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I. NOTA INTRODUCTIVA
Titlul calificirii: Operator in industria uleiului

Descrierea succinti a calificarii: Calificarea Operator in industria uleiului urméreste formarea
competentelor teoretice §i practice necesare deservirii instalatiilor pentru extragerea si rafinarea uleiului din
seminte oleaginoase, pentru fabricarea margarinei i produselor similare in unitatile specifice industriei
alimentare de producere a uleiurilor vegetale comestibile. Practicantii unei astfel de ocupatii asigurd si
programeazd parametrii de functionare a instalatiilor si utilajelor, pregéitesc materiile prime, auxiliare si
materialele, obfin semifabricatele si uleiurile vegetale si a margarinei, le ambaleazd si le depoziteaza.
Deoarece orice perturbare aparuti in cadrul instalatiei poate avea efecte generalizate asupra unitifii de
productie respective, se impune respectarea cu responsabilitate a normelor de protectia muncii, a normelor de
protectie a mediului si a normelor igienico-sanitare. Activitdtile specifice desfasurdndu-se in echipe de
minimum doud persoane, lucrul in echipd si o bund comunicare la locul de muncd contribuie la buna

desfasurare a tuturor activitétilor.

Ocupatiile COR* (Clasificarea Ocupatiilor din Romaénia) ce pot fi practicate, inclusiv codurile din
COR:
) v 816031 Operator la fabricarea uleiurilor vegetale
v" 818301 Maginist la magini de ambalat
v" 818302 Operator la masina de etichetat

* NOTA: Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate este dati 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 unitiitilor de rezultate ale invitirii:

e Unitiiti de rezultate ale inviitirii tehnice generale
. Aplicarea normelor de securitate i sdndtate in munca si de protecfia mediului in industria alimentara
. Aplicarea nofiunilor de microbiologie si a normelor de igiena in industria alimentara
. Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentara
. Executarea operatiilor de bazi in laborator in industria alimentara

BN —

e Unititi de rezultate ale invitirii tehnice specializate
' Receptia si pregétirea materiilor prime si auxiliare

5. Obtinerea uleiului brut

6. Rafinarea uleiului brut

7. Fabricarea margarinei

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

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 3

Oportunititi la ﬁpaljz»q\ea programului de formare: angajarea pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate sguﬁ)i’iﬁﬁﬁ-éﬁ:@\atudiilor intr-o calificare de nivel superior.
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IL.

TABEL DE CORELARE A UNITATILOR DE REZULTATE ALE iNVATARII (URI) CU

UNITATILE DE COMPETENTA/ COMPETENTE SPECIFICE OCUPATIILOR CARE POT FI

PRACTICATE

URI - Calificarea IPT:
»Operator in industria uleiului”

Unitati de competenti/ Competente profesionale din
Standardul Ocupational ,,Operator la fabricarea uleiurilor
vegetale”/ propuse de angajator

1. Aplicarea normelor de securitate §i
sdndtate In munca si de protectia
mediului in industria alimentard

1. Aplicarea normelor igienico - sanitare si de protectia mediului
2. Aplicarea NPM si NPSI

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

1. Aplicarea normelor igienico - sanitare si de protectia mediului

3. Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate In industria
alimentard

. Comunicarea interactivi la locul de munca
. Desfasurarea activitatii in echipa
. Planificarea activitaii proprii

[a—y

4. Executarea operafiilor de bazid in
laborator in industria alimentara

5. Receptia si pregétirea materiilor prime
si auxiliare

Receptionarea materiilor prime §i materialelor
Manipularea si depozitarea materiilor prime
Pregitirea primard a materiilor prime

6. Obtinerea uleiului brut

Obtinerea uleiului brut de extractie
Obtinerea uleiului brut de presa

7. Rafinarea uleiului brut

Rafinarea uleiului brut si a grasimilor hidrogenate
Conditionarea i depozitarea srotului
Ambalarea margarinei si a grésimilor vegetale comestibile

8. Fabricarea margarinei

Obtinerea grasimilor hidrogenate

Obtinerea margarinei si a grasimilor vegetale comestibile
Rafinarea uleiului brut si a grasimilor hidrogenate
Ambalarea margarinei si a grisimilor vegetale comestibile
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III.

UNITATILE DE REZULTATE ALE INVATARII CORESPUNZATOARE

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

UNITATEA DE REZULTATE ALE fNVATARII TEHNICE GENERALE 1: _
APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE $I SANATATE iN MUNCA $I DE PROTECTIA
MEDIULUI iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitarii:

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

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

1.1.3. Echipamente de
protectie individuald pentru
lucratorii din industria
alimentard

1.1.4. Echipamente si
materiale de stingere a
incendiilor

1.1.5 Factori de risc din
industria alimentara

1.1.6. Accidente de munca si
boli profesionale

1.1.7. Masuri de prim ajutor
in caz de accident

1.1.8. Misuri de urgenta si
ie evacuare specifice locului
de muncd

1.1.9. Circuitul deseurilor si
reziduurilor din industria
alimentara

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

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

1.2.4. Identificarea factorilor de
risc din industria alimentara care
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
urgenta 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 §i 1.3.1. Asumarea
privind securitatea gi normelor privind securitatea §i responsabilitdtii

in efectuarea activitdtilor
specifice pentru asigurarea
securitdtii personale §i a
celorlalti participani la proces
1.3.2. Corectitudine si
consecventd in intrefinerea si
utilizarea echipamentelor din
dotare

1.3.3. Spirit de observatie si
promptitudine in semnalarea
deficientelor constatate

1.3.4. Spirit de observatie

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

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

1.3.6. Capacitate de decizie

si reactie in acordarea primului
ajutor

1.3.7. Colaborarea cu
membrii echipei in aplicarea
mdsurilor de urgentd §i de
evacuare la locul de muncd
1.3.8. Asumarea
responsabilitatii in respectarea
reglementdrilor/ procedurilor
interne privind circuitului
degseurilor §i reziduurilor
1.3.9. Manifestarea inifiativei
in rezolvarea unor situatii
problemd
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Notda: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale invafdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdtarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdfarii in cadrul
fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitiitii de rezultate ale inviitirii tehnice generale ,,Aplicarea normelor de securitate §i sanitate
in munci si de protectia mediului in industria alimentara”:

