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I. NOTA INTRODUCTIVA

Titlul calificirii: Morar-silozar

Descrierea succinti a calificirii: Calificarea de Morar-silozar asigurd absolventului cunostintele teoretice
si practice necesare efectudrii operatiilor de recepfionare, depozitare si transport a materiilor prime in vederea
pregatirii lor pentru mécinis, de mécinare §i cernere a acestora pentru asigurarea loturilor de produse finite de
calitate corespunzétoare, cét si de ambalare in scopul depozitirii sau livrarii. Pe 14ng3 cunostintele necesare
privind tehnologia macindrii, calificarea presupune atdt capacitatea de deservire si intretinere a
echipamentelor din cadrul unitétilor complet automatizate, cét i neautomatizate.

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

v" 816020 Morar
v" 816025 Decorticator crupe
v" 432103 Operator siloz (silozar)

* NOTA: Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate este datii cu titlu de exemplu. Absolventii care
dobindesc aceasta 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 invatirii:

e Unititi de rezultate ale invitirii tehnice generale
Aplicarea normelor de securitate si sdnitate in munci i de protectia mediului in industria alimentara
. Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiend in industria alimentara
Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentara
Executarea operatiilor de bazd in laborator in industria alimentara

W

e Unitati de rezultate ale invatarii tehnice specializate
Pregétirea materiilor prime in vederea macindrii
. Micinarea cerealelor
. Cernerea produselor intermediare
Omogenizarea si pregdtirea pentru livrare a produselor finite

% N o »

Competentele cheie, vizate de calificarea descrisd prin standardul de pregiitire profesionali, specifice
celor 8 domenii de competente cheie, descrise prin Legea educatiei nationale nr.1/2011, sunt integrate
in unititile de rezultate ale nvatirii 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 calificarilor — 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.
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II. TABEL DE CORELARE A UNITATILOR DE REZULTATE ALE INVATARII (URI) CU
UNITATILE DE COMPETENTA/ COMPETENTE SPECIFICE OCUPATIILOR CARE POT FI

PRACTICATE

URI - Calificarea IPT:
wMorar-silozar”

Unititi de competentd/ Competente profesionale din
Standardul Ocupational ,,Morar”/ propuse de angajator

1. Aplicarea normelor de securitate $i
sandtate in muncéd si de protectia
mediului In industria alimentara

1. Aplicarea normelor de securitate si sdnitate in munca
2. Aplicarea normelor de protectia mediului

2. Aplicarea notiunilor de microbiologie
si a normelor de igiend in industria
alimentard

1. Aplicarea normelor de igiend si de siguranta alimentelor

3. Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate in industria
alimentara

1. Depozitarea si transportul materiilor prime, materialelor si a
produselor finite

2. Pregitirea materiilor prime in vederea macinarii

3. Mécinarea cerealelor

4. Cernerea

5. Pregitirea loturilor de faind in vederea livrarii

6. Aplicarea normelor de securitate si sdndtate In munca

7. Aplicarea normelor de protectia mediului

8. Aplicarea normelor de igiend si de siguranfa alimentelor

4.Executarea operatiilor de bazd in
laborator in industria alimentard

5. Pregitirea materiilor prime In vederea
mécindrii

1. Receptia calitativa si cantitativd a materiilor prime si a
materialelor

2. Depozitarea si transportul materiilor prime, materialelor i a
produselor finite

3. Pregitirea materiilor prime in vederea mécindrii

4, Organizarea activitafii proprii

5. Intocmirea documentelor specifice

6. Macinarea cerealelor

1. Méacinarea cerealelor
2. Organizarea activitatii proprii
3. Intocmirea documentelor specifice

7. Cernerea produselor intermediare

1. Cernerea
2. Organizarea activitafii proprii

8. Omogenizarea §i pregatirea pentru
livrare a produselor finite

1. Pregétirea loturilor de fiina in vederea livrarii
2. Ambalarea si etichetarea produselor finite

3. Organizarea activitatii proprii

4. Intocmirea documentelor specifice
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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 INVATARII TEHNICE GENERALE 1: _
APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE SI SANATATE IN MUNCA $I DE PROTECTIA
MEDIULUI IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitirii:

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

1.1.2. Instruirea personalului
in conformitate cu legislatia
51 normele de securitate si
sénatate Tn munca

1.1.3. Echipamente de
protectie individuala pentru
lucratorii 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 munci si
boli profesionale

1.1.7. Masuri de prim ajutor
in caz de accident

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

1.1.9. Circuitul deseurilor i
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
industria alimentara

sdndtatea in muncd, PSI si 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 sdndtate in muncd si de
protectie a mediului, persoanelor
abilitate

1.2.4. Identificarea factorilor de
risc din industria alimentaré care
provoacd 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 munci

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 si 1.3.1. Asumarea
privind securitatea si normelor privind securitatea §i responsabilitdtii

in efectuarea activitdtilor
specifice pentru asigurarea
securitdfii 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 imbolndvirilor
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 §i reziduurilor
1.3.9. Manifestarea initiativei
in rezolvarea unor situafii
problemd

Domeniul de pregétire profesionald: Industrie alimentar3

Nivel: 3 /
Calificarea profesionald: Morar-silozar




Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale invafarii
in cadrul calificdrii, 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 invdfdrii in cadrul
fiecarei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitiitii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Aplicarea normelor de securitate si siinitate
in munci §i de protectia mediului in industria alimentara”:
e Competente de comunicare in limba roméni si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Semnalarea deficientelor constatate in aplicarea normelor de securitate si sindtate In munci 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 munci, conform regulamentelor/ procedurilor interne.
o Competenta de a invita si inveti:
- Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sdnitatea in muncd, PSI si protectia mediului in
efectuarea activitdtilor specifice
e Competente sociale si civice:
- Asumarea responsabilitatii in executarea sarcinilor de lucru in vederea evitdrii imbolnévirilor
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 inifiativei in rezolvarea unor situatii problema
- Asumarea responsabilititii In efectuarea activititilor specifice pentru asigurarea securitdfii personale
si a celorlalti participanti la proces
- Asumarea responsabilitatii in respectarea reglementdrilor/ procedurilor interne privind circuitului
deseurilor si reziduurilor

