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I. NOTA INTRODUCTIVA
Titlul calificirii: Preparator produse din lapte

Descrierea succintd a calificirii: Calificarea Preparator produse din lapte asigurd absolventului
cunostintele teoretice si practice necesare desfasurdrii activititii de productie privind fabricarea produselor
lactate In spatii special amenajate.

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

816017 Operator centru de ricire lapte
816018 Operator la fabricarea untului
816019 Preparator conserve lapte si lactoza
816028 Preparator inghetatd

818301 Masinist la magini de ambalat
818302 Operator la magina de etichetat

751301 Pasteurizator produse lactate

751302 Preparator produse lactate

751303 Smantanitor

816015 Operator la prepararea branzeturilor

816016 Operator la prepararea produselor
lactate

T T
AN

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

Lista unititilor de rezultate ale invatarii:

e Unititi de rezultate ale invitarii tehnice generale
1 Aplicarea normelor de securitate §i séndtate in munci 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 alimentard
4. Executarea operatiilor de baza in laborator in industria alimentara

e Unititi de rezultate ale Invifirii tehnice specializate
5. Fabricarea produselor lactate proaspete
6. Fabricarea branzeturilor
/. Obtinerea conservelor din lapte
8. Fabricarea produselor lactate de desert

Competentele cheie, vizate de calificarea descrisa prin standardul de pregitire profesionali, specifice
celor 8 domenii de competente cheie, descrise prin Legea educatiei nationale nr.1/2011, sunt integrate
in unititile de rezultate ale invitirii tehnice generale sau specializate, asa cum sunt prezentate in
rezultatele invatarii descrise in continuare, pentru fiecare unitate de rezultate ale inviatarii. 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:
wPreparator produse
din lapte”

Unitati de competentd/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational/ propuse de angajator

1. Aplicarea normelor
de securitate si sdnitate

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Preparator produse lactate”

in munci si de protectia

1. Aplicarea NPM si NPSI

mediului in industria
alimentard

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Operator la fabricarea untului”

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

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Operator la prepararea branzeturilor”

1. Aplicarea normelor de securitate gi sanitate in munca
2. Aplicarea normelor de protectia mediului

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Operator centru de ricire lapte”

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

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
wPreparator inghefati”

1. Aplicarea NPM si NPSI

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
Homantanitor”

1. Aplicarea normelor de securitate gi sandtate Tn munca
2. Aplicarea normelor de protectia mediului

Unititi de competentid/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Pasteurizator produse lactate”

1. Aplicarea normelor de securitate gi sdnatate in muncad
2. Aplicarea normelor de protectia mediului

2. Aplicarea notiunilor
de microbiologie si a

Unitiiti de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupationai
»Preparator produse lactate”

normelor de igiend in

1. Asigurarea conditiilor igienico - sanitare

industria alimentard

Unititi de competentid/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Operator la fabricarea untului”

1. Aplicarea normelor de igiend si de siguranta alimentelor

Unititi de competentid/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Operator la prepararea brianzeturilor”

1. Aplicarea normelor de igiend si de siguranta alimentelor

Unititi de competentid/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Operator centru de ricire lapte”

1. Aplicarea normelor de igiend si de siguranta alimentelor

Unltag d? competentﬁ/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
<y S ; \ wPreparator inghetati”

Nivel: 3
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1. Asigurarea conditiilor igienico-sanitare

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
Homintinitor”

1. Aplicarea normelor de igiend si de siguranta alimentelor

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
HPasteurizator produse lactate”

1. Aplicarea normelor de igiend si de siguranta alimentelor

3. Exploatarea utilajelor
si echipamentelor
utilizate in industria
alimentara

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
mPreparator produse lactate”

Planificarea activitdtii de productie

Determinarea parametrilor in procesul de fabricatie a produselor lactate
Intocmirea documentelor de evidenta

Desfasurarea activititii in echipa

Comunicarea la locul de munca

SRS

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Operator la fabricarea untului”

1. Organizarea activitatii proprii
2. Intocmirea documentelor specifice

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
wOperator la prepararea brianzeturilor”

1. Orgamzarea activitatii proprii
2. Intocmirea documentelor specifice

Unitéti de competentid/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Operator centru de ricire lapte”

1. Organizarea activitafii proprii
2. Intocmirea documentelor specifice

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Preparator inghetati”

1. Planificarea activitatii de productie
2. Desféagurarea muncii in echipa

3. Intocmirea documentelor de evidenti
4. Comunicarea la locul de muncd

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
wSmantanitor”

1. Organizarea activitafii proprii
2. Intocmirea documentelor specifice

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
wPasteurizator produse lactate”

1. Organizarea activitatii proprii
2. Intocmirea documentelor specifice

4. Executarea operatiilor
de baza in laborator in
industria alimentara

5. Fabricarea produselor
lactate proaspete
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4. Ambalarea produselor lactate
5. Igienizarea instalatiilor tehnologice si a ambalajelor
6. Insdméntarea materiei prime

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
sOperator la fabricarea untului”

Receptia smantanii

Pasteurizarea smantinii normalizate
Maturarea smantanii

Depozitarea smantanii pasteurizate
Baterea smanténii maturate
Ambalarea untului

Depozitarea untului ambalat

o e

Unltatl de competentii/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Operator la prepararea brianzeturilor”

Receptia laptelui

Curiétirea laptelui

Normalizarea laptelui

Pasteurizarea laptelui normalizat
Pregitirea laptelui pentru coagulare
Inchegarea laptelui

Maturarea branzeturilor

Igienizarea echipamentelor
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Umtatl de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
wOperator centru de ricire lapte”

Receptia laptelui
Filtrarea laptelui
Récirea laptelui
Depozitarea laptelui
Livrarea laptelui ricit

VW

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
womiantinitor”

1. Receptia laptelui

2. Filtrarea laptelui

3. Degresarea laptelui

4. Depozitarea laptelui sméantanit si a smanténii

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»,Pasteurizator produse lactate”