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 sdndtate in muncd 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 muncé, conform regulamentelor/ procedurilor interne

Competenta de a invita si inveti:

Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sinitatea in muncé, PSI si protectia mediului in
efectuarea activitatilor specifice

Competente sociale si civice:

Asumarea responsabilitatii in executarea sarcinilor de lucru in vederea evitdrii imbolnévirilor

profesionale
Colaborarea cu membrii echipei in aplicarea masurilor de urgentd si de evacuare la locul de munca

Acordarea primului ajutor in caz de accident

Competente antreprenoriale:

Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema

Asumarea responsabilititii in efectuarea activitatilor specifice pentru asigurarea securititii personale
si a celorlalti participanti la proces

Asumarea responsabilititii in respectarea reglementarilor/ procedurilor interne privind circuitul
deseurilor i reziduurilor

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

Mijloace didactice:

Legislatie de securitate si sindtate in muncd, apdrare impotriva incendiilor §i protectia mediului in
vigoare, norme, regulamente, proceduri interne

Manuale scolare de specialitate

Softuri educationale, filme didactice

Fise individuale de instruire pentru SSM si PSI

Echipamente:

Nivel: 3

Domeniul de pregdtire profesi nald;

Echipament de protectie individual: halat, pantalon i bluz, sort, manusi, cizme de cauciuc, pufoaica,
cascd etc.

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

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

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

Atelier gcoald sau /s;ggp&dq produc';le din domeniul industriei alimentare, dotate corespunzétor
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii i indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt.
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35% | Selectarea legislatiei si a normativelor | 20%
de lucru in vigoare privind securitatea si
sdndtatea in munca, PSI si protectia
mediului, pentru executarea sarcinii de
lucru
Selectarea 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 siguranti si de semnalizare existente
la locul de muncé
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Utilizarea documentatiei de specialitate | 30%
si a legislatiei si a normativelor in
vigoare privind securitatea si séndtatea
in munca, PSI si protectia mediului,
pentru executarea sarcinii de lucru in
conditii de siguranta
Executarea sarcinilor de lucru cu 50%
aplicarea normelor de securitatea si
sdndtatea in muncd, PSI si protectia
mediului
Verificarea masurii in care au fost 20%
respectate si aplicate normele de
securitate §i sdndtate in muncd, PSI si

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

mediului care au fost aplicate la
efectuarea sarcinii de lucru
Exprimarea cursivd, 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:
APLICAREA NOTIUNILOR DE MICROBIOLOGIE SI A NORMELOR DE IGIENA iN

INDUSTRIA ALIMENTARA
Rezultatele invatirii:
Cunostinte Abilitati Atitudini
2.1.1 Caracterizarea 2.2.1 Examinarea 2.3.1 Constientizarea importantei
microorganismelor microscopicd 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
ddunétoare in industria
alimentard

2.1.6 Reguli de igiena
individuala 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 i mucegaiurilor
2.2.2 Identificarea
microorganismelor utile §i
ddunitoare

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 §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 responsabilitdtii in
abordarea unei conduite preventive
pentru eliminarea riscurilor de
imbolndavire prin consumul de

alimente contaminate

2.3.6 Respectarea normelor de
Securitate §i sandtate in muncd,
protectia mediului si PSI la
igienizarea spafiilor §i
echipamentelor

2.3.7 Asumarea initiativei in

rezolvarea unor probleme

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

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

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

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

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activititii profesionale desfagurate

e Competenta de a mvatarﬁa m‘v"etu ™
- Respectarea procedurii delucru la efec\marea analizelor mlcrob1ologlce

- Respectarea proceduﬂi‘ de lucru la efectu@.rea operatiilor de igienizare

Domeniul de pregitire profesionals; t
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e Competente sociale i civice:

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

e Competente antreprenoriale:

- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

- Asumarea responsabilitdfii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de

imbolnavire prin consumul de alimente contaminate

e Competente de bazd de matematica, stiinte si tehnologie:
Respectarea normelor de securitate §i sdndtate in muncd, protectia mediului §i PSI la igienizarea

spatiilor i echipamentelor

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

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

]

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 30% | Stabilirea etapelor de lucru la examinarea 40%
de lucru microorganismelor
o Alegerea instrumentelor si a echipamentelor, | 30%
s /f;i’fjfzf_‘gs substanelor pentru sarcinii de lucru
(7 fae Na\ Asigurarea conditiilor de desfagurare a 30%
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sarcina de lucru
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Respectarea indicatiilor privind modul de 30%
lucru la identificarea §i 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 realizarii sarcinii de lucru la 30%
sarcinii realizate identificarea §i examinarea
microorganismelor
Enumerarea, in succesiune logica, a etapelor | 30%
de realizare a sarcinii de lucru la identificarea
si examinarea microorganismelor

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

f_\‘//_ —— /\
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 3:
EXPLOATAREA UTILAJELOR SI ECHIPAMENTELOR UTILIZATE IN INDUSTRIA

ALIMENTARA

Rezultatele invatarii:

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 Méruntirea materialelor
3.1.6 Separarea amestecurilor
3.1.7 Amestecarea materialelor
solide, pastoase si lichide

3.1.8 Operatii bazate pe transfer
le caldura

3.1.9 Operatii care asigura
conservarea prin reducerea
umiditatii

3.1.10 Operatia de condensare
3.1.11 Operatia de distilare

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

3.2.3 Calcularea 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, cdutarea §i
folosirea serviciilor prin internet
pentru documentarea privind
aparate, utilaje §i echipamente
utilizate in industria alimentard
3.2.9 Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate

3.2.10 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdatilor
profesionale desfdsurate

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

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

3.3.3 Raportarea 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 Congstientizarea importantei
respectérii normelor de sanatate gi
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

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale invatarii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numadrului de ordine al categoriei rezultatului invatarii (1 —

cunostinte, 2 —abilitdti,

fiecarei categorii de rezultate ale invafarii

3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdydrii in cadrul

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

° Competen;edfé‘ “m‘mlcare in limba romanai §i in limba materna:
‘fﬁ a voée, larului comun i a celui de spec1a11tate

- Utlhzareafco
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Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfagurate

Competente de bazi de matematica, stiinfe si tehnologie:

Calcularea cantitétilor de materii prime, semifabricate si produse finite prin bilan{ de materiale
Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:

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

Competenta de a invita sa inveti:

Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in figele tehnologice
Competente sociale si civice:

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

Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema

Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munca, a responsabilitifii 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 dobéindirii rezultatelor invitiris
(existente in scoalid sau la operatorul economic):

manuale gcolare

softuri educationale (programe de simulare a functionarii utilajelor)

echipament individual de protectie, echipament de lucru

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

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitéirii

Criterii i 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 desfagurare | 40%
a lucrdrii cu respectarea normelor de
securitatea sandtate Tn munca si
protejarea mediului

2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Aplicarea instructiunilor de lucru la 20%

exploatarea utilajului/ aparatului/
instalatiei

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

Domeniul de pregatire profesional: Industrie alimentars

Nivel: 3 [ = :
Calificarea profesionald: U'ﬁe{-‘_;qfcoﬁf' n
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Mentinerea curiteniei la locul de
munca

10%

Intocmirea fisei de lucru
corespunzitoare lucrarii efectuate

30%

Prezentarea si promovarea
sarcinii realizate

15%

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

30%

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

45%

Utilizarea terminologiei de
specialitate in caracterizarea
utilajului/ aparatului/ instalatiei

25%

Domeniul de pr gétil;é piqfééionalhél dustrie alimentara

Nivel: 3
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 4: §
EXECUTAREA OPERATIILOR DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitirii:

Cunostinte - _ Abilititi _ Atitudini

4.1.1 Vase, ustensile si aparatura 4.2.1 Selectarea vaselor, 4.3.1 Comunicarea, in cadrul

de laborator ustensilelor si aparaturii de echipei de lucru, in scopul

4.1.2 Metode de méasurarea laborator in functie de lucrarea realizdrii sarcinilor de lucru

marimilor fizice: masi, volum, executati primite

densitate i temperaturd 4.2.2 Efectuarea cantaririi 4.3.2 Asumarea rdspunderii in

4.1.3 Operatii curente de laborator | 4.2.3 Masurarea volumului, efectuarea calculelor specifice

pentru separarea §i purificarea densitatii, temperaturii la efectuarea operatiilor de

substantelor 4.2.4 Executarea operatiilor laborator

4.1.4 Metode de analizd senzoriald | curente de laborator 4.3.3 Respectarea cerintelor

a materiilor prime/ semifabricatelor/ | 4.2.5 Alegerea metodei de analizd | prevdzute in fisele de lucru la

produselor finite din industria senzoriala in scopul aprecierii efectuarea lucrdrilor de

alimentard calitatii materiilor prime/ laborator
semifabricatelor/ produselor finite | 4.3.4 Asumarea rdspunderii in
din industria alimentara cadrul echipei de lucru, pentru
4.2.6 Determinarea sarcina de lucru primitd
caracteristicilor senzoriale a 4.3.5 Manifestarea unei
materiilor prime/ semifabricatelor/ | atitudini responsabile cu privire
produselor finite din industria la interpretarea §i raportarea
alimentara rezultatelor obfinute in urma
4.2.7 Efectuarea calculelor analizelor efectuate
specifice metodelor de analize. 4.3.6 Colaborarea cu membrii
4.2.8 Interpretarea rezultatelor echipei de lucru, in scopul
analizelor efectuate indeplinirii sarcinilor de la
4.2.9 Comunicarea/ Raportarea locul de desfasurare a
rezultatelor activitdfii activitdtii
profesionale desfasurate 4.3.7 Asumarea inifiativei in
4.2.10 Utilizarea corectd a rezolvarea unor probleme care
vocabularului comun §i a celui de | apar la locul de muncd
specialitate in descrierea 4.3.8 Asumarea rdspunderii
operatiilor curente de laborator in aplicarea normelor de
4.2.11 Utilizarea documentatiei securitate §i sdndtate in muncd,
de specialitate in executarea specifice laboratorului de
operatiilor curente i analizelor analizd
senzoriale 4.3.9 Aplicarea responsabild a

normelor de protectie a
mediului

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

|
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatarii tehnice generale ,,Executarea operatiilor de bazi in laborator
in industria alimentara”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale 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 mérimilor fizice
- Efectuarea calculelor specifice metodelor de analiza
- Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate
Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice §i manifestarea unei atitudini responsabile cu

privire la interpretarea i raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Executarea operatiilor curente de laborator sub supraveghere
- Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului
e Competenta de a invita si inveti:
- Respectarea cerinfelor prevazute in figele de lucru la efectuarea lucrarilor de laborator
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor curente si analizelor senzoriale
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitétii pentru sarcina de lucru primita
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii rezultatelor invatirii
(existente in scoald 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 incélzit - becuri de gaz, bdi de api, etuve electrice, termostate, cuptoare
electrice
- balante: tehnice i analitice;
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;
- centrifugd de laborator.
- reactivi chimici. acizi, baze, saruri si indicatori.
Pentru analiza senzoriald a materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria alimentard,

materialele, us}g‘:«qsi’—]g@;{\;gatele, instalatiile sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.
~ \\" £

o Min
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Standardul de evaluare asociat unitiitii 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 §i a instalatiilor necesare | 30%
efectudrii analizelor

Verificarea integritdtii  ustensilelor,
aparaturii, si a instalatiilor de laborator | 30%
in functie de lucrarea executatd
Asigurarea conditiilor de desfasurare a
lucrdrii cu respectarea normelor de | 40%
securitatea sdndtate 1n muncd §i
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 maésurare a | 30%
marimilor fizice

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

1. | Primirea §i planificarea sarcinii | 35%
de lucru

Domeniul de pregétire profesiona!“‘éflndusﬁig;alihrentdrﬁf_ "1
Nivel: 3 = \ I"f'.' 548 j' |
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 5:
RECEPTIA SI PREGATIREA MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

5.1.1.Materii prime si
auxiliare pentru obtinerea
uleiului i margarinei
5.1.2.Scheme tehnologice de
fabricare a uleiului vegetal si
margarinei

5.1.3.Utilaje si instalatii
pentru receptia materiilor
prime si auxiliare necesare
obtinerii uleiului §i margarinei
5.1.4.0Operatii tehnologice din
-faza de pregitire si dozare a
materiilor prime si auxiliare
pentru obtinerea uleiului si
margarinei