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

Mijloace didactice:

- Legislatie de securitate si sinitate in muncd, apdrare impotriva incendiilor si protecfia mediului in
vigoare, norme, regulamente, proceduri interne

- Manuale gcolare de specialitate

- Softuri educationale, filme didactice

- Fise individuale de instruire pentru SSM si PSI

Echipamente:

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

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

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

- Sisteme de avertizare, de semnalizare a hidrantilor si a punctelor PSI, plan de evacuare

- Atelier scoald sau sectie de productie din domeniul industriei alimentare, dotate corespunzétor

T o e e e e e e e e e T e e e e e e
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare §i ponderea acestora
crt.
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35% | Selectarea legislatiei si a normativelor | 20%
de lucru in vigoare privind securitatea si
sdnitatea in muncd, PSI si protectia
mediului, pentru executarea sarcinii de
lucru
Selectarea echipamentelui de protectie | 30%
individual necesar efectudrii sarcinii de

lucru

Selectarea echipamentelor si 30%
materialelor necesare efectudrii sarcinii

de lucru

Verificarea responsabili a sistemelor 20%

de siguranta si de semnalizare existente
la locul de munca

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

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

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

3. | Prezentarea s§i promovarea | 15% | Precizarea normelor de securitate gi 20%
sarcinii realizate sanatate in muncd, 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 gi a
modului de rezolvare a sarcinii de lucru

; 7
Domeniul de pregdtire profesionald: Industrie alimentari

Nivel: 3

Calificarea profesionald: Morar-silozar 74



UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE GENERALE 2:
APLICAREA NOTIUNILOR DE MICROBIOLOGIE SI A NORMELOR DE IGIENA iN

INDUSTRIA ALIMENTARA
Rezultatele invitarii:
Cunogtinte 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 raspéandire a
microorganismelor in naturd
2.1.5 Microorganisme utile si
daundtoare in industria
alimentara

2.1.6 Reguli de igiena
individuala in industria
alimentard

2.1.7 Metode de igienizare a
spatiilor si echipamentelor din
industria alimentara

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 §i
daunitoare

2.2.3 Aplicarea regulilor de
igiend individuala

2.2.4 Igienizarea spatiilor si
echipamentelor din industria
alimentara

2.2.5 Pregitirea materialelor
de igienizare

2.2.6 Aplicarea bunelor
practici de igienizare,
manipulare, depozitare gi
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 desfdsurate

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 responsabilitdafii in
abordarea unei conduite preventive
pentru eliminarea riscurilor de
imbolnavire prin consumul de
alimente contaminate
2.3.6 Respectarea normelor de
securitate §i sdndtate in muncd,
protectia mediului si PSI la
igienizarea spatiilor §i
echipamentelor
2.3.7 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme

Noté: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale invatdri.
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invagarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdfdrii in cadrul
Jfiecdrei categorii de rezultate ale invatarii

Domenii de competente cheie §i 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 igiend in industria alimentara”:

e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:

- Utilizarea corecti a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activittii profesionale desfagurate

e Competenta de a Invita si inveti:

- Respectarea procedurii de lucru la efectuarea analizelor microbiologice

- Respectarea procedurii de lucru la efectuarea operatiilor de igienizare

M
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e Competente sociale si civice:

- Colaborarea cu membrii echipei pentru respectarea regulilor de igiena a spatiilor si echipamentelor
din industria alimentara

e Competente antreprenoriale:

- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme

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

e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:

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

spatiilor si echipamentelor

Lista minimd 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:
- pliante, cataloage, reviste de specialitate
- manuale gcolare de specialitate
- softuri educationale, filme didactice
- retroproiector/ videoproiector
- computer
- planse
- 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
- substanfe de igienizare
Laboratorul de microbiologie, dotat cu aparaturd, ustensile si sticldrie specifice

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitairii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea Indicatorii de realizare si 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%
substantelor pentru sarcinii de lucru
Asigurarea conditiilor de desfasurare a 30%

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentara
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sarcinii de lucru
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Respectarea indicatiilor privind modul de 30%
lucru la identificarea si examinarea
microorganismelor

Folosirea corespunzidtoare a aparatelor/ | 50%
echipamentelor de lucru, substantelor
Verificarea masurii in care au fost respectate | 20%
si aplicate normele de igiend/ igienizare
pentru efectuarea sarcinii de lucru

3. | Prezentarea s§i promovarea | 20% | Corectitudinea realizdrii sarcinii de lucru la 30%
sarcinii realizate identificarea si examinarea
microorganismelor

Enumerarea, in succesiune logicd, a etapelor | 30%
de realizare a sarcinii de lucru la identificarea
si examinarea microorganismelor

Utilizarea terminologiei de specialitate in | 40%
prezentarea sarcinii de lucru

L T D T L e e e B T e e T e T e e e e e e S e I e e i e
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 3:
EXPLOATAREA UTILAJELOR SI ECHIPAMENTELOR UTILIZATE IN INDUSTRIA

ALIMENTARA
Rezultatele invitirii:
Cunostinte Abilititi Atitudini
3.1.1 Termeni specifici unui 3.2.1 Utilizarea termenilor 3.3.1 Exploatarea aparatelor/
proces tehnologic specifici unui proces tehnologic utilajelor/ instalatiilor conform