1. Receptia laptelui

2. Normalizarea laptelui si a sménténii
3. Pasteurizarea laptelui si a sméntnii
4. Depozitarea laptelui si a sméantanii

6. Fabricarea
branzeturilor

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
»Preparator produse lactate”

I. Aducerea materiilor prime la parametrii standardizati
Determmarea parametrilor in procesul de fabricatie a produselor lactate

3 ‘Afnbalared produselor lactate

(b;l'tatl de comp&enta/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
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Prelucrarea coagulului

Formarea / presarea branzeturilor

Sdrarea branzeturilor

Fabricarea cagcavalului

Fabricarea branzeturilor friméntate

Fabricarea branzeturilor topite

Ambalarea branzeturilor

Depozitarea branzeturilor

7. Obtinerea conservelor Umtatl de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational

din lapte »Preparator produse lactate”

Aprovizionarea cu materii prime, materiale si ambalaje

Pasteurizarea / sterilizarea materiei prime

Ambalarea produselor lactate

Igienizarea instalatiilor tehnologice si a ambalajelor

8. Fabricarea produselor Umtatl de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational

lactate de desert »sPreparator produse lactate”

Insimantarea materiei prime

Fermentarea - maturarea produselor lactate

Determinarea parametrilor in procesul de fabricatie a produselor lactate

Pasteurizarea / sterilizarea materiei prime

Ambealarea produselor lactate

Manipularea si depozitarea produselor finite

Igienizarea instalatiilor tehnologice si a ambalajelor

Umta;l de competenti/ Competente profesionale din Standardul Ocupational
wPreparator inghetati”

Aprovizionarea cu materii prime, materiale si ambalaje

Prepararea mixului

Tratamentul termic al mixului

Determinarea parametrilor in procesul de fabricatie a inghetatei

Obtinerea inghetatei cilite

Obtinerea inghetatei freezerate

Igienizarea instalatiilor tehnologice si a ambalajelor

Ambalarea inghetatei

Manipularea si depozitarea produsului finit
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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 {NVATARII TEHNICE GENERALE 1: _
APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE $I SANATATE iN MUNCA $I DE PROTECTIA
MEDIULUI iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invatirii:

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

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

1.1.3. Echipamente de
protectie individuald pentru
lucrétorii din industria
alimentara

1.1.4. Echipamente §i
materiale de stingere a
incendiilor

1.1.5 Factori de risc din
industria alimentara

1.1.6. Accidente de munca si
boli profesionale

1.1.7. Masuri de prim ajutor
in caz de accident

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

1.1.9. Circuitul deseurilor si
reziduurilor din industria
alimentara

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

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

1.2.2. {intretinerea si utilizarea
echipamentelor din dotare

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

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

1.2.5. Acordarea primului

ajutor in caz de accident

1.2.6. Raportarea in timp util,
cdlre persoanele abilitate, a situatiilor
de risc/ pericolelor/ surselor de
poluare, de la locul de munca,
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 gi reziduurilor

1.2.9. Identificarea surselor de
poluare

1.2.10. Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a celui de
specialitate

0 N
AL A

Al 4 N o,
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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
securildfii personale si a
celorlalti participani la proces
1.3.2. Corectitudine si
consecventd in intrefinerea si
utilizarea echipamentelor din
dotare

1.3.3. Spirit de observatie i
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
evitarii 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 urgentd §i 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 inifiativei
in rezolvarea unor situafii
problemad

Nivel: 3
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Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invdafdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdfdrii (I —
cunogtinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invatdarii in cadrul
fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate §i dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatarii tehnice generale ,Aplicarea normelor de securitate si sdnétate
in munci §i de protectia mediului in industria alimentaria”:

Competente de comunicare in limba roméana si in limba materna:

Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate

Semnalarea deficientelor constatate in aplicarea normelor de securitate §i sdndtate in munca si de
protectie a mediului, persoanelor abilitate

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

Competenta de a inviita si inveti:

Aplicarea legislatiei i normelor privind securitatea si sanétatea in muncd, PSI si protectia mediului in
efectuarea activitatilor specifice

Competente sociale si civice:

Asumarea responsabilitatii in executarea sarcinilor de lucru in vederea evitdrii imbolnavirilor

profesionale
Colaborarea cu membrii echipei in aplicarea méasurilor de urgenta si de evacuare la locul de munca

Acordarea primului ajutor in caz de accident

Competente antreprenoriale:

Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

Asumarea responsabilitétii in efectuarea activititilor 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 dobandirii rezultatelor invitarii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

Legislatie de securitate gi sdndtate In muncd, apérare impotriva incendiilor si protectia mediului in
vigoare, norme, regulamente, proceduri interne

Manuale scolare de specialitate

Softuri educationale, filme didactice

Fise individuale de instruire pentru SSM si PSI

Echipamente:

Echipament de protectie individual: halat, pantalon gi 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, galeti, lopeti, etc.

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

Sisteme de a.yert;lfﬁsax;q, de semnalizare a hidranilor si a punctelor PSI, plan de evacuare

Atelier 15 sau séo;}e de productie din domeniul industriei alimentare, dotate corespunzétor

Nivel: 3
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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 si ponderea acestora
crt.
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35% | Selectarea legislatiei si a normativelor | 20%
de lucru in vigoare privind securitatea si
sédnatatea in muncé, PSI si protectia
mediului, pentru executarea sarcinii de
lucru
Selectarea echipamentelui de protectie | 30%
individual necesar efectudrii sarcinii de

lucru

Selectarea echipamentelor gi 30%
materialelor necesare efectudrii sarcinii

de lucru

Verificarea responsabild 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 sdnétatea
in muncd, PSI si protectia mediului,
pentru executarea sarcinii de lucru in
condifii de siguran{i