5.1.5.Utilaje si instalatii
pentru pregétirea si dozarea
materiilor prime §i auxiliare
necesare obtinerii uleiului i
margarinei

5.1.6.Norme privind
securitatea si sdnitatea in
muncd, de prevenire si
stingere a incendiilor precum
si a normelor de igiena si de
protectie a mediului la
receptia, pregétirea si dozarea
materiilor prime si auxiliare
Jecesare obtinerii uleiului si
margarinei

5.2.1.Utilizarea corectd a
vocabularului comun gi a celui de
specialitate la receptia §i
pregdtirea materiilor prime si
auxiliare

5.2.2.Receptia materiilor prime si
auxiliare necesare obtinerii uleiului
§i margarinei

5.2.3.Calculul consumurilor
specifice de materii prime i
auxiliare, conform instructiunilor
tehnologice

5.2.4.Executarea operatiilor de
pregitire si dozare a materiilor
prime si auxiliare sub supraveghere
cu grad de autonomie restrans
5.2.5.Deservirea utilajelor si
instalatiilor la receptie, pregitire si
dozare

5.2.6.Asigurarea curateniei §i
igienizdrii utilajelor si instalatiilor
5.2.7.Executarea analizelor de
laborator sub supraveghere cu grad
de autonomie restrans
5.2.8.Efectuarea calculelor
specifice la receptia, pregdtirea §i
dozarea materiilor prime §i
auxiliare §i pentru analizele de
laborator

5.2.9.Inregistrarea in calculator a
datelor referitoare la calitatea
materiilor prime §i auxiliare
5.2.10.Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primite

5.2.11.Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitdfii
5.2.12.Colaborarea cu membrii
echipei de lucru la elaborarea

5.3.1.Respectarea cu strictefe a
succesiunii operatiilor
tehnologice indicate in fisele
tehnologice
5.3.2.Responsabilitate in
deservirea utilajelor si
instalatiilor, in conditii de
siguran{d

5.3.3.Respectarea parametrilor de
lucru specifici in receptia,
pregétirea si dozarea materiilor
prime §i auxiliare
5.3.4.Responsabilizarea in
efectuarea calculelor specifice si
manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la
inferpretarea §i raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate
5.3.5.Asumarea, in cadrul echipei
de lucru, a responsabilitdfii
pentru sarcina de lucru primitd
5.3.6.Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
5.3.7.Comunicarea/raportarea
rezultatelor activitdtii
profesionale desfdsurate la
receptia, pregdtirea si dozarea
materiilor prime i auxiliare
5.3.8. Manifestarea unei atitudini
responsabile in respectarea
normelor de protectie §i
securitatea a muncii §i protectia
mediului

5.3.9. Manifestarea inifiativei

in rezolvarea unor situatii
problemd

5.3.10.Adaptarea la cerinele

§i la dinamica evolutiei
tehnologice

Nivel: 3
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5.2.13.Respectarea normelor de
securitate si sdnatate in muncd, de
prevenire si stingerea incendiilor
precum si a normelor de igiend si
de protectie a mediului

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

Domenii de competente cheie si rezultate ale invatirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,,Receptia si pregitirea materiilor prime si
auxiliare”:
e Competente de comunicare in limba romana si in limba materna:
— Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la receptia si pregétirea materiilor
prime si auxiliare
— Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitdfii profesionale desfisurate la receptia i pregatire?
materiilor prime si auxiliare
— Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
— Efectuarea calculelor specifice la receptia si pregétirea materiilor prime si auxiliare §i pentru analizele
de laborator
— Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si raportarea rezultatelor obfinute in urma analizelor efectuate
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
— Inregistrarea in calculator a datelor referitoare la calitatea materiilor prime si auxiliare
e Competenta de a invita sa inveti:
— Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in figele tehnologice
e Competente sociale i civice:
— Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfisurare a
activitatii
— Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitatea a muncii §
protectia mediului
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primité
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
— Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema
— Adaptarea la cerintele i la dinamica evolutiei tehnologice
— Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor

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

(existente in gcoala sau la operatorul economic):
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Instrumente §i echipamente de lucru: colectii de specialitate, colectie de STAS—uri din Industria
alimentard; retroproiector/ videoproiector; computer; vase de laborator, ustensile, aparaturd, instructiuni
tehnologice, normative interne, caiete de sarcini, fige tehnice ale utilajelor etc.

Resurse materiale: reactivi chimici, seturi de fise de lucru etc

Pentru analizele fizico-chimice materialele, ustensilele, aparatele, instalatiile §i reactivii chimici sunt
utilizate conform specificatiilor din standarde de analize; aparate pentru incélzit - becuri de gaz, bai de apa,
etuve electrice, termostate etc.

Aparate, utilaje si instalatii necesare pentru receptia, pregitirea si dozarea materiilor prime si auxiliare
necesare obtinerii uleiului si margarinei.

Machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite pentru receptia, pregétirea si
dozarea materiilor prime §i auxiliare necesare obfinerii uleiului si fabricarii margarinei.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitairii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

| Nr. | Criterii de realizare si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora

Selectarea corectd a documentatiei de specialitate privind
utilajele si echipamentele de protectie corespunzitoare receptiei, 20%
pregatirii, dozarii si verificarii calitéitii materiilor prime si °
Primirea si auxiliare

1. planificarea 35% | Verificarea responsabila a utilajelor, instalatiilor, echipamentului 50%
sarcinii de lucru de laborator in functie de operatia tehnologica executata ?
Respectarea normelor de protectie a mediului, normativelor,
regulilor de sdnétate si securitate a muncii corespunzitoare 30%
receptiei, pregatirii si dozdrii materiilor prime si auxiliare
Utilizarea documentatiei de specialitate pentru realizarea
operatiilor de receptie, pregatire si dozare a materiilor prime gi 20%
auxiliare

Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu
instructiunile tehnologice

Efectuarea analizelor de laborator in conformitate cu 50%
documentatia de specialitate si fisele de lucru

Intocmirea documentelor analitice si pe fluxul tehnologic
Folosirea corespunzitoare a echipamentului de laborator,
utilajelor si instalafiilor pentru receptie, pregétirea, dozarea si 30%
verificarea calitdfii materiilor prime si auxiliare
Descrierea operatiilor tehnologice de receptie, pregétire si
dozare a materiilor prime si auxiliare, utilizdnd terminologia de 40%

Realizarea
. 50%
sarcinii de lucru

specialitate
Prezentarea si Prezentarea rezultatelor analizelor folosite pentru determinarea
3. promovarea 15% | calitatii materiilor prime, utilizand terminologia de specialitate 40%
sarcinii realizate Intocmirea corectd a documentelor de lucru
Precizarea normelor de sénétate si securitate in munca,
ATOM TS prevenirea gi stingerea incendiilor si de protectia mediului, 20%
/&N utilizAnd terminologia de specialitate
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 6:

OBTINEREA ULEIULUI BRUT

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitafi

Atitudini

6.1.1.Istoricul fabricarii uleiului
vegetal comestibil in Romaénia
6.1.2. Operatii tehnologice din faza
de obtinere a uleiului brut

6.1.3. Utilaje si instalatii pentru
obtinerea uleiului brut

6.1.4.Indici de calitate ai uleiului
brut

6.1.5.Norme privind securitatea si
sdndtatea in muncd, de prevenire si
stingere a incendiilor precum si a
normelor de igiend si de protectie a
mediului la obtinerea uleiului brut

'76.2.11f¢plaborarea cu

6.2.1.Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui
de specialitate la obtinerea
uleiului brut
6.2.2. Executarea operatiilor
tehnologice din procesul de
obtinere a uleiului brut sub
supraveghere cu grad de
autonomie restrans
6.2.3.Deservirea utilajelor
si instalatiilor necesare
desfasurarii operatiilor de
obtinere a uleiului brut, cu
asigurarea curifeniei gi
igienizarii
6.2.4.Verificarea parametrilor
de lucru, prin comparare cu
prevederile impuse §i
procedurile de calitate pe
parcursul procesului de
obtinere a uleiului brut
6.2.5.Alegerea rezervoarelor
potrivite pentru uleiul brut
6.2.6.Supravegherea
deservirii masinilor de ambalat
si a utilajelor din depozite, cu
mentinerea curateniei la locul
de munca
6.2.7.Supravegherea
parametrilor de microclimat
din depozite
6.2.8.Executarea analizelor de
laborator sub supraveghere cu
grad de autonomie restrans
6.2.9.Efectuarea calculelor
specifice obtinerii uleiului brut
si pentru analizele de
laborator
6.2.10.Comunicarea, in cadrul

__| echipei de lucru, in scopul

% Prealizdrii sarcinilor de lucru

! prihiité‘n\

6.3.1.Respectarea cu strictefe a
succesiunii operatiilor tehnologice
indicate in figele tehnologice
6.3.2.Respectarea parametrilor de
lucru specifici la obtinerea uleiului
brut

6.3.3.Responsabilitate in
deservirea utilajelor si instalatiilor,
in conditii de siguranta
6.3.4.Responsabilizarea

in efectuarea calculelor specifice §i
manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la
interpretarea §i raportarea
rezultatelor obfinute in urma
analizelor efectuate
6.3.5.Comunicarea/raportarea
rezultatelor activitdtii profesionale
desfdasurate la obfinerea uleiului
brut

6.3.6.Asumarea, in cadrul echipei
de lucru, a responsabilitdtii pentru
sarcina de lucru primitd
6.3.7.Manifestarea unei

atitudini responsabile in
respectarea normelor de protectie
§i securitatea a muncii §i protecfia
mediului

6.3.8. Manifestarea inifiativei

in rezolvarea unor situafii
problemd

6.3.9.Adaptarea la cerinfele §i la
dinamica evolutiei tehnologice
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membrii echipei de lucru, in
scopul indeplinirii sarcinilor
de la locul de desfasgurare a
activitdfii
6.2.12.Colaborarea cu
membrii echipei de lucru la
elaborarea documentelor
6.2.13.Inregistrarea in
calculator a datelor
referitoare la calitatea uleiului
brut
6.2.14.Accesarea, cautarea §i
Sfolosirea serviciilor prin
Internet privind obtinerea
uleiului brut
6.2.15.Respectarea normelor
de securitate si sdnitate in
munci, de prevenire si
stingerea incendiilor precum si
a normelor de igiena si de
protectie a mediului
Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invdfarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invdgarii (1 —cunostinfe, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invatirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatarii tehnice specializate ,,Obtinerea uleiului brut”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materni:
— Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate la obinerea uleiului brut
— Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitafii profesionale desfasurate la obtinerea uleiului brut
— Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizrii sarcinilor de lucru primite
o Competenfe de bazi de matematici, stiinfe si tehnologie:
— Efectuarea calculelor specifice obfinerii uleiului brut si pentru analizele de laborator
— Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice §i manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea §i raportarea rezultatelor obfinute in urma analizelor efectuate
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
— (inregistrarea in calculator a datelor referitoare la calitatea uleiului brut
— Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin Internet privind obtinerea uleiului brut
o Competenta de a invita si inveti:
— Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in figele tehnologice
e Competente sociale i civice:
— Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primita
— Colaborarea cu membrii echipei de Iucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfégurare a
activyﬁ%ﬁ‘hﬁ":-.h
et i, N
\'-"h/" e \i?vi’-ﬂ\
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— Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitatea a muncii §i
protectia mediului

e Competente antreprenoriale:

— Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema

— Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice

— Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor

o Competente de sensibilizare si de expresie cultural:

— Manifestarea unei atitudini deschise catre inovatie in obtinerea uleiului vegetal

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

- Instrumente si echipamente de lucru: colectii de specialitate, colectie de STAS—uri din Industria
alimentard; retroproiector/ videoproiector; computer; vase de laborator, ustensile, aparaturd, instructiuni
tehnologice, normative interne, caiete de sarcini, fige tehnice ale utilajelor etc.

- Resurse materiale: seturi de fise de lucru, reactivi chimici etc.

- Pentru analizele fizico-chimice materialele, ustensilele, aparatele, instalatiile si reactivii chimici sunt
utilizate conform specificatiilor din standarde de analize; - aparate pentru incélzit - becuri de gaz, béi de
apd, etuve electrice, termostate etc.

- Aparate, utilaje §i instalatii necesare pentru decojire, méicinarea, préjirea macindturii, presarea

- mdécinaturii, extracfia uleiului brut si recuperarea solventului

- Machete, plange, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite pentru obtinerea uleiului brut

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare §i ponderea acestora:

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

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Primirea si
planificarea
sarcinii de
lucru

35%

Selectarea corectd a documentatiei de specialitate privind utilajele si
echipamentele de protectie corespunzitoare operatiilor tehnologice din
procesul de obtinere si verificarea calitatii uleiului brut

20%

Verificarea responsabild a utilajelor, instalatiilor, echipamentului de
laborator in functie de operatia tehnologicé executati

50%

Respectarea normelor de protectie a mediului, normativelor, regulilor
de sdnitate si securitate a muncii corespunzitoare operatiilor
tehnologice din procesul de obtinere a uleiului brut

30%

Realizarea
2. sarcinii de
lucru

50%

-

Utilizarea documentatiei de specialitate pentru realizarea operafiilor
tehnologice de obtinere a uleiului brut

20%

Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu instrucfiunile
tehnologice

Efectuarea analizelor de laborator in conformitate cu documentatia de
specialitate §i figele de lucru

Intocmirea documentelor analitice si pe fluxul tehnologic

50%

{-Eolosirea corespunzitoare a echlpamentulul de laborator, aparatelor,
u‘hlé.;elqr si instalatiilor pentru obtinerea si verificarea calitiii uleiului

30%

//k‘u‘ 1]
P
-

Domeniul de pregatire proﬁ'ésmna]é

Nivel: 3

b

;nlestrle allantarﬁ

Calificarea profesionali: Operato)' m mdustna ulemlul 22

J'rt

B AP,
v/
\ !/[ ‘” -\-

-




brut
Descrierea operatiilor tehnologice din procesul de obtinere a uleiului 40%
brut, utilizind terminologia de specialitate

Prezentarea si Prezentarea rezultatelor analizelor folosite pentru determinarea calitatii
promovarea 15% uleiului brut, utilizand terminologia de specialitate 40%
sarcinii Intocmirea corectd a documentelor de lucru

realizate Precizarea normelor de sénatate si securitate in muncé, prevenirea si
stingerea incendiilor si de protecfia mediului, utilizand terminologia de | 20%
specialitate

J
I
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 7:
RAFINAREA ULEIULUI BRUT

Rezultatele invitirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

7.1.1.0peratii tehnologice din
faza de purificare a uleiului brut
7.1.2.Utilaje pentru purificarea
uleiului brut de presa
7.1.3.0peratii tehnologice din
faza de rafinare uleiului brut
7.1.4.Utilaje si instalatii pentru
rafinarea uleiului brut
7.1.5.Indici de calitate specifici
uleiului rafinat

7.1.6.Norme privind securitatea
si sdndtatea in munci, de
prevenire si stingere a
incendiilor precum si a normelor
de igiend si de protectie a
mediului la rafinarea si
ambalarea uleiului rafinat

7.2.1.Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate la rafinarea uleiului brut
7.2.2.Executarea operatiilor
tehnologice de purificare si rafinare a
uleiului brut, ambalare si depozitare a
uleiului sub supraveghere cu grad de
autonomie restrans
7.2.3.Supravegherea deservirii
utilajelor si instalatiilor la rafinarea
uleiului brut si ambalarea produsului
finit

7.2.4.Verificarea parametrilor

de lucru si a indicilor de calitate pe
parcursul purificérii si rafindrii
uleiului brut, ambalérii si depozitarii
uleiului, prin comparare cu prevederile
impuse si procedurile de calitate
7.2.5.Asigurarea igienizarii si
dezinfectérii instalatiilor
7.2.6.Alegerea ambalajelor

potrivite pentru uleiul rafinat, in
functie de sortiment

7.2.7.Executarea analizelor de
laborator sub supraveghere cu grad de
autonomie restrans

7.2.8.Efectuarea calculelor specifice
rafindrii uleiului brut §i pentru
analizele de laborator
7.2.9.Inregistrarea in calculator

a datelor referitoare la calitatea
uleiului vegetal rafinat
7.2.10.Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de desfdsurare a
activitdatii

7.2.11.Colaborarea cu membrii
echipei de lucru la elaborarea
documentelor

7.2.12.Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul realizdrii

sarcinilor de lucru primite
:7.2.13.Respectarea normelor

7.3.1.Respectarea cu strictefe a
succesiunii operatiilor
tehnologice indicate in figele
tehnologice

7.3.2.Respectarea parametrilor
de lucru specifici in purificarea
si rafinarea uleiului brut,
ambalarea si depozitarea
uleiului rafinat
7.3.3.Responsabilitate in
deservirea utilajelor §i
instalatiilor, in conditii de
siguranta

7.3.4 Responsabilizarea in
efectuarea calculelor specifice
si manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la
interpretarea §i raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate
7.3.5.Asumarea, in cadrul
echipei de lucru, a
responsabilitdtilor pentru
sarcina de lucru primitd

7.3.6 Manifestarea inifiativei in
rezolvarea unor situafii
problemd
7.3.7.Comunicarea/
raportarea rezultatelor
activitdfilor profesionale
desfasurate la purificarea §i
rafinarea uleiului brut

7.3.8. Manifestarea unei
atitudini responsabile in
respectarea normelor de
protectie §i securitatea a
muncii §i protectia mediului
7.3.9. Manifestarea unei
atitudini deschise cdtre
inovatie in obfinerea uleiului
vegetal

7.3.10.Adaptarea la

cerinfele i la dinamica

i =
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de securitate si sdndtate in munca, de | evolufiei tehnologice
prevenire gi stingerea incendiilor
precum si a normelor de igiend si de
protectie a mediului

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 invatarii (I —
cunostinte, 2 —abilitati, 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 unititii de rezultate ale invatarii tehnice specializate ,,Rafinarea uleiului brut”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun gi a celui de specialitate la rafinarea uleiului brut
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitétii profesionale desfasurate la rafinarea uleiului brut
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
e Competenfe de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Efectuarea calculelor specifice rafindrii uleiului brut §i pentru analizele de laborator
' - Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
Inregistrarea in calculator a datelor referitoare la calitatea uleiului vegetal rafinat
e Competenta de a invita si inveti:
Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
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 desfdsurare a
activitatii
- Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitatea a muncii gi
protectia mediului
e Competente antreprenoriale:
- Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema
- - Adaptarea la cerinfele i la dinamica evolutiei tehnologice
- - Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor

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

- Instrumente si echipamente de lucru: colectii de specialitate, colectie de STAS—uri din Industria
alimentar; retroproiector/videoproiector; computer; vase de laborator, ustensile, aparaturd, instructiuni
tehnologice, normative interne, caiete de sarcini, fige tehnice ale utilajelor etc.

- Resurse materiale: seturi de fige de lucru, reactivi chimici etc.

- Pentru analizele fizico-chimice materialele, ustensilele, aparatele, instalatiile §i reactivii chimici sunt
utilizate conform specificatiilor din standarde de analize; aparate pentru incilzit - becuri de gaz, bai de
apa, etuve electrice, termostate etc.

- Aparate, utilaj; m,sr m\talatn necesare pentru purificarea i rafinarea uleiului brut, imbutelierea

uleiului pafipat. -l
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- Machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la rafinarea uleiului brut

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Criterii de
Nr. . ; : i 5 :
ert realizare si Indicatorii de realizare si ponderea acestora
" | ponderea acestora
Selectarea corectd a documentatiei de specialitate privind utilajele gi
echipamentele de protectie corespunzétoare purificérii i rafindrii 20%
Primirea si uleiului brut, ambalrii, depozitrii si verificarea calitifii uleiului
planificarea o, | Verificarea responsabili a utilajelor, instalatiilor, echipamentului de o
1. e 35% p : . ;i % 50%
sarcinii de laborator in functie de operatia tehnologica executata
lucru Respectarea normelor de protectie a mediului, normativelor, regulilor de
sdndtate i securitate a muncii corespunzéitoare purificarii si rafindrii 30%
uleiului brut, ambalarii si depozitdrii uleiului
Utilizarea documentatiei de specialitate pentru realizarea operatiilor de 0
. . g . . o 20%
purificarea si rafinarea uleiului brut, ambalarea si depozitarea uleiului
Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu instructiunile
Realizarea tehnplogacs
e o, | Efectuarea analizelor de laborator in conformitate cu documentatia de 50%
2. |sarciniide |50% & 4]
lueru specialitate si fisele de lucru
Intocmirea documentelor analitice si pe fluxul tehnologic
Folosirea corespunzitoare a echipamentului de laborator, aparatelor,
utilajelor si instalatiilor pentru purificarea si rafinarea uleiului brut, 30%
ambalarea, depozitarea si verificarea calitétii uleiului
Descrierea operatiilor tehnologice din procesele de purificare si rafinare
a uleiului brut, ambalare si depozitare a uleiului, utilizdnd terminologia 40%
Prezentarea de specialitate
si Prezentarea rezultatelor analizelor folosite pentru determinarea calitafii
3. | promovarea | 15% | uleiului, utilizdnd terminologia de specialitate 40%
sarcinii Intocmirea corectd a documentelor de lucru
realizate Precizarea normelor de séndtate si securitate In muncé, prevenirea §i
stingerea incendiilor i de protectia mediului, utilizand terminologia de 20%
specialitate
_, ;L) Lr\ ( \, \
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 8:
FABRICAREA MARGARINEI

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

8.1.1.0peratii tehnologice
de fabricare a margarinei
8.1.2.Utilaje si instalatii
pentru fabricarea
margarinei

8.1.3.Indici de calitate
specifici pentru controlul
caracteristicilor
margarinei

8.1.4.Norme privind
securitatea si sdnitatea in
muncd, de prevenire si
tingere a incendiilor
precum §$i a normelor de
igiend si de protectie a
mediului la fabricarea
margarinei

8.2.1.Utilizarea corectd a vocabularului comun
§i a celui de specialitate la fabricarea
margarinei
8.2.2.Calcularea consumurilor specifice
emulsiei de margarind, dupé retete stabilite
8.2.3.Executarea operatiilor tehnologice de
fabricare a margarinei sub supraveghere cu
grad de autonomie restrans
8.2.4.Supravegherea, de la tabloul de comanda,
instalatiilor necesare pentru fabricarea
margarinei
8.2.5.Verificarea parametrilor de lucru si a
indicilor de calitate pe parcursul fabricarii
margarinei, prin comparare cu prevederile
impuse §i procedurile de calitate
8.2.6.1gienizarea utilajelor si instalatiilor pentru
fabricarea margarinei
8.2.7.Alegerea potrivitd a materialelor de
ambalare, in functie de sortiment
8.2.8. Efectuarea calculelor specifice fabricdrii
margarinei §i pentru analizele de laborator
8.2.9.Inregistrarea in calculator a datelor
referitoare la calitatea margarinei
8.2.10.Comunicarea, in cadrul echipei de
lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru
primite
8.2.11.Colaborarea cu membrii echipei de
lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la
locul de desfdsurare a activitdtii
8.2.12.Colaborarea cu membrii echipei de
lucru la elaborarea documentelor
8.2.13.Accesarea, cdutarea §i folosirea
serviciilor prin Internet privind rafinarea
uleiului brut
8.2.14.Traducerea informafiilor de pe etichetele
produselor intr-o/ dintr-o limbd de circulafie
internationald
8.2.15.Respectarea normelor de securitate si
sdndtate in muncd, de prevenire §i stingerea
incendiilor precum gi a normelor de igiend gi de
protectie a mediului

8.3.1.Respectarea cu strictefe
a succesiunii operatiilor
tehnologice indicate in fisele
tehnologice
8.3.2.Respectarea
parametrilor de lucru specifici
in fabricarea margarinei
8.3.3.Responsabilitate in
deservirea utilajelor si
instalatiilor, In conditii de
siguranta
8.3.4.Responsabilizarea in
efectuarea calculelor
specifice si manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea §i
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate

8.3.5.Asumarea, in cadrul
echipei de lucru, a
responsabilitdtii pentru
sarcina de lucru primitd

8.3.6. Manifestarea inifiativei
in rezolvarea unor situatii
problemd
8.3.7.Comunicarea/
raportarea rezultatelor
activitdtilor profesionale
desfdsurate la fabricarea
margarinei

8.3.8. Manifestarea unei
atitudini responsabile in
respectarea normelor de
profecfie si securitatea a
muncii §i protectia mediului
8.3.9.Adaptarea la cerintele
si la dinamica evolufiei
tehnologice
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Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdfarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invafdarii (1 —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de competente cheie §i rezultate ale Invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatarii tehnice specializate ,,Fabricarea margarinei”:

Competente de comunicare in limba roméni si in limba materni:

Utilizarea corectd a vocabularului comun i a celui de specialitate la fabricarea margarinei
Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitafii profesionale desfisurate la fabricarea margarinei
Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite

Competente de comunicare in limbi striine:

Traducerea informatiilor de pe etichetele produselor intr-o/ dintr-o limba de circulatie internationald
Competente de baza de matematica, stiinte i tehnologie:

Efectuarea calculelor specifice fabricarii margarinei si pentru analizele de laborator
Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice §i manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si raportarea rezultatelor obfinute in urma analizelor efectuate

Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare s.
cunoagtere:

Inregistrarea in calculator a datelor referitoare la calitatea margarinei

Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin Internet privind fabricarea margarinei

Competenta de a invita sa inveti:

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

Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitafii pentru sarcina de lucru primita

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

Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitatea a muncii si
protectia mediului

Competente antreprenoriale:

Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema

Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice

Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor

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

(existente in gcoald sau la operatorul economic):

- Instrumente §i echipamente de lucru: colectii de specialitate, colectie de STAS—uri din Industria
alimentard; retroproiector/ videoproiector; computer; vase de laborator, ustensile, aparaturd, instructiuni
tehnologice, ustensile, aparaturi, normative interne, caiete de sarcini, fige tehnice ale utilajelor etc.

- Resurse materiale: seturi de fige de lucru, reactivi chimici etc.

- Pentru analizele fizico-chimice materialele, ustensilele, aparatele, instalatiile i reactivii chimici sunt
utilizate conform specificatiilor din standarde de analize; aparate pentru incilzit - becuri de gaz, bii de
apd, etuve electrice, termostate etc.

- Aparate, utilaje si instalatii pentru prepararea si prelucrarea emulsiei de margarind, ambalarea

margarinei
- Machete, planse,’fdtegraf i \le aparatelor utilajelor si instalatiilor folosite la fabricarea margarinei
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare §i ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora

Selectarea corectd a documentatiei de specialitate privind utilajele si
echipamentele de protectie corespunzitoare prepardrii si prelucrarii 20%
emulsiei de margarind, ambalarii i depozitarii si verificarea ¢
calitatii margarinei

Verificarea responsabild a utilajelor, instalatiilor, echipamentului de 50%
laborator 1in functie de operatia tehnologica executata ¢
Respectarea normelor de protectie a mediului, normativelor,

Primirea si
1. | planificarea 35%
sarcinii de lucru

regulilor de sandtate i securitate a muncii corespunzitoare 0%
prepardrii §i prelucrérii emulsiei de margarind, ambaldrii si

depozitdrii margarinei

Utilizarea documentatiei de specialitate pentru realizarea operatiilor

de preparare si prelucrare a emulsiei de margarina, ambalare si 30%

depozitare a margarinei
Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu instructiunile

tehnologice
Realizarea o, | Efectuarea analizelor de laborator in conformitate cu documentatia | 50%
2. g, 50% i ;
sarcinii de lucru de specialitate si figele de lucru

Intocmirea documentelor analitice si pe fluxul tehnologic
Folosirea corespunzitoare a echipamentului de laborator,
aparatelor, utilajelor i instalatiilor pentru prepararea si prelucrarea 20%
emulsiei de margarind, ambalarea, depozitarea si verificarea calitatii ¢
margarinei

Descrierea operatiilor tehnologice din procesul de fabricare a 40%
margarinei, utilizind terminologia de specialitate ’
Prezentarea rezultatelor analizelor folosite pentru determinarea
calitdfii margarinei, utilizind terminologia de specialitate 40%
Intocmirea corectd a documentelor de lucru

Precizarea normelor de sénétate i securitate In muncé, prevenirea si
stingerea incendiilor i de protectia mediului, utilizdnd terminologia | 20%
de specialitate

Prezentarea si
3. | promovarea 15%
' | sarcinii realizate

IV. REZULTATE ALE INVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA
LIMBA MODERNA, STIINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA CALIFICARII
PROFESIONALE ,,OPERATOR iN INDUSTRIA ULEIULUI”

Limba si literatura romana:
- Utilizarea corectd 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
temg! mtl,d} €): pronunfarea corectd a cuvintelor, folosirea corectd a acordului gramatical,

4 cunoastereasgr{sulm corect al cuvintelor, coerenti si coeziune in exprimare, acordarea atentiei
5y o, \2, \
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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 adecvati a cuvintelor in context, coerenti si coeziune in exprimare;
= receptarea mesajelor orale si scrise: identificarea unor informatii practice din diferite surse:
inregistrari, instructiuni, anunturi, interpretarea sensului cuvintelor in context.
- Argumentarea scrisa si orald a unor opinii in diverse situatii de comunicare
Limba moderni:
- Producerea si receptarea mesajelor orale/ scrise In diferite situatii de comunicare
» identificarea unor informatii practice din diferite surse: inregistriri, instructiuni, anunturi,
redactarea unor documente de corespondentd, descrierea de obiecte, redactarea unei povestiri
simple;
» solicitarea §i oferirea de informatii specifice din sfera vietii cotidiene si din domeniul de
pregétire;
= identificarea unor informatii specifice din documente curente simple (anunfuri, prospecte,
orare, instructiuni);
" participarea la o conversatie scurti 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 functionrii si utilizarii
unor produse ale tehnicii Intdlnite in viata de zi cu zi si in activitatile industriale specifice calificarii
Chimie:
- Proprietitile fizico-chimice ale substantelor organice si anorganice (nemetale, metale si aliaje
lubrifianti, combustibili, solutii de curitare si degresare, lacuri si vopsele)
- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii produselor chimice asupra propriei persoane §i asupra
mediului
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/ personala si prim ajutor
Tehnologii:
- Utilizarea calculatorului (editoare de text, calcul tabelar, baze de date, Internet)
- Elemente de educatie antreprenoriald (conditiile legislative ale activitatii antreprenoriale, planul de
afaceri si problemele; aphcﬁm acestuia, promovarea produsului, protectia consumatorului)
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