastei e mustar, pectinei si a hidrolizatelor 40%
lucru proteice

Executarea operatiilor tehnologice in
conformitate cu documentatia tehnica specifica
produsului

Urmdrirea/ supravegherea utilajelor sau 20%
instalafiilor
Identificarea cauzelor care produc defectele de 20%
fabricatie
Prezentarea tehnologiilor speciale de valorificare | 40%
a legumelor si fructelor
3. | Prezentarea si Prezentarea cauzelor care produc defectele de 40%
promovarea sarcinii | 15% | fabricatie

realizate Promovarea metodelor de prevenire a cauzelor
care produc defectele de fabricatie

— Utilizarea terminologiei de specialitate in 30%
P i&lfi'_‘t‘_,.f_‘__’}?-\;‘,,;\ prezentarea sarcinii realizate
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IV. REZULTATE ALE INVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA,
LIMBA MODERNA, STIINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA CALIFICARII
PROFESIONALE ,,OPERATOR iIN PRELUCRAREA LEGUMELOR SI FRUCTELOR?”

Limba si literatura roména:
- Utilizarea corectd si adecvatd a limbii roméane in receptarea §i 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, folosirea corectd a acordului gramatical,
cunoasterea sensului corect al cuvintelor, coerent3 si coeziune In exprimare, acordarea atentiei
partenerului de dialog, preluarea/ cedarea cuvantului la momentul oportun, dozarea
participdrii la dialog, adecvarea la situatia de comunicare §i 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 corectd a semnelor de ortografie si de punctuatie,
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 scrisd i orala a unor opinii in diverse situatii de comunicare
Limba moderna:
- Producerea si receptarea mesajelor orale/ scrise in diferite situatii de comunicare
" identificarea unor informatii practice din diferite surse: inregistrdri, instrucfiuni, anunfuri,
redactarea unor documente de corespondents, descrierea de obiecte, redactarea unei povestiri
simple;
= cererea si oferirea de informatii specifice din sfera vietii cotidiene §i din domeniul de
pregitire;
» jdentificarea unor informatii specifice din documente curente simple (anunfuri, prospecte,
orare, instrucfiuni);
= participarea la o conversatie scurtd pe subiecte de interes;
" comunicarea pentru realizarea unor sarcini simple care necesitd care necesitd 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:
multimi de numere (naturale, intregi, rationale, irationale, reale);
operatii aritmetice de baza pentru efectuarea de calcule simple;
geometrie pland si in spatiu: calculul dimensiunilor, ariilor si volumelor;
ecuatii de gradul I si II; sisteme de ecuatii;
folosirea unor metode matematice in abordarea unor probleme practice.

Fizica:
- Intelegerea si explicarea unor fenomene fizice, a unor procese tehnologice, a functiondrii si utilizarii
unor produse ale tehnicii intalnite in viata de zi cu zi si in activitatile industriale specifice calificérii
Chimie:
- Proprietitile fizico-chimice ale substantelor organice §i anorganice (nemetale, metale si aliaje,
lubrifianti, combustibili, solutii de curitare si degresare, lacuri si vopsele)
- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii produselor chimice asupra propriei persoane §i asupra
mediului {
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Biologie:
- Morfologia si fiziologia celulei
- Evaluarea consecintelor proceselor §i actiunii activitafilor umane asupra mediului si asupra sa:
= elemente de ecologie si protectia mediului
= elemente de igiena muncii/ personala si prim ajutor
Tehnologii:
- Utilizarea calculatorului (editoare de text, calcul tabelar, baze de date, Internet)
- Elemente de educatie antreprenoriala (conditiile legislative ale activitdtii antreprenoriale, planul de
afaceri si problemele aplicérii acestuia, promovarea produsului, protectia consumatorului)

Index al prescurtarilor si abrevierilor

URI Unitate de rezultate ale invatérii
IPT Invitimant profesional si tehnic
SSM Securitatea gi sindtatea muncii
PSI Prevenirea si stingerea incendiilor
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