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

Verificarea masurii in care au fost 20%
respectate si aplicate normele de
securitate gi sindtate in munca, PSI si

protectia mediului
3. |Prezentarea §i promovarea 15% | Precizarea normelor de securitate gi 20%
sarcinii realizate sdnatate in munca, PSI si protectia

mediului care au fost aplicate la
efectuarea sarcinii de lucru
Exprimarea cursivi, 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

—
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 2: o
APLICAREA NOTIUNILOR DE MICROBIOLOGIE $I A NORMELOR DE IGIENA IN

INDUSTRIA ALIMENTARA
Rezultatele invitarii:
Cunostinte Abilitati Atitudini
2.1.1 Caracterizarea 2.2.1 Examinarea 2.3.1 Constientizarea importantei
microorganismelor microscopica a bacteriilor, factorilor externi asupra dezvoltarii

2.1.2 Tehnici de realizare a
preparatelor umede si uscate
2.1.3 Actiunea factorilor externi
asupra microorganismelor
2.1.4 Moduri de raspandire a
microorganismelor in naturd
2.1.5 Microorganisme utile si
daunétoare in industria
alimentara

, 2.1.6 Reguli de igiena
individuald in industria
alimentara
2.1.7 Metode de igienizare a
spatiilor si echipamentelor din
industria alimentara
2.1.8 Boli datorate consumului
de alimente contaminate
2.1.9 Factori care duc la
contaminarea alimentelor

drojdiilor si mucegaiurilor
2.2.2 Identificarea
microorganismelor utile i
daunatoare

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 i
transport la fabricarea
produselor alimentare

2.2.7 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si 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 responsabilitdtii in
abordarea unei conduite preventive
pentru eliminarea riscurilor de
imbolndvire prin consumul de
alimente contaminate
2.3.6 Respectarea normelor de
securitate §i sandtate in muncd,
protectia mediului §i PSI la
igienizarea spatiilor si
echipamentelor
2.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme

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

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

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

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

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate

e Competenta de a invita si inveti:

- Respectarga-»prpoedqm de lucru la efectuarea analizelor microbiologice

- Respecta{ea procedum d lucru la efectuarea operatiilor de igienizare

. Competer/ e socnale §i crylce

Domeniul de pregqtrré profe'smr;ala lnclusti'le alimentara
Nivel: 3
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- Colaborarea cu membrii echipei pentru respectarea regulilor de igiend a spatiilor i echipamentelor
din industria alimentara

e Competente antreprenoriale:

- Asumarea initiativei In rezolvarea unor probleme

- Asumarea responsabilitdtii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de
imbolnavire prin consumul de alimente contaminate

e Competente de bazi de matematica, stiinfe si tehnologie:

Respectarea normelor de securitate si 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 invafairii
(existente In §coala sau la operatorul economic):

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

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
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%
sarcina de lucru

Domeniul de pregatire profe!s‘{oqgla 'lqdusme allmen. rd
Nivel: 3 \7 ,: \7. %,
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2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Respectarea indicatiilor privind modul de 30%
lucru la identificarea si examinarea
microorganismelor

Folosirea corespunzitoare 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 si promovarea | 20% | Corectitudinea realizérii sarcinii de lucru la 30%
sarcinii realizate identificarea §i 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

Domeniul de ?fe}?, tire profesional¥:ndustrie alimentara
Nivel: 3 om reYi =)
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE GENERALE 3:
EXPLOATAREA UTILAJELOR SI ECHIPAMENTELOR UTILIZATE IN INDUSTRIA

ALIMENTARA

Rezultatele invitirii:

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, 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

<4

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 Pregatirea aparatului/
utilajului/ instalatiei pentru
pornire/ oprire

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

3.2.7 Supravegherea functionarii
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor
folosite in industria alimentara
3.2.8 Accesarea, cautarea §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 desfdsurate

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

3.3.2 Respectarea cu sirictefe 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 Congtientizarea importantei
respectdrii normelor de sénatate si
securitate In muncd si de protectie a
mediului

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

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

Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale tnvdidrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdtarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitati, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtdrii in cadrul
flecarei categorii de rezultate ale invdtarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitérii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatirii tehnice generale , Exploatarea utilajelor si echipamentelor

utilizate in industria alimentara®;

er e -

e Competente de comunicaré: m,llﬂﬂlh g'oqlana si in limba materna:

- Utilizarea corectd a vocabufgrulul comun'si a celui de specialitate
- Comunicarea/ raportared fezultdtelor activitatilor profesionale desfasurate

Domeniul de pregitire profesionali: Industrre ahrhentara :/,'
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e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:

- Calcularea cantitafilor de materii prime, semifabricate si produse finite prin bilan{ de materiale

e 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 si inveti:

- Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele 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 inifiativei in rezolvarea unor situatii problema

- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de muncd, 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 dobandirii rezultatelor invatirii

(existente in scoali 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/ instalafii 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 invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

1. | Primirea si planificarea sarcinii de | 35% | Alegerea utilajelor, echipamentelor 30%
lucru de protectie adaptate sarcinii de lucru

Identificarea utilajului/ aparatului din | 30%
instalatie
Asigurarea conditiilor de desfagurare | 40%
a lucrarii cu respectarea normelor de
securitatea sdndtate 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

Mentinerea curateniei la locul de 10%
munca

) sfesionali: ‘la'fd} strie alimentari

Yo =

‘ rar_atorpi-p/duse din lapte . 15



Intocmirea figei de lucru 30%
corespunzdtoare 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 logicé, a 45%

manevrelor de la pornirea pana la
oprirea utilajului/ aparatului/
instalatiei

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

Domeniul de pregitire profgsﬁ)ﬁalé: ;f‘{'igi\'%s_t'rie alimentari

Nivel: 3 | = \o .‘Iiw :“) ‘ - |
Calificarea profesionali: Preb\';a(c?flproglu’se din lapte 16
DM
/ v




UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 4: 5
EXECUTAREA OPERATIILOR DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase, ustensile si aparaturd
de laborator

4.1.2 Metode de méasurarea
marimilor fizice: masi, volum,
densitate si temperatura

4.1.3 Operatii curente de laborator
pentru separarea si purificarea
substantelor

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

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

4.2.2 Efectuarea cantririi

4.2.3 Masurarea volumului,
densitatii, temperaturii

4.2.4 Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.5 Alegerea metodei de analiza
senzoriald in scopul aprecierii
calitdtii materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor finite
din industria alimentar3

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

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

4.2.9 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdtii
profesionale desfdsurate

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

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

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

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

4.3.4 Asumarea 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
activitatii

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

Notd: 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
invatarii (1 —cunogstinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de ¢ peten\ahue si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in

cadrul unita

in industria ali en,ta.ra”,.
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e Competente de comunicare in limba roménai si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun i a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfagurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Respectarea regulilor specifice in masurarea méarimilor fizice
- Efectuarea calculelor specifice metodelor de analizd
- Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate
Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Executarea operatiilor curente de laborator sub supraveghere
- Aplicarea responsabilad a normelor de protectie a mediului
e Competenta de a invita sii inveti:
- Respectarea cerintelor previzute in figele de lucru la efectuarea lucrarilor de laborator
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor curente si analizelor senzoriale
¢ Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitétii pentru sarcina de lucru primita
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare ¢
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme

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

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentar3;
- 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, bai de apd, etuve electrice, termostate, cuptoare
electrice;
- balante: tehnice si analitice;
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;
- centrifugd de laborator.
- reactivi chimici: acizi, baze, sruri §i indicatori.
Pentru analiza senzorialid a materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria alimentard,
materialele, ustensilele, aparatele, instalatiile sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.

Nivel: 3 I( i
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

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

Verificarea integritifii ustensilelor,
1. Primirea si planificarea sarcinii | 35% | aparaturii, si a instalatiilor de laborator | 30%
de lucru in functie de lucrarea executata
Asigurarea conditiilor de desfasurare a
lucrdrii cu respectarea normelor de | 40%
securitatea sdndtate In muncd si
protejarea mediului

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

Executarea operatiilor curente de
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | laborator 50%
Efectuarea analizelor de laborator
Interpretarea rezultatelor analizelor | 20%

efectuate
Prezentarea sarcinii de lucru 20%
Prezentarea metodelor de masurare a | 30%
marimilor fizice
3. |Prezentarea si promovarea | 15% | Utilizarea terminologiei de specialitate
sarcinii realizate in prezentarea operatiilor curente §i [ 50%

analizelor de laborator

Domeniul de prega
Nivel: 3
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 5:
FABRICAREA PRODUSELOR LACTATE PROASPETE

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Deprinderi

Atitudini

5.1.1. Obtinerea laptelui de
consum

5.1.2. Fabricarea produselor
lactate acide

5.1.3. Obtinerea smantanii

5.1.4. Fabricarea untului

Nivel: 3 -

/5,2.19 Utilizares documentatiei de
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5.2.1 Deservirea utilajelor specifice
obtinerii laptelui de consum

5.2.2 Igienizarea utilajelor la obtinerea
laptelui de consum

5.2.3 Deservirea utilajelor de obtinere a
produselor lactate acide

5.2.4 Aplicarea mésurilor de prevenire
si remediere a defectelor

5.2.5 Respectarea etapelor de igienizare
a utilajelor la fabricarea produselor
lactate acide

5.2.6 Calculul cantitdtilor prin pdtratul
lui Pearson §i bilanf de materiale

5.2.7 Efectuarea standardizérii

5.2.8 Deservirea separatorului
centrifugal si a utilajelor de
pasteurizare in conditii de siguranta
5.2.9 Insamantarea manuald a smantanii
cu maiele selectionate

5.2.10 Supravegherea si reglarea
temperaturii §i duratei la maturare
5.2.11 Realizarea dozarii sméantanii
5.2.12 Efectuarea controlului calitativ
al sméntanii prin analizi senzoriala si
fizico-chimica

5.2.13 Deservirea putineielor, a
instalatiilor in flux continuu

5.2.14 Executarea spalarii — malaxarii
untului

5.2.15 Deservirea masinii de ambalat in
pachete

5.2.16 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui
despecialitate in descrierea operatilor
tehnologice de obtinere a produselor
lactate proaspete

5.2.17 Utilizare termenilor de
specialitate care fac referire la
produsele din lapte inclusiv intr-o
limbd strdind

5.2.18 Identificarea documentatiei
necesare pentru executarea operatiilor

tehpologice.

.a/

5.3.1 Executarea operatiilor
tehnologice sub supraveghere cu
grad de autonomie restrans

5.3.2 Asumarea responsabilitdtii,
in cadrul echipei de lucru,pentru
sarcina de lucru primita la
executarea operatilor tehnologice
de obtinere a produselor lactate
proaspete

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

5.3.4 Respectarea cerintelor
prevdzute in figele de lucru la
executarea operafiilor
tehnologice

5.3.5 Urmadrirea responsabild a
parametrilor de functionare
utilajelor i instalatiilor

3.5.6 Asumarea responsabilitdatii
in executarea operatiilor
tehnologice de obtinere a
produselor lactate proaspete
5.3.7 Responsabilitate in
aplicarea normelor de securitate
§i sdndtate in muncd, de pazd si
stingerea incendiilor precum §i a
normelor de igiend §i de protecfie
a mediului la obtinerea
produselor lactate proaspete
5.3.8 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme

5.3.9 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdfii
profesionale desfasurate
5.3.10 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfdsurare a activitdfii
5.3.11 Folosirea TIC pentru
completarea documentelor
urmdririi productiei pentru o
situatie datd
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specialitate pentru executarea
operatiilor de obfinere a produselor
lactate proaspete

5.2.20 Respectarea normelor de
protectie a muncii la deservirea gi
igienizarea utilajelor la obtinerea
produselor lactate proaspete
5.2.21 Respectarea normelor de
protectie a mediului

5.2.22 Raportarea activitdtilor
profesionale desfdsurate

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

Jomenii de competente cheie §i rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale Invitirii tehnice specializate ,,Fabricarea produselor lactate
proaspete”:
e Competente de comunicare in limba romina si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun gi a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfisurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Calculul cantitatilor prin patratul lui Pearson si bilant de materiale
- Urmdrirea responsabila a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor
- Asumarea responsabilitdtii in executarea operatiilor tehnologice de obtinere a produselor lactate proaspete
- Respectarea cerinfelor prevazute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice
- Responsabilitate in aplicarea normelor de securitate, sindtate in munci si protectie a mediului, la
executarea operatiilor tehnologice de obtinere a produselor lactate proaspete
e Competenta de a invita si inveti:
\Identificarea documentatiei necesare pentru executarea operatiilor tehnologice
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor tehnologice de obtinere a produselor
lactate proaspete
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitdtii pentru sarcina de lucru primitd la executarea
operatiilor tehnologice de obtinere a produselor lactate proaspete
- 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

e Competente de comunicare in limba striina:
- Utilizare termenilor de specialitate care fac referire la produsele din carne inclusiv intr-o limba

strdind
DM o
e Co etehi d’ig]’t‘ e de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cu_aagtere. r— -*.
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Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte §i instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéindirii rezultatelor invitarii
(existente in §coala sau la operatorul economic):

- Colectie de STAS—uri din Industria Alimentara
- La obtinerea laptelui de consum:
Masurarea laptelui: galactometru, stanga, bidoane, bazine cotate
Analiza laptelui: reactivi, materiale/ ustensile/ aparatura de laborator
Curitirea laptelui: filtru, materiale filtrante, curatitor centrifugal
Récirea si depozitarea: rdcitoare cu pléci, tancuri izoterme, pompe centrifuge, termometre
Standardizarea laptelui: separatorul centrifugal
Igienizarea laptelui: vane cu manta exterioara dubld, aparat de pasteurizare cu plici, solutii de spilare
Ambalarea laptelui: folii polietilend, pungi, cutii de carton parafinat, magini de ambalare
Depozitarea: camere sau vitrine frigorifice, termometre
- La fabricarea produselor lactate acide:
Culturi selectionate: lichide, liofilizate (bacterii, drojdii)
Pregatirea laptelui: curdtitor centrifugal, separator centrifugal, vand cu perefi dubli, pasteurizator cu placi,
materiale filtrante
Termostatarea/ ricirea; termometru
Ruperea si repartizarea coagulului: agitator, dozator automat
- La obtinerea smantinii:
Separarea grasimii: separator centrifugal
Standardizarea: agitator
Pasteurizarea si ricirea: pasteurizator cu pléci, vand cu pereti dubli
Maturarea: maiele selectionate, termometru
Ambalarea: dozator automat
Analiza senzoriald (aspect, culoare, consisten{d, miros, gust) si fizico-chimicd (continutul de grésime,
aciditate, controlul pasteurizarii): materiale, reactivi, aparatura de laborator conform standardelor in vigoare
- La fabricarea untului:
Baterea, spilarea - malaxare: putinei, instalatii in flux continuu
Ambalarea: magina de ambalat in pachete
Analiza senzoriald (gust, miros, consistentd, culoare si aspect): materiale, aparatura de laborator conform
standardelor in vigoare

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
Selectarea utilajelor sau a instalatiilor 30%
Verificarea responsabild a functiondrii
Primirex i planificares utilajelor sau instalatilor in functie de 40%
1. 35% | operatia executatd

sarcinii de lucru 2 = :
Asigurarea conditiilor de aplicare a

normelor cu privire la protectia muncii sia | 30%
mediului

P SILLEY \ Utilizarea documentatiei de specialitate
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2, pentru executarea operatiilor tehnologice de | 30%

obtinere a produselor lactate proaspete
Executarea operatiilor tehnologice de | 50%

Realizarea sarcinii de lucru | 50% | obtinere a produselor lactate proaspete
Raportarea rezultatelor activitétii 20%

profesionale desfasurate

15% | Descrierea operatiilor tehnologice de 60%

3 Prezentarea si promovarea obtinere a produselor lactate proaspete

" | sarcinii realizate Utilizarea terminologiei de specialitate in

prezentarea sarcinii realizate 40%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 6:
FABRICAREA BRANZETURILOR

Rezultatele invitarii:

Cunostinte ~_ Deprinderi ' Atitudini
6.1.1 Prepararea cagului 6.2.1 Efectuarea controlului calitativ | 6.3.1 Executarea operatiilor
al laptelui materie prima tehnologice sub supraveghere cu grad
6.1.2. Fabricarea 6.2.2 Executarea operatiilor de de autonomie restrans
branzeturilor fermentate curdfire si pregétire a laptelui pentru | 6.3.2 Asumarea responsabilitdyii, in
inchegare cadrul echipei de lucru, pentru
6.1.3. Fabricarea 6.2.3 Masurarea i reglarea sarcina de lucru primitd la
branzeturilor opérite parametrilor la inchegarea laptelui | executarea operafilor tehnologice de
6.2.4 Stabilirea sfarsitului inchegdrii | obtinere a brdnzeturilor
6.1.4. Fabricarea 6.2.5 Alegerea ustensilelor de lucru | 6.3.3 Colaborarea cu membrii
branzeturilor topite 6.2.6 Maruntirea coagulului si echipei de lucru, in scopul
introducerea in forme indeplinirii sarcinilor de la locul de
6.2.7 Scurgerea si presarea casului | desfdsurare a activitdafii
6.2.8 Sérarea cagului 6.3.4 Respectarea cerintelor
6.2.9 Deservirea utilajelor specifice | prevdzute in fisele de lucru la
obtinerii cagului executarea operatiilor tehnologice
6.2.10 Igienizarea utilajelor si 6.3.5 Urmdrirea responsabild a
ustensilelor folosite la prepararea paramelrilor de functionare utilajelor
cagului si instalatiilor
6.2.11 Pregitirea materiei prime in | 6.3.6 Responsabilitate in aplicarea
vederea obtinerii cagului normelor de securitate §i sdndtate in
6.2.12 Masurarea si reglarea muncd, de pazd §i stingerea
parametrilor la fermentare-maturare | incendiilor precum si a normelor de
6.1.13 Efectuarea operatiei de igiend gi de protecfie a mediului la
opdrire prin prelucrare manuala obfinere a branzeturilor
6.2.14 Sortarea si curdtirea manuala | 6.3.7 Asumarea inifiativei in
a branzeturilor rezolvarea unor probleme
6.2.15 Deservirea utilajelor si 6.3.8 Respectarea termenelor de
instalatiilor folosite la fabricarea realizare a sarcinilor
branzeturilor topite 6.3.9 Comunicarea, in cadrul echipei
6.1.16 Efectuarea operatiei de topire | de lucru, in scopul realizdrii
6.2.17 Aplicarea masurilor de sarcinilor de lucru primite
prevenire si remediere a defectelor | 6.3.10 Urmdrirea responsabild a
in concordanta cu defectele parametrilor fabricare a
constatate branzeturilor,
6.2.18 Utilizarea corectd a 6.3.11 Capacitate de decizie in
vocabularului comun i a celui de | prevenirea defectelor de fabricafie
specialitate in descrierea operatilor | 6.3.12 Abordarea creativd a
tehnologice de fabricare elementelor tradifionale §i
abranzeturilor internationale in fabricarea
6.2.19 Identificarea documentatiei | brdnzeturilor
necesare pentru executarea
operatiilor tehnologice
“,Q’.Q)Zi)‘ﬂl_i\h?a{ea documentatiei de
/ Fspecialitate pentru executarea
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operatiilor tehnologice de de
fabricare a brdnzeturilor

6.2.21 Respectarea normelor de
protectie a muncii la deservirea si
igienizarea utilajelor la de
fabricarea branzeturilor

6.2.22 Respectarea normelor de
protectie a mediului.

6.2.23 Comunicarea rezultatelor
activitdtilor profesionale
desfdsurate

6.2.24 Raportarea activitdtilor
desfdgurate

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale invdtdrii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdfdarii (1 —
cunostinte, 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 invatirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitiitii de rezultate ale inviitiirii tehnice specializate ,,Fabricarea branzeturilor”:
e Competente de comunicare in limba roméani si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun gi a celui de specialitate in descrierea operatilor tehnologice de
fabricare a branzeturilor
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Urmdrirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor i instalatiilor
- Urmdrirea responsabila a parametrilor fabricare a branzeturilor
- Responsabilitate in aplicarea normelor de securitate si sdnitate In munca, de paza si stingerea incendiilor
precum si a normelor de igiend si de protectie a mediului la fabricarea branzeturilor
- Respectarea cerintelor prevézute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice
e Competenta de a invita si inveti:
- Identificarea documentatiei necesare pentru executarea operatiilor tehnologice
Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor tehnologice de obfinere a branzeturilor
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, In cadrul echipei de lucru, a responsabilitiii pentru sarcina de lucru primitd la executarea
operatiilor tehnologice de obtinere a branzeturilor
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfisurare a
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea inifiativei 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 culturali:
-Abordarea creativa a elementelor tradifionale si internationale in fabricarea branzeturilor
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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 gcoali sau la operatorul economic):

Fabricarea branzeturilor: curdtitor centrifugal, filtru, pasteurizator cu plici, vani cu pereti dubli, vana/
cazan de Inchegare, scafa, harfd, cius, sabie, prese, masina de tocat, instalatia de dozare, etichetare, ambalare
Analiza senzoriali (aspect, culoare, consistentd, miros, gust) si analizi fizico-chimica (proba lactofiltrului,
densitatea, aciditatea, confinut de grisime, proteine, proba fermentirii): materiale, reactivi, aparatura de
laborator conform standardelor in vigoare

Colectie de STAS-uri din Industria Alimentara

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatirii

Criterii si indicatori de realizare §i ponderea acestora:

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

Selectarea utilajelor sau a instalatiilor 30%
Verificarea responsabila a functionarii
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35% | utilajelor sau instalatilor in functie de 40%
de lucru operatia executati

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

Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor 20%
tehnologice de obtinere a brinzeturilor
Realizarea sarcinii de lucru 50% | Executarea operatiilor tehnologice de | 40%
2, obtinere a branzeturilor in conformitate
cu documentatia tehnicd specificé
produsului

Identificarea cauzelor care produc | 20%
defectele de fabricatie
Raportarea rezultatelor activitatii 20%
profesionale desfagurate
3. | Prezentarea si promovarea 15% | Descrierea operatiilor tehnologice de 60%
sarcinii realizate obtinere a branzeturilor

Utilizarea terminologiei de specialitate
in prezentarea sarcinii realizate 40%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 7:
OBTINEREA CONSERVELOR DIN LAPTE

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Deprinderi

Atitudini

7.1.1. Obtinerea laptelui
sterilizat

7.1.2, Fabricarea laptelui
concentrat

7.1.3. Obtinerea laptelui praf

7.2.1 Deservirea instalatiilor de
sterilizare ale laptelui

7.2.2 Efectuarea aprecierii
senzoriale si fizico — chimice a
calitatii laptelui sterilizat

7.2.3 Deservirea instalatiilor de
concentrare a laptelui

7.2.4 Efectuarea aprecierii
senzoriale si fizico-chimice a
laptelui concentrat

7.2.5 Deservirea instalatiei de
uscare prin pulverizare

7.2.6 Efectuarea aprecierii
senzoriale si fizico-chimice a
laptelui praf

7.2.7 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate in descrierea
operatiilor tehnologice de fabricare
a conservelor din lapte

7.2.8 Identificarea documentatiei
necesare pentru efectuarea
controlului calitativ al conservelor
din lapte

7.2.9 Utilizarea documentatiei de
specialitate pentru efectuarea
controlului calitativ al conservelor
din lapte

7.2.10 Raportarea rezultatelor
activitdfilor profesionale
desfasurate

7.3.1 Executarea operatiilor
tehnologice sub supraveghere cu
grad de autonomie restrans
7.3.2 Asumarea responsabilitdyii,
in cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primitd la
executarea operafilor tehnologice
de obtinere a conservelor din lapte
7.3.3 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitdii
7.3.4 Respectarea cerintelor
prevdzute in figele de lucru la
executarea operafiilor tehnologice
7.3.5 Urmdrirea responsabild a
parametrilor de functionare
utilajelor si instalatiilor
7.3.6 Responsabilitate in aplicarea
normelor de securitate §i sandtate
in muncd, de pazd i stingerea
incendiilor precum §i a normelor
de igiend §i de protectie a mediului
la obtinere a conservelor din lapte
7.3.7 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme
7.3.8 Asumarea, in cadrul echipei
de la locul de muncd, a
responsabilitdfii pentru sarcina
primitd
7.3.9 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primite

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

Domenii de competente cheie si rezultate ale invatarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatarii tehnice specializate ,,Obtinerea conservelor din lapte”:
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e Competente de comunicare in limba roméni si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatiilor tehnologice de
fabricare a conservelor din lapte
- Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinfe si tehnologie:
- Urmadrirea responsabila a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor
- Responsabilitate in aplicarea normelor de securitate si sdnatate in muncé, de pazi si stingerea incendiilor
precum si a normelor de igiend si de protectie a mediului la fabricarea conservelor din lapte
- Respectarea cerinfelor prevazute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice
e Competenta de a invita si inveti:
- Identificarea documentatiei necesare pentru pentru efectuarea controlului calitativ al conservelor din lapte
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru pentru efectuarea controlului calitativ al conservelor din
lapte
e Competente sociale si civice:
- Asumarea responsabilitdtii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primitd la executarea
operatiilor tehnologice de obtinere a conservelor din lapte
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare «
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de muncé, a responsabilitétii pentru sarcina primita

Lista minima de echipamente pentru calitatea formirii (necesare in gcoali sau la operatorul economic)
Obtinerea conservelor din lapte: instalatii de obtinere a laptelui sterilizat, laptelui concentrat, laptelui praf
Aprecierea calitdtii: Analiza senzoriala (aspect, culoare, consistentd, miros, gust, granulatie) si analiza fizico-
chimicd (aciditatea, confinut de grisime, capacitate de reconstituire): materiale, reactivi, aparatura de
laborator conform standardelor in vigoare

Colectie de STAS—uri din Industria Alimentara

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale Invatirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

Selectarea utilajelor sau a instalatiilor 30%
Verificarea responsabild a functiondrii
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35% | utilajelor sau instalatilor in functie de 40%
de lucru operatia executati

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

Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor 20%
tehnologice de obtinere a conservelor

Realizarea sarcinii de lucru din lapte

N
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2 50% | Executarea operatiilor tehnologice de | 40%
obtinere a conservelor din lapte in
conformitate cu documentatia tehnica
specificd produsului

Identificarea cauzelor care produc | 20%
defectele de fabricatie

Raportarea rezultatelor activitagii 20%
profesionale desfasurate
3. | Prezentarea si promovarea 15% | Descrierea operatiilor tehnologice de 60%
sarcinii realizate obtinere a conservelor din lapte
Utilizarea terminologiei de specialitate
in prezentarea sarcinii realizate 40%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 8:
FABRICAREA PRODUSELOR LACTATE DE DESERT

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Deprinderi

Atitudini

8.1.1 Fabricarea inghetatei

8.1.2 Fabricarea produselor
lactate de desert acidifiate si
neacidifiate

8.2.1 Pregitirea materiilor prime
pentru prepararea mixului

8.2.2 Prepararea mixului

8.2.3 Deservirea utilajelor de obtinere
a inghetatei

8.2.4 Igienizarea utilajelor la
fabricarea produselor lactate de desert
8.2.5 Identificarea defectelor de
fabricatie

8.2.6 Prelucrarea primara a materiilor
prime si auxiliare

8.2.7 Executarea operatiilor
tehnologice de obtinere a produselor
lactate de desert acidifiate gi
neacidifiate

8.2.8 Reglarea parametrilor de
depozitare a produselor lactate de
desert

8.2.9 Aplicarea masurilor de prevenire
si remediere a defectelor in
concordanta cu defectele constatate
8.2.10 Deservirea instalatiilor de
fabricarea produselor lactate de desert
8.2.11 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate in prezentarea operatiilor
tehnologice de fabricare a produselor
lactate de desert

8.2.12 Identificarea documentatiei
necesare pentru operatiilor
tehnologice de fabricare a produselor
lactate de desert

8.2.13 Utilizarea documentatiei de
specialitate pentru executarea
operatiilor tehnologice de obtinere a
produselor lactate de desert acidifiate
§i neacidifiate

8.2.14 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdfii profesionale
desfdsurate.

8.3.1 Executarea operatiilor
tehnologice sub supraveghere cu
grad de autonomie restrans

8.3.2 Asumarea responsabilitdfii, in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primitd la
executarea operatilor tehnologice
de obtinere a produselor lactate de
desert

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

8.3.4 Respectarea cerinfelor
prevazute in figele de lucru la
executarea operafiilor tehnologice
8.3.5 Urmarirea responsabild a
paramelrilor de functionare
utilajelor si instalatiilor

8.3.6 Responsabilitate in aplicarea
normelor de securitate §i sandtate
in muncd, de pazd si stingerea
incendiilor precum gi a normelor
de igiend §i de protectie a mediului
la obtinere a produselor lactate de
desert

8.3.7 Urmadrirea responsabild a
parametrilor la fabricarea
produselor lactate de desert

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

8.3.9 Capacitate de decizie in
prevenirea defectelor de fabricafie
8.3.10 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invajarii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numarului de ordine al categoriei rezultatului invdjdrii (1 —
cunostinte, 2 —abzlzta,tg,,.? —antudmz) iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdfdrii in cadrul
flecdrei categorii dé. fefub‘atk ‘ale. fnvdtdrii
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Domenii de competente cheie §i rezultate ale inviatarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatarii tehnice specializate ,,Fabricarea produselor lactate de desert”:
e Competente de comunicare in limba romana si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatiilor tehnologice de
fabricare a produselor lactate de desert
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfisurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Urmérirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor
- Urmdrirea responsabild a parametrilor fabricare a produselor lactate de desert
- Responsabilitate in aplicarea normelor de securitate §i sdnétate in muncd, de paza si stingerea incendiilor
precum si a normelor de igiend si de protectie a mediului la fabricarea produselor lactate de desert
- Respectarea cerintelor previézute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice
e Competenta de a invita si inveti:
- Identificarea documentatiei necesare pentru executarea operatiilor tehnologice
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor tehnologice de obtinere a produselor
lactate de desert
. Competente sociale si civice:
- Asumarea, In cadrul echipei de lucru, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primitd la executarea
operatiilor tehnologice de obtinere a produselor lactate de desert
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfisurare a
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
- Capacitate de decizie in prevenirea defectelor de fabricatie

Lista minima de echipamente pentru calitatea formirii (necesare in scoali sau la operatorul economic)
Fabricarea produselor lactate de desert: vane cu manta, pasteurizator cu pléci, omogenizator, agitator,

dozator, freezer, magind de portionat si ambalat, termometru
Analiza senzoriald (gust, miros, culoare, consisten{d, texturd): materiale, aparatura de laborator conform

standardelor in vigoare
Colectie de STAS—uri din Industria Alimentaré
Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

Selectarea materiilor prime si auxiliare | 30%
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35% | Verificarea responsabila a functionarii
de lucru utilajelor sau instalatilor in functie de 40%
operatia executata
Asigurarea conditiilor de aplicare a 30%
normelor cu privire la protectia muncii
Pl 5‘,‘]‘1\ si a mediului
/'.\‘ 7 Na\ Utilizarea documentatiei de specialitate
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pentru executarea operatiilor 20%
tehnologice de fabricare a produselor
Realizarea sarcinii de lucru 50% | lactate de desert

2 Executarea operatiilor tehnologice de 40%
obtinere a produselor lactate de desert
in conformitate cu documentatia
tehnica specificd produsului

Identificarea cauzelor care produc 20%
defectele de fabricatie
Raportarea rezultatelor activitatii 20%
profesionale desfisurate
3. | Prezentarea si promovarea 15% | Descrierea operatiilor tehnologice de 60%
sarcinii realizate fabricare a produselor lactate de desert

Utilizarea terminologiei de specialitate | 40%
in prezentarea sarcinii realizate

IV. REZULTATE ALE INVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA,
LIMBA MODERNA, STIINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA CALIFICARII
PROFESIONALE ,,PREPARATOR PRODUSE DIN LAPTE”

Limba si literatura romana:
- Utilizarea corecta si adecvatd a limbii roméne in receptarea si in producerea mesajelor, in diferite
situatii de comunicare

= exprimarea orald (povestirea/ relatarea orald, descrierea orald, purtarea unei conversatii pe
teme cotidiene): pronuntarea corectid a cuvintelor, folosirea corectd a acordului gramatical,
cunoagsterea sensului corect al cuvintelor, coerentd si coeziune in exprimare, acordarea atenfiel
partenerului de dialog, preluarea/ cedarea cuvantului la momentul oportun, dozarea
participdrii la dialog, adecvarea la situafia de comunicare si la scopul comunicarii;

» exprimarea scrisd (relatarea unei experienfe 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, coerenti si coeziune in exprimare;

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

- Argumentarea scrisd gi 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: inregistréri, instructiuni, anunfuri,
redactarea unor documente de corespondentd, descrierea de obiecte, redactarea unei povestiri
simple;

= cererea si oferirea de informatii specifice din sfera vietii cotidiene §i 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
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Matematica:
Prelucrarea datelor de tip cantitativ, calitativ, structural, contextual:
* mulfimi de numere (naturale, intregi, rationale, irationale, reale);
= operatii aritmetice de bazé pentru efectuarea de calcule simple;
= geometrie plana si In spatiu: calculul dimensiunilor, ariilor si volumelor;
" ecuatii de gradul I si IT; sisteme de ecuatii;
= folosirea unor metode matematice in abordarea unor probleme practice.
Fiziea:
- (Intelegerea si explicarea unor fenomene fizice, a unor procese tehnologice, a functiondrii si utilizarii
unor produse ale tehnicii intdlnite In viata de zi cu zi si In activitétile industriale specifice calificarii
Chimie:
- Proprietétile fizico-chimice ale substantelor organice si anorganice (nemetale, metale si aliaje,
lubrifianti, combustibili, solutii de curatare si degresare, lacuri si vopsele)
- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii produselor chimice asupra propriei persoane §i asupra
mediului
Biologie:
- Morfologia si fiziologia celulei
- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activititilor umane asupra mediului si 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 activitd{ii antreprenoriale, planul de
afaceri si problemele aplicérii acestuia, promovarea produsului, protectia consumatorului)

Index al prescurtirilor si abrevierilor

URI Unitate de rezultate ale invatarii
IPT Invitimant profesional si tehnic
SSM Securitatea si sdndtatea muncii
PSI Prevenirea si stingerea incendiilor
SDV Scule, dispositive, verificatoare
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