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I. NOTA INTRODUCTIVA

Titlul calificdrii: Operator la fabricarea zahirului si produselor zaharoase

Descrierea succinti a calificirii: Calificarea Operator la fabricarea zahirului si produselor zaharoase
urméreste formarea competentelor teoretice si practice necesare desfisuririi activititii de fabricare a
zahdrului si produselor zaharoase In spatii special amenajate. Practicantii unei astfel de ocupatii asigura si
programeazd parametrii de functionare a instalatiilor §i utilajelor, pregitesc materiile prime, auxiliare si
materialele, obtin semifabricatele si produsele zaharoase finite, le ambaleaza si le depoziteaza.

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

751202 — Cofetar 816046 — Operator la fabricarea glucozei

751203 — Patiser 816050 — Operator la fabricarea dextrinei i

816033 — Operator la fabricarea zaharului amidonului

816026 — Operator la prepararea produselor 818301 — Magsinist la magini de ambalat
zaharoase 818302 — Operator la masina de etichetat

16039 — Preparator halva

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

Lista unititilor de rezultate ale invitarii:

o Unititi de rezultate ale invitirii tehnice generale
Aplicarea normelor de securitate si sindtate iIn muncd si de protectia mediului in industria alimentara
. Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiend in industria alimentara
. Exploatarea utilajelor §i echipamentelor utilizate in industria alimentara
Executarea operatiilor de bazé in laborator in industria alimentara

LN

e Unititi de rezultate ale invatirii tehnice specializate
5. Fabricarea zaharului
6. Fabricarea produselor zaharoase
. Fabricarea produselor de laborator si cofetarie
8. Fabricarea glucozei, dextrinei gi amidonului

Competentele cheie, vizate de calificarea descrisi prin standardul de pregitire profesionala, specifice
celor 8 domenii de competente cheie, descrise prin Legea educatiei nationale nr.1/2011, sunt integrate
in unititile de rezultate ale invitarii 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

Oportunitifi la finalizarea programulm de formare: angajarea pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate sau contmuﬁi‘ea‘ stndlllor 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:

»Operator la fabricarea

zaharului si produselor
zaharoase”

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

1. Aplicarea normelor de
securitate gi sdndtate in
muncd §i de protectia
mediului in industria
alimentara

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Cofetar- Patiser”

[—y

. Aplicarea normelor de protectie a mediului

2. Aplicarea NPM si NPSI

Unitati de competentid/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Cofetar”

B

Aplicarea normelor de securitate §i séndtate in munca

. Aplicarea normelor de protectia mediului

Unitati de competenti/ Competente profesionale din Standardul
QOcupational ,,Patiser”

(-

Aplicarea normelor de securitate si sindtate in munca
Aplicarea normelor de protectia mediului

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator la prepararea produselor zaharoase”

[—

Comunicarea interactiva la locul de munca
Aplicarea NPM si NPSI

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

Unitiiti de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Cofetar - Patiser”

- Aplicarea normelor igienico-sanitare

Unitiiti de competentii/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Cofetar”

. Aplicarea normelor de igiend si de siguranta alimentelor

Unitiiti de competentd din Standardul Ocupational ,,Patiser”

Aplicarea normelor de igiena si de siguranta alimentelor

Unitiiti de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator la prepararea produselor zaharoase”

Aplicarea normelor igienico - sanitare

3. Exploatarea utilajelor i
echipamentelor utilizate in
industria alimentara

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Cofetar - Patiser”

—_

. Organizarea si intretinerea locului de muncé

Planificarea activita{ii proprii

Unititi de competentid/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Cofetar”

ot

Organizarea activitatii proprii
Intocmirea documentelor specifice

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
v Ocupational ,,Patiser”

e ——

1. Organizarea activitatii proprii
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2. Intocmirea documentelor specifice

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul

Ocupational ,,Operator la prepararea produselor zaharoase”

Comunicarea interactiva la locul de munca
Planificarea si organizarea activitatilor la locul de munca
Desfasurarea activitdfii in echipa
Perfectionarea profesionald
4. Executarea operatiilor de -
bazd in laborator in
industria alimentard
5. Fabricarea zahdrului Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de angajator*
1. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a zaharului
2. Deservirea utilajelor si instalatiilor pentru fabricarea zaharului
3. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor

:hh)[\)n—-

6. Fabricarea produselor Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
zaharoase Ocupational ,,Operator la prepararea produselor zaharoase”
1. Ambalarea si depozitarea produselor zaharoase finite
2. Asigurarea necesarului de materii prime, auxiliare si materiale

3. Asigurarea si programarea parametrilor de functionare a instalatiilor si
utilajelor din fluxul de fabricatie

4. Obtinerea produselor zaharoase finite

5. Obtinerea semifabricatelor pentru fabricarea produselor zaharoase

6. Pregétirea materiilor prime, auxiliare i a materialelor pentru a fi introduse
in fluxul de fabricatie

7. Recuperarea deseurilor provenite de la fabricarea produselor zaharoase

7. Fabricarea produselor de Unitati de competenti/ Competente profesionale din Standardul

laborator si cofetarie Ocupational ,,Cofetar”

Ambalarea si pregétirea pentru comercializare a produselor

Asigurarea calitatii produselor

Exploatarea echipamentelor pentru copt si récit

Exploatarea echipamentelor pentru pregétirea semifabricatelor de patiserie

Manipularea, conservarea si depozitarea materialelor si produselor

alimentare

Prepararea produselor de patiserie/ cofetarie

Prepararea semipreparatelor de patiserie

Realizarea decoratiunilor pentru produsele de cofetirie/ patiserie

Unitiiti de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Patiser”
Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime si auxiliare
Depozitarea si transportul materiilor prime, auxiliare, a semifabricatelor si a
produselor finite de patiserie
Pregatirea materiilor prime §i auxiliare
Prepararea tipurilor de aluat pentru patiserie
Prelucrarea aluatului
Asamblarea semifabricatelor in vederea coacerii
. Coacerea semifabricatelor
"+v.041 8., Pregatirea produselor finite de patiserie pentru depozitare
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Unitéti de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Cofetar - Patiser”
Receptia calitativa gi cantitativd a materiilor prime si auxiliare
Depozitarea si transportul materiilor prime, auxiliare, a semifabricatelor si a
produselor finite de patiserie
Pregiétirea materiilor prime si auxiliare
. Prepararea tipurilor de aluat pentru patiserie
. Prelucrarea aluatului
. Asamblarea semifabricatelor in vederea coacerii
. Coacerea semifabricatelor
. Pregitirea produselor finite de patiserie pentru depozitare
8. Fabricarea glucozei, Unititi de competentd/ Competente profesionale propuse de angajator*

N

dextrinei si amidonului 1. Executarea operatiilor din procesul tehnologic de fabricare a glucozei,
dextrinei si amidonului

2. Deservirea aparatelor, utilajelor i instalatiilor pentru fabricarea glucozei,
dextrinei gi amidonului

3. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor
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II1.

UNITATILE DE REZULTATE ALE iNVATARII CORESPUNZATOARE

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

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

Rezultatele invitarii:

protectia mediului, in
industria alimentara

sandtate In munci
1.1.3. Echipamente de

lucrétorii din industria
alimentara

1.1.4. Echipamente si
materiale de stingere a
incendiilor

industria alimentard

boli profesionale

in caz de accident

"de munca
reziduurilor din industria
alimentarad

1.1.10. Echipamente si

depozitarea si evacuarea
deseurilor si reziduurilor

industria alimentard

-

sanatatea in munca, PSI si

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

protectie individualad pentru

1.1.5 Factori de risc din
1.1.6. Accidente de munca si
1.1.7. Masuri de prim ajutor

1.1.8. Maisuri de urgenti si
de evacuare specifice locului

1.1.9. Circuitul deseurilor si

ustensile pentru colectarea,

1.1.11. Surse de poluare din

™

w ";, T '!" l-"-".’ ‘\"-,.

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 sandtate in muncd si de
protectie a mediului, persoanelor
abilitate

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

1.2.5. Acordarea primului

ajutor in caz de accident

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

1.2.7. Aplicarea mésurilor de
urgentd si de evacuare respectand
regulamentele/ procedurile interne,
specifice locului de munca

1.2.8. Respectarea circuitului
deseurilor si reziduurilor

1.2.9. Identificarea surselor de
poluare

1.2.10. Utilizarea corectd a
vocabularului comun si 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 si normelor privind securitatea §i responsabilitdtii

in efectuarea activitdtilor
specifice pentru asigurarea
securitdfii personale §i a
celorlalfi participanti la proces
1.3.2. Corectitudine si
consecventd in intretinerea 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
responsabilitdfii in executarea
sarcinilor de lucru in vederea
evildrii 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 munca
1.3.8. Asumarea
responsabilitdtii in respectarea
reglemenidrilor /procedurilor
interne privind circuitului
deseurilor §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 unitdtii de rezultate ale invdfdrii
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 invatdrii in cadrul
fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

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

Competente de comunicare in limba romana si in limba materni:

Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

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

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

Competenta de a inviita si Inveti:

Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sindtatea in muncé, 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 masurilor de urgenta 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 securitifii personale
si a celorlalti participanti la proces

Asumarea responsabilitatii in respectarea reglementarilor /procedurilor interne privind circuitului
deseurilor si reziduurilor

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

Mijloace didactice:

Legislatie de securitate si sinditate in munci, apirare impotriva incendiilor §i protectia mediului in
vigoare, norme, regulamente, proceduri interne

Manuale scolare de specialitate

Softuri educationale, filme didactice

Fige individuale de instruire pentru SSM si PSI

Echipamente:

Nivel: 3

Domeniul de pregitire profesionala: Industrie alinientars

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

Echipamente si materiale de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf si CO, hidranti si guri de
hidranti, nisip, géleti, 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 gcoali sau sectie de productie din domeniul industriei alimentare, dotate corespunzitor
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

lucru

Selectarea echipamentelor si 30%
materialelor necesare efectudrii sarcinii

de lucru

Verificarea 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 sdnatatea
in munca, PSI si protectia mediului,
pentru executarea sarcinii de lucru in
conditii de sigurantd

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

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

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

mediului care au fost aplicate la
efectuarea sarcinii de lucru
Exprimarea cursiva, 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 iINVATARII TEHNICE GENERALE 2:
APLICAREA NOTIUNILOR DE MICROBIOLOGIE SI A NORMELOR DE IGIENA iIN

INDUSTRIA ALIMENTARA
Rezultatele invitirii:
Cunostinte Abilitati Atitudini
2.1.1 Caracterizarea 2.2.1 Examinarea 2.3.1 Congtientizarea importantei
microorganismelor microscopicd a bacteriilor, factorilor externi asupra dezvoltarii

2.1.2 Tehnici de realizare a
preparatelor umede si uscate

asupra microorganismelor
2.1.4 Moduri de raspandire a
microorganismelor in naturd
2.1.5 Microorganisme utile i
daunétoare in industria
alimentara

2.1.6 Reguli de igiend
individuala in industria
alimentarid

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

2.1.3 Actiunea factorilor externi

drojdiilor §i mucegaiurilor
2.2.2 Identificarea
microorganismelor utile si
ddunditoare

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 si
transport la fabricarea
produselor alimentare

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

2.2.8 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtii
profesionale 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 si
echipamentelor din industria
alimentard

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

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

2.3.7 Asumarea inifiativei in

rezolvarea unor probleme

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

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

¢ Competente de comunicare in limba romana si in limba materni:

- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitétii profesionale desfasurate

o Competenta de a invita si Inveti:

- Respectarea procedurii de lucru la efectuarea analizelor microbiologice

- Respectarea procedurii de lucru la efectuarea operatiilor de igienizare

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie,aljméntaré""'
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o Competente sociale si 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 responsabilitdtii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de
imbolnévire prin consumul de alimente contaminate

e Competente de bazi de matematici, stiinte §i tehnologie:

Respectarea normelor de securitate §i sdndtate In munca, protectia mediului si PSI la igienizarea

spatiilor §i echipamentelor

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

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

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare §i ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 30% | Stabilirea etapelor de lucru la examinarea 40%
de lucru microorganismelor
Alegerea instrumentelor si a echipamentelor, | 30%
TR0 A substantelor pentru sarcinii de lucru

SN
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Asigurarea conditiilor de desfasurare a 30%
sarcina de lucru
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Respectarea indicatiilor privind modul de 30%
lucru la identificarea §i examinarea
microorganismelor

Folosirea corespunzdtoare 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 si examinarea
microorganismelor

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

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

Domeniul de pregétire profesionala: Industﬂgﬁiimgntaré ‘
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 3:
EXPLOATAREA UTILAJELOR $I 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 Maruntirea materialelor
3.1.6 Separarea amestecurilor
3.1.7 Amestecarea materialelor
solide, pastoase si lichide

3.1.8 Operatii bazate pe transfer
de cadldura

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 alimentard

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

3.2.10 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtilor
profesionale desfdsurate

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

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

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

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

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

3.3.7 Manifestarea initiativei in
rezolvarea unor situafii 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 numarului de ordine al unitafii de rezultate ale invatarii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdtarii (1 —
cunostinfe, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invatdrii in cadrul
Jfiecdrei categorii de rezultate ale invatarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitifii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Exploatarea utilajelor si echipamentelor
utilizate in industria alimentar#”:
° Compe}gﬁi&,ﬂé‘ éﬁﬁu\nicare in limba roména si in limba materni:
% N
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- Utilizarea corectd a vocabularului comun i a celui de specialitate

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate

e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:

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

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

- Accesarea, ciutarea si folosirea serviciilor prin internet pentru documentarea privind aparate, utilaje
si echipamente utilizate in industria alimentar3

e Competenta de a invita sa inveti:

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

e Competente sociale si civice:

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

e Competente antreprenoriale:

- Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema

- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munca, a responsabilititii 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 dobindirii rezultatelor invitar.
(existente in scoali sau la operatorul economic):

manuale scolare

softuri educationale (programe de simulare a functionarii utilajelor)

echipament individual de protectie, echipament de lucru

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

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

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

\ sarcina de lucru

=1\
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Mentinerea curéteniei la locul de 10%

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

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

Utilizarea terminologiei de 25%
specialitate 1n caracterizarea
utilajului/ aparatului/ instalatiei

Domeniul de/pi atire*prgfesicqa{é\lndustn‘e alimentari
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 4: §
EXECUTAREA OPERATIILOR DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase, ustensile si aparatura
de laborator

4.1.2 Metode de masurarea
marimilor fizice: masa, volum,
densitate §i temperatura

4.1.3 Operatii curente de laborator
pentru separarea $i purificarea
substantelor

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

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

4.2.2 Efectuarea cantiririi

4.2.3 Maisurarea volumului,
densitatii, temperaturii

4.2.4 Executarea operatiilor
curente de laborator

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

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

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

4.2.9 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdafii
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 sdndtate 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
invéfdrii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invdtdrii (I —cunogstinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtdrii in cadrul flecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

w0 AR
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitiitii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Executarea operatiilor de bazi in laborator
in industria alimentara”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun i a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitétii profesionale destdsurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazii de matematicd, stiinte si tehnologie:
- Respectarea regulilor specifice in mésurarea marimilor fizice
Efectuarea calculelor specifice metodelor de analiza
Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate
Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea §i raportarea rezultatelor obfinute in urma analizelor efectuate
- Executarea operatiilor curente de laborator sub supraveghere
- Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului
e Competenta de a inviita si inveti:
- Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la efectuarea lucrarilor de laborator
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor curente si analizelor senzoriale
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a 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 initiativei in rezolvarea unor probleme

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

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

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

crt. | acestora
Selectarea materialelor, ustensilelor,
aparatelor si a instalatiilor necesare | 30%
efectudrii analizelor
Verificarea integritdtii  ustensilelor,

1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35% | aparaturii, i a instalatiilor de laborator | 30%

de lucru in functie de lucrarea executati

Asigurarea conditiilor de desfdsurare a
lucrdrii cu respectarea normelor de [ 40%
securitatea s3ndtate in muncd §i
protejarea mediului
Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru  executarea  operatiilor si | 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%
mirimilor fizice

3. |Prezentarea s§i promovarea | 15% | Utilizarea terminologiei de specialitate

sarcinii realizate in prezentarea operatiilor curente si | 50%
analizelor de laborator
"/“’ 1
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 5:

FABRICAREA ZAHARULUI

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

5.1.1.Materii prime, auxiliare si
materiale

5.1.2.Scheme tehnologice de
fabricare a zahdrului
5.1.3.Utilaje si instalatii pentru
pregédtirea materiilor prime si
auxiliare

5.