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, péstoase 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

3.2.2 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 alimentara

3.2.7 Supravegherea functiondrii
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor
folosite in industria alimentara
3.2.8 Accesarea, cdautarea §i
Jfolosirea 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

indicatiilor din fisa tehnica

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

3.3.3 Raportarea imediatd 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 Constientizarea importantei
respectdrii normelor de sdndtate si
securitate in munca gi 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 inifiativei in
rezolvarea unor situatii problemd
3.3.8 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul de
muncd

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

Domenii de competenfe cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitifii de rezultate ale invatirii tehnice generale ,,Exploatarea utilajelor si echipamentelor
utilizate in industria alimentara”:

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

- Utilizarea corecti a vocabularului comun si a celui de specialitate

Domeniul de pregdtire profesionald: Industrie alimentara
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- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitétilor profesionale desfasurate

e Competente de bazi de matematici, stiinte i tehnologie:

- Calcularea cantitatilor de materii prime, semifabricate si produse finite prin bilant de materiale

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

- Accesarea, cautarea §i folosirea serviciilor prin internet pentru documentarea privind aparate, utilaje
si echipamente utilizate in industria alimentara

e Competenta de a Invita si Inveti:

- Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in figele tehnologice

e Competente sociale si civice:

- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca

e Competente antreprenoriale:

- Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de muncé, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primita

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

- manuale scolare

- softuri educationale (programe de simulare a funcfiondrii 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 Invaitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare §i 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 lucrarii cu respectarea normelor de
securitatea sindtate in munca si
protejarea mediului

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

Efectuarea, in succesiune logici, a 40%
operatiilor de exploatare a utilajului/
aparatului/ instalatiei precizate prin
sarcina de lucru
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Mentinerea curiteniei la locul de 10%
munca

Intocmirea fisei de lucru 30%
corespunzitoare lucririi 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 logicd, a 45%
manevrelor de la pornirea pana la
oprirea utilajului/ aparatului/
instalatiei

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

e e e B e T e e e e e,
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 4: )
EXECUTAREA OPERATIILOR DE BAZA IN LABORATOR N INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase, ustensile si aparatura
de laborator

4.1.2 Metode de méisurarea
marimilor fizice: masa, volum,
densitate si temperatura

4.1.3 Operatii curente de laborator
pentru separarea §i purificarea
substantelor

4.1.4 Metode de analizd senzoriald
a materiilor prime/ semifabricatelor/
produselor finite din industria
alimentard

4.2.1 Selectarea vaselor,
ustensilelor gi 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
calitétii materiilor prime/

semifabricatelor/ produselor finite

din industria alimentard
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 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
operatiilor curente i analizelor
senzoriale

4.3.1 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizarii 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 fisele de lucru la
efectuarea lucrdrilor de
laborator

4.3.4 Asumarea rdaspunderii 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 desfasurare a
activitdafii

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 unitdfii de rezultate ale
invatdarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
tnvdtdrii (1 —cunogstinge, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
Invdidrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invifarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale Inviitirii tehnice generale ,,Executarea operatiilor de baza in laborator
in industria alimentari”:
e Competente de comunicare in limba romani si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun gi a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfigurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
Respectarea regulilor specifice in mésurarea marimilor fizice
- 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 obfinute in urma analizelor efectuate
- Executarea operatiilor curente de laborator sub supraveghere
- Aplicarea responsabilé a normelor de protectie a mediului
e Competenta de a invita si inveti:
- Respectarea cerinfelor prevazute in figele de lucru la efectuarea lucrérilor 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 primita
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfagurare a
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte i instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor invitairii
(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 incdlzit - becuri de gaz, bdi de apd, etuve electrice, termostate, cuptoare
electrice;
- balante: tehnice si analitice;
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;
- centrifugd de laborator.
- reactivi chimici: acizi, baze, séruri gi 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.

Domeniul de pregdtire profesionald: Industrie alimentara
Nivel: 3
Calificarea profesionald: Morar-silozar 15



Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

Selectarea materialelor, ustensilelor,
aparatelor si a instalatiilor necesare | 30%
efectudrii analizelor

Verificarea integrititii  ustensilelor,
aparaturii §i a instalatiilor de laborator | 30%
in functie de lucrarea executata
Asigurarea conditiilor de desfasurare a
lucrdrii cu respectarea normelor de | 40%
securitatea sdndtate in muncd §i
protejarea mediului

Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor si | 30%
analizelor fizico-chimice

Executarea operafiilor 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%
marimilor fizice

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

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

m
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 5:

PREGATIREA MATERIILOR PRIME iN VEDEREA MACINARII

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

5.1.1 Prezentarea materiilor
prime: grau, porumb, secard
5.1.2 Receptionarea si
gestionarea cerealelor

5.1.3 Precuritirea cerealelor
5.1.4 Depozitarea si conservarea
cerealelor

5.1.5 Curiétirea si conditionarea
cerealelor (criterii de separare)
5.1.6 Echipamente si utilaje
folosite pentru pregitirea
cerealelor pentru mécinis

».1.7 Descrierea operatiilor
specifice pentru pregatirea
cerealelor pentru macinis

5.1.8 Prezentarea documentelor
specifice, a cerintelor in vigoare
la pregétirea materiilor prime in
vederea méacindrii

5.1.9 Neconformitdti care pot sa
apard la pregatirea materiilor
prime in vederea macinarii

5.2.1 Identificarea caracteristicilor

materiilor prime

5.2.2 Realizarea receptiei

cantitative si calitative

5.2.3 Respectarea indicilor de

calitate la compartimentarea

cerealelor

5.2.4 Realizarea precurétirii

cerealelor folosind echipamentul

din dotare

5.2.5 Realizarea depozitarii

cerealelor

5.2.6 Supravegherea aplicérii

metodelor de conservare a

cerealelor

5.2.7 Combaterea insectelor

daunitoare din cerealele depozitate

5.2.8 Calcularea partidelor de

mdcinig

5.2.9 Realizarea amestecurilor de

cereale

5.2.10 Verificarea stérii de igiena si

functionare a echipamentelor,

inainte de punerea lor in functiune

5.2.11 Reglarea echipamentelor in

functie de caracteristicile materiilor

prime

5.2.12 Realizarea curitirii

cerealelor folosind echipamentul

din dotare

5.2.13 Realizarea conditiondrii
materiilor prime folosind
echipamentul din dotare

5.2.14 Supravegherea instalatiei de

aspiratie din siloz

5.2.15 Autoevaluarea corectitudinii

operatiilor tehnologice executate

5.2.16 Verificarea calititii
materiilor prime inainte i dupa
operatiile de pregitire, prin analize
organoleptice, pe loturi

5.2.17 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtilor

5.3.1 Receptionarea si gestionarea
atentd, sub supraveghere, a
materiei prime, in functie de
caracteristicile acesteia §i cu
respectarea instructiunilor de
lucru
5.3.2 Pregatirea responsabild,
sub supraveghere, a
echipamentelor, cu respectarea
instructiunilor de lucru, in
conformitate cu diagrama
tehnologicd de pregdtire a
cerealelor pentru mdcinig §i cu
respectarea normelor de
Securitate §i sandtate in muncd §i
de protectie a mediului
5.3.3 Depozitarea si conservarea
atenta a cerealelor, sub
supraveghere, in functie de
caracteristicile lor si cu
respectarea instructiunilor de
lucru

5.3.4 Curétirea riguroasé a
materiilor prime conform
procedurilor interne, in functie de
caracteristicile lor si de criteriile
de separare, cu respectarea
normelor de securitate i sdnitate
in munca si de protectie a
mediului

5.3.5 Conditionarea atentd a
materiilor prime conform
procedurilor interne, in functie de
calitatea materiei prime si de tipul
produselor ce urmeazi si se
obtind, cu respectarea normelor
de securitate gi sindtate in munca
si de protectie a mediului

5.3.6 Verificarea cu
profesionalism a calitétii
cerealelor, conform procedurilor
interne

5.3.7 Informarea promptd a
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profesionale desfdsurate superiorului ierarhic de aparitia
5.2.18 Utilizarea legislatiei §i eventualelor neconformitdti

normelor de securitate gi sandtate | 5.3.8 Asumarea, in cadrul

in muncd in realizarea sarcinilor | echipei de la locul de muncd, a

de lucru responsabilitdtii pentru sarcina de
5.2.19 Utilizarea corectd a lucru primitd

vocabularului comun §i a celui de | 5.3.9 Manifestarea inifiativei

specialitate in rezolvarea unor situatii
5.2.20 Utilizarea documentatiei problemd
tehnice pentru executarea 5.3.10 Colaborarea cu membrii
operatiilor de pregdtire a echipei de lucru, in scopul
materiilor prime in vederea indeplinirii sarcinilor de la locul
mdcindrii de muncd

5.2.21 Utilizarea TIC pentru
editarea diagramei curdfitoriei
5.2.22 Prezentarea evolutiei
mordritului in Romdnia

Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invdtdr.
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invétdrii (1 —
cunogstinfe, 2 —abilitdti, 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 invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invifarii tehnice specializate ,,Pregitirea materiilor prime in vederea
macinirii”:

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

- Informarea prompta a superiorului ierarhic de aparitia eventualelor neconformitati

Competente de bazii de matematici, stiinte si tehnologie:

- Calcularea partidelor de macinis

Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:

- Utilizarea TIC pentru editarea diagramei curititoriei

Competenta de a invita si inveti:

- Utilizarea documentatiei tehnice pentru executarea operatiilor de pregitire a materiilor prime in
vederea mécindrii

- Utilizarea legislatiei si normelor de securitate si sinitate in munci in realizarea sarcinilor de
lucru

Competente sociale si civice:

- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca

- Asumarea, In cadrul echipei de la locul de munci, a responsabilititii pentru sarcina de lucru
primitd

Competente antreprenoriale:

- Pregitirea responsabild, sub supraveghere, a echipamentelor, cu respectarea instructiunilor de
lucru, in conformitate cu diagrama tehnologica de pregitire a cerealelor pentru micinis si cu
respectarea normelor de securitate si sinitate in munci si de protectie a mediului

- Manifestarea initiativei In rezolvarea unor situatii problema
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Competente de sensibilizare si de expresie culturali:
- Prezentarea evolutiei moréaritului in Romania

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

Mijloace didactice:

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentar3, aparaturd de laborator, materiale, reactivi conform
standardelor In vigoare

- retroproiector/ videoproiector, computer

- seturi de fige de documentare, de lucru i teste de evaluare, manuale scolare de specialitate

Utilaje, linii tehnologice, materiale si ustensile: specifice pentru recepfionarea, depozitarea, amestecarea si
pregatirea cerealelor pentru macinis, instructiuni tehnologice, specificatii tehnice, standarde profesionale,
diagrame:

materii prime §i materiale: grau, porumb, secari etc.

mijloace de transport: vagoane de cale feratd, autovehicule, hipo (atelaje)

aparate pentru cantdrire: cantar basculd, cantar automat

depozite pentru cereale: magazii, silozuri

utilaje gi instalatii: calorifere, radiatoare, uscitoare, celule de aerare, ventilatoare

puncte de dezvoltare intensa a prafului: sorburi; picioare si capete de elevatoare; gura de alimentare si
evacuare a transportoarelor orizontale, cantarelor automate; la partea superioara a celulelor

instalatia de amestecare: celule de amestec, dispozitive de reglare a debitului (subere), aparate de
procentaj, conducte, transportoare elicoidale

utilaje si aparate pentru precurétire, tarare, curitire, triere, descojire, conditionare, odihni, umectare
(separator - clasificator, tarar, separator pietre, trior, separator magnetic, descojitor, canal de aspiratie,
umidificator, instalatie de aspiratie)

machete, plange, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite pentru pregitirea cerealelor
pentru méicinig

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitairii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea | Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
Interpretarea documentatiei tehnice pentru
executarea operafiilor de pregitire a| 30%
materiilor prime in vederea mécinérii
Pregitirea echipamentelor cu respectarea
1. | Primirea si planificarea 35% | instructiunilor de lucru, in conformitate cu | 40%
sarcinii de lucru diagrama tehnologica de pregitire a

cerealelor pentru mécinig si cu respectarea
instructiunilor de lucru

Asigurarea conditiilor de aplicare a
normelor de securitate gi sandtate in | 30%
munca si de protectie a mediului cu privire

la protectia muncii si a mediului
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Respectarea procedurilor interne si a
diagramei tehnologice de pregitire a | 30%
cerealelor pentru mécinis la curdtirea si
conditionarea cerealelor

2. | Realizarea sarcinii de 50% | Utilizarea corespunzitoare a
lucru echipamentelor din dotare in vederea | 50%
executdrii operatiilor de pregitire a
materiilor prime in vederea mécindrii
Verificarea calitatii materiilor prime gi a 20%
cerealelor pregitite prin executarea
operatiilor de curidtire si condifionare a
cerealelor

Descrierea operatiilor de curdfire si | 40%
conditionare a cerealelor

Descrierea metodelor de control utilizate

3. | Prezentarea si 15% |la  verificarea  calitdtii = produselor | 30%
promovarea sarcinii intermediare §i a materiilor prime
realizate pregétite prin executarea operafiilor de

curdtire si conditionare a cerealelor
Utilizarea terminologiei de specialitate in
descrierea operatiilor de curdfire si
conditionare a cerealelor si a metodelor | 30%
de control a materiilor prime pregitite in
vederea mécindrii

.#
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 6:
MACINAREA CEREALELOR

Rezultatele Invatirii:

Cunostinte _ Abilitati Atitudini
6.1.1 Prezentarea utilajelor de 6.2.1 Utilizarea documentatiei 6.3.1 Pregdtirea responsabild,
mdécinare tehnice pentru executarea sub supraveghere, a
6.1.2 Descrierea caracteristicilor operatiilor de mdcinig echipamentelor de mdcinare, cu
echipamentelor 6.2.2 Identificarea locurilor de respectarea instrucfiunilor de
6.1.3 Prezentarea etapelor realizare a reglajelor, conform lucru, in conformitate cu
procesului de mécinare: srotarea, instructiunilor de lucru diagrama de mdciniy §i cu
maécinarea grisurilor i a dunsturilor | 6.2.3 Verificarea stirii de igiend | respectarea normelor de
6.1.4 Clasificarea tipurilor de si functionare a echipamentelor, | securitate si sdandtate in muncd §i
produse de finite inainte de punerea lor in de protectie a mediului
6.1.5 Prezentarea documentelor functiune 6.3.2 Supravegherea atenta si
specifice, a cerintelor in vigoare, la | 6.2.4 Reglarea echipamentelor | permanenti echipamentelor de
‘maécinarea cerealelor in functie de tipul produselor de | micinare a cerealelor conform
6.1.6 Prezentarea neconformitafilor | fabricat, de calitatea instructiunilor de lucru, a
care pot sd aparé la mécinarea subproduselor i de balanfele de | caracteristicilor produselor de
cerealelor mdcinare fabricat si cu respectarea normelor
6.2.5 Punerea in functiune a de securitate i séndtate in munca
echipamentului gi 6.3.3 Verificarea cu
supravegherea functiondrii profesionalism a produselor de
acestuia mécinare prin compararea cu
6.2.6 Executarea controlului probele etalon, conform
prin verificarea produselor procedurilor interne
intermediare 6.3.4 Aplicarea actiunilor
6.2.7 Solutionarea corective pentru solufionarea
neconformitatilor minore, neconformitétilor minore cu
conform procedurilor interne respectarea procedurilor interne
6.2.8 Aplicarea normelor de 6.3.5 Informarea promptd a
igiend si de SSM si de protectia | superiorului ierarhic/ persoanelor
mediului specifice activitatii specializate de aparifia
mécinare a cerealelor eventualelor neconformitdti
6.2.9 Utilizarea corectd a 6.3.6 Asumarea, in cadrul
vocabularului comun gi a celui echipei de la locul de muncd, a
de specialitate responsabilitdfii pentru sarcina de
lucru primitd
6.3.7 Manifestarea inifiativei in
rezolvarea unor situafii problemd
6.3.8 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de muncd

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invdtarii
in cadrul calificdrii, 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 invdfarii in cadrul
Jfiecdreicategorii de rezultate ale invafdarii
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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 specializate ,,Micinarea cerealelor”:
e Competente de comunicare in limba roméni §i in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun gi a celui de specialitate
- Informarea prompta a superiorului ierarhic/persoanelor specializate de aparifia eventualelor
neconformitati
- Pregétirea responsabild, sub supraveghere, a echipamentelor de mécinare, cu respectarea
instructiunilor de lucru, in conformitate cu diagrama de mécinis §i cu respectarea normelor de
securitate si sdndtate in munci si de protectie a mediului
e Competenta de a inviifa si inveti:
- Utilizarea documentatiei tehnice pentru executarea operatiilor de mécinis
e Competente sociale si civice:
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca
e Competente antreprenoriale:
- Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema
- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munca, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita

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

Mijloace didactice:

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentard, sticldrie, ustensile, aparaturd de laborator, materiale,

reactivi conform standardelor in vigoare

- retroproiector/ videoproiector, computer

- seturi de figse de documentare, de lucru si teste de evaluare, manuale scolare de specialitate

- machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite pentru mécinarea cerealelor
Utilaje, linii tehnologice pentru micinarea cerealelor: utilaje de micinare manuale/ automate, circuite de
maicinare cu sau fard acceleratoare de macinis
Materii prime, materiale §i ustensile: cereale pregitite pentru mécinig, materiale specifice pentru
micinarea cerealelor, instructiuni tehnologice, specificatii tehnice, standarde profesionale, diagrame

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

Interpretarea documentatiei tehnice pentru
executarea operatiilor de mécinig 30%
Pregatirea echipamentelor cu respectarea
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35% | instructiunilor de lucru, in conformitate cu | 40%
de lucru diagrama tehnologicéd de mécinis §i cu
respectarea normelor de igiend
Asigurarea conditiilor de aplicare a
normelor de securitate si sandtate in | 30%
munci si de protectie a mediului

Respectarea procedurilor interne si a

#
Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentara

Nivel: 3 |

Calificarea profesionald: Morar-silozar 22




diagramei tehnologice de midcinig la | 30%
micinarea cerealelor

Utilizarea corespunzitoare a

2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | echipamentelor din dotare in vederea | 50%
executdrii operatiilor de mécinis
Verificarea calitétii produselor 20%

intermediare prin examen senzorial
Prezentarea operatiilor de macinare a | 40%
cerealelor (mod de realizare, regimul
tehnologic, controlul operatiei)/ utilajului
3. | Prezentarea si promovarea 15% | (parti componente, mod de functionare,
sarcinii realizate norme de SSM )

Descrierea metodelor de control utilizate
la  verificarea  calitdtii = produselor | 30%
intermediare prin executarea operatiilor
de mécinare a cerealelor

Utilizarea terminologiei de specialitate in
descrierea operatiilor de macinare a | 30%
cerealelor §i a metodelor de control a
produselor de mécinis
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 7:
CERNEREA PRODUSELOR INTERMEDIARE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte ' Abilitati Atitudini
7.1.1 Prezentarea 7.2.1 Utilizarea documentatiei 7.3.1 Pregitirea riguroasd, sub
echipamentelor de cernere tehnice pentru executarea supraveghere, a echipamentelor de
7.1.2 Descrierea tipurilor de operatiilor de cernere cernere, in functie de regimului de
materiale pentru site 7.2.2 Identificarea locurilor de cernere stabilit, conform diagramei
7.13 Descrierea utilajelor pentru | realizare a reglajelor, conform de mécinis si tipul produsului ce
cernere: site, magini de gris, instructiunilor de lucru urmeazi a se obfine, cu respectarea
finisoare de tarate 7.2.3 Verificarea stirii de igiend instructiunilor de lucru si cu
7.1.4 Prezentarea documentelor, | si functionare a echipamentelor, respectarea normelor de securitate
a cerintelor in vigoare, la inainte de punerea lor in si sdndtate in munca si de protectie
cernerea produselor functiune a mediului
intermediare 7.2.4 Reglarea echipamentelor in | 7.3.2 Supravegherea responsabilé
7.1.5 Prezentarea functie de tipul produselor finite | si permanenta echipamentelor de
neconformitatilor care pot si 7.2.5 Punerea In functiune a cernere conform instructiunilor de
apard la cernerea produselor echipamentului i supravegherea | lucru, a caracteristicilor produselor
intermediare functiondrii acestuia finite si cu respectarea normelor de
7.2.6 Verificarea calitativa si igiend si siguranta alimentelor, de
cantitativa a produselor de securitate si sdnétate in munca
cernere 7.3.3 Verificarea cu profesionalism
7.2.7 Solutionarea a produselor de cernere prin
neconformitétilor minore, compararea cu probele etalon, in
conform procedurilor interne functie de calitatea materiei prime
7.2.8 Aplicarea normelor de si de tipul sitei folosite, conform
igiend si de SSM si de protectia standardelor/ specificatiilor
mediului specifice activitatii tehnice, pe fiecare etapd a
cernere a produselor intermediare | procesului, conform procedurilor
7.2.9 Utilizarea corectd a 7.3.4 Informarea promptd a
vocabularului comun §i a celui de | superiorului ierarhic/ persoanelor
specialitate specializate de aparitia
eventualelor neconformitdfi
7.3.5 Asumarea, in cadrul
echipei de la locul de muncd, a
responsabilitdtii pentru sarcina de
lucru primitd
7.3.6 Manifestarea initiativei
in rezolvarea unor situatii
problemad
7.3.7 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 invdfdrii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invatdrii (1 —
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cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdfdrii in cadrul
Jfiecdrei categorii de rezultate ale invatdarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invatirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,,Cernerea produselor intermediare”:

Competente de comunicare in limba roméni si in limba materna:

Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

Informarea prompta a superiorului ierarhic/ persoanelor specializate de aparitia eventualelor
neconformitati

Competenta de a invita sa inveti:

Utilizarea documentatiei tehnice pentru executarea operatiilor de cernere

Competente sociale si civice:

Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de muncd
Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munc4, a responsabilitafii pentru sarcina de lucru primit3
Competente antreprenoriale:

Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

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

Mijloace didactice:

colectie de STAS—uri din Industria Alimentard, sticlarie, ustensile, aparatura de laborator, materiale,
reactivi conform standardelor in vigoare

retroproiector/ videoproiector, computer

seturi de fise de documentare, de lucru i teste de evaluare, manuale gcolare de specialitate

machete, plange, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite pentru cernerea produse
intermediare

instrumente de lucru specifice pentru cernerea produselor intermediare, conform documentatiei
tehnice in vigoare i ustensile si aparaturd de laborator conform standardelor in vigoare

Utilaje, linii tehnologice pentru cernerea produselor intermediare: site cu rame dreptunghiulare si
patrate, masini de gris, finisoare de tirate
Materii prime: cereale pregdtite pentru mécinis
o Materiale si ustensile: specifice pentru cernerea produse intermediare, instructiuni tehnologice,
specificatii tehnice, standarde profesionale, diagrame

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea Indicatorii de realizare s§i ponderea
crt. acestora acestora
Receptionarea si inelegerea sarcinii
de lucru 30%
Pregitirea echipamentelor cu
1. | Primirea si planificarea 35% | respectarea instructiunilor de lucru, | 40%
sarcinii de lucru in conformitate cu diagrama
tehnologica de micinis si cu
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respectarea normelor de igiend

Asigurarea conditiilor de aplicare a
normelor de securitate i sdnitate in | 30%
munci si de protectie a mediului

Respectarea procedurilor interne si
a diagramei tehnologice de mécinis | 30%
la cernerea produselor intermediare
Utilizarea  corespunzdtoare  a
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | echipamentelor din dotare in | 50%
vederea executdrii operatiilor de
cernere

Verificarea calitafii produselor 20%
intermediare prin examen senzorial
Descrierea operatiilor de cernere a | 40%

cerealelor
Descrierea metodelor de control
3. | Prezentarea si promovarea 15% | utilizate la verificarea calititii 30%
sarcinii realizate produselor intermediare obtinute

prin operatiile de cernere
Utilizarea terminologiei de
specialitate in descrierea operatiilor | 30%
de cernere a produselor
intermediare si a metodelor de
control a produselor de cernere

’
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 8:
OMOGENIZAREA SI PREGATIREA PENTRU LIVRARE A PRODUSELOR FINITE

Rezultatele invitirii:

Cunostinte

Abilitafi

Atitudini

8.1.1 Prezentarea produselor
rezultate din mécinig

8.1.2 Descrierea parametrilor
de calitate ai produselor finite
8.1.3 Descrierea ambalajelor
si a etichetelor

8.1.4 Documente specifice
operatiilor de omogenizare si
pregétire pentru livrare a
produselor finite

8.1.5 Descrierea metodelor
de ambalare

8.1.6 Prezentarea
echipamentelor de
omogenizare

8.1.7 Precizarea parametrilor
de functionare

8.1.8 Prezentarea
normativelor in vigoare la
omogenizarea §i pregétirea
pentru livrare a produselor
finite

8.1.9 Descrierea
neconformitatilor care pot sa
apara la omogenizarea i
pregétirea pentru livrare a
produselor finite

8.2.1 Utilizarea ocumentatiei
tehnice pentru executarea
operatiilor de omogenizare §i
ambalare
8.2.2 Interpretarea rezultatelor
din buletinele analizelor de
laborator
8.2.3 Identificarea proportiei de

amestecare a diferitelor loturi de

Jfaind in functie de parametrii de
calitate ai produsului finit

8.2.4 Verificarea starii de igieni si

functionare a echipamentelor,

inainte de punerea lor in functiune

8.2.5 Punerea in functiune si
supravegherea instalatiilor de
amestecare

8.2.6 Pregitirea echipamentul de
ambalare din dotare in functie de

tipul produsului

8.2.7 Verificarea ambalajelor si a
etichetelor ambalarea manuald si

mecanizatd a produselor finite
8.2.8 Utilizarea termenilor de

specialitate intr-o limbd strdind la

etichetarea produselor
8.2.9 Etichetarea produselor
ambalate

8.2.10 Utilizarea corectd a

vocabularului comun si a celui de

specialitate

8.2.11 Aplicarea normelor de
igiend, securitate, sinatate in
munca si protectie a mediului
specifice

8.3.1 Respectarea cu strictete a
proportiei de amestecare, conform
procedurilor interne de amestecare a
diferitelor loturi de fiini, a rezultatelor
din buletinele analizelor de laborator si
tipului de produs finit

8.3.2 Pregitirea responsabila, sub
supraveghere, a echipamentelor de
omogenizare i ambalare, cu
respectarea instructiunilor de lucru, a
normelor de igiend si siguranta
alimentar3, de securitate si sandtate in
munci si de protectie a mediului

8.3.3 Supravegherea atentd si
permanentd echipamentelor de
omogenizare i ambalare a produselor
finite conform instructiunilor de lucru,
a caracteristicilor produselor finite si
cu respectarea normelor de securitate
si sdndtate in munca

8.3.4 Verificarea cu profesionalism a
operatiilor de omogenizare, ambalare
si etichetare, conform instructiunilor
de lucru/ procedurilor interne

8.3.5 Aplicarea actiunilor corective
pentru solutionarea neconformitdtilor
minore, cu respectarea procedurilor
interne.

8.3.6 Informarea promptd a
superiorului ierarhic/ persoanelor
specializate de aparitia eventualelor
neconformitdti

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

8.3.8 Colaborarea cu membrii echipei
de lucru, in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de muncd

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invdtdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdfarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdfdrii in cadrul
Sfiecdreicategorii de rezultate ale invagdrii
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invifirii tehnice specializate ,,Omogenizarea si pregitirea pentru
livrare a produselor finite”:

e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:

- Utilizarea corecté a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Informarea superiorului ierarhic/ persoanelor specializate de aparitia eventualelor neconformitati

e Competente de comunicare in limbi striine:

- Utilizarea termenilor de specialitate intr-o limba striind la etichetarea produselor

e Competente de bazi de matematica, stiinfe si tehnologie:

- Interpretarea rezultatelor din buletinele analizelor de laborator

- Identificarea proportiei de amestecare a diferitelor loturi de fdind In functie de parametrii de calitate ai

produsului finit

e Competenta de a inviita si inveti:

- Utilizarea documentatiei tehnice pentru executarea operatiilor de operatiilor de a produselor finite

e Competente sociale si civice:

- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca

- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munca, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primita

e Competente antreprenoriale:

- Aplicarea actiunilor corective pentru solutionarea neconformititilor minore, cu respectarea

procedurilor interne

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

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara, aparaturd de laborator, materiale, reactivi conform
standardelor in vigoare
- retroproiector/videoproiector, computer
- seturi de figse de documentare, de lucru si teste de evaluare, manuale scolare de specialitate,
machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite pentru amestecare si
ambalare
Materiale si ustensile: specifice pentru omogenizarea §i ambalarea produselor finite de mordrit.
instructiuni tehnologice, specificatii tehnice, standarde profesionale, diagrame: '
Materii prime: fdina, malai, grig, germeni, tarafe etc.
Materiale: diferite tipuri de saci, pungi de hartie, etichete
Instrumente de lucru: specifice pentru omogenizarea si ambalarea produselor finite, conform
documentatiei tehnice in vigoare si ustensile si aparatura de laborator conform standardelor in
vigoare
Utilaje, linii tehnologice pentru omogenizarea si ambalarea produselor finite de morarit:
> instalatii de amestecare: conducte, elevatoare, suflante
» echipamente de ambalare: cu dozare manuala sau automata
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale inviitarii

Criterii i indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
Receptionarea si infelegerea sarcinii de lucru 30%
Pregétirea echipamentelor cu respectarea
instructiunilor de lucru, in conformitate cu 40%
1. Primirea si planificarea 35% | instructiunile de lucru si cu respectarea normelor
sarcinii de lucru de igiend

Asigurarea conditiilor de aplicare a normelor de
securitate §i sdndtate In muncd si de protectie a | 30%
mediului

Respectarea procedurilor interne, a specificatiilor
tehnice si a principiului FIFO la omogenizarea si | 30%
ambalarea produselor finite
Utilizarea corespunzitoare a echipamentelor din | 50%
2 Realizarea sarcinii de lucru 50% | dotare in vederea executdrii operafiilor de
cernere

Verificarea calitatii produselor intermediare prin | 20%
examen senzorial
Descrierea operatiilor de omogenizare si| 40%
ambalare a produselor finite

Descrierea metodelor de control utilizate la
3. Prezentarea si promovarea 15% | verificarea calitafii produselor ifinite obtinute | 30%
sarcinii realizate prin operatiile de omogenizare

Utilizarea terminologiei de specialitate 1in
descrierea operatiilor de omogenizare si| 30%
ambalare a produselor finite §i a metodelor de
control a produselor finite

IV. REZULTATE ALE iINVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA,
IMBA MODERNA, STIINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA CALIFICARII
PROFESIONALE ,MORAR-SILOZAR”

Limba si literatura roména:
- Utilizarea corectd gi adecvatd a limbii romédne in receptarea si in producerea mesajelor, in diferite
situafii de comunicare

= exprimarea orald (povestirea/ relatarea orald, descrierea orald, purtarea unei conversatii pe teme
cotidiene): pronuntarea corectd a cuvintelor, folosirea corectd a acordului gramatical, cunoagsterea
sensului corect al cuvintelor, coerenti 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 corectd a semnelor de ortografie si de punctuatie, folosirea
adecvatd a cuvintelor in context, coerentd §i coeziune in exprimare;
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" receptarea mesajelor orale si scrise: identificarea unor informatii practice din diferite surse:
inregistrari, instructiuni, anunuri, interpretarea sensului cuvintelor in context.
- Argumentarea scrisa §i orald 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: inregistrari, instructiuni, anunfuri,
redactarea unor documente de corespondentd, descrierea de obiecte, redactarea unei povestiri
simple;
= cererea §i oferirea de informatii specifice din sfera vietii cotidiene si din domeniul de pregitire;
= identificarea unor informatii specifice din documente curente simple (anunfuri, prospecte, orare,
instructiuni);
= 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, irafionale, reale);
" operafii 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 i utilizérii
unor produse ale tehnicii intdlnite In viata de zi cu zi si in activitatile industriale specifice calificarii
Chimie:
- Proprietdtile fizico-chimice ale substantelor organice si anorganice (nemetale, metale si aliaje,
lubrifianti, combustibili, solutii de curdtare si degresare, lacuri si vopsele)
- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii produselor chimice asupra propriei persoane si asupra
mediului
Biologie:
- Morfologia si fiziologia celulei
- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitatilor umane asupra mediului $i asupra sa:
= elemente de ecologie si protectia mediului
= elemente de igiena muncii/ personald si prim ajutor
Tehnologii:
- Utilizarea calculatorului (editoare de text, calcul tabelar, baze de date, Internet)
- Elemente de educatie antreprenoriald (conditiile legislative ale activitétii antreprenoriale, planul de
afaceri si problemele aplicdrii acestuia, promovarea produsului, protectia consumatorului)

Index al prescurtirilor si abrevierilor

URI Unitate de rezultate ale invatérii
ipT Invitimént profesional si tehnic

SSM Securitatea gi sdnatatea muncii

PSI Prevenirea si stingerea incendiilor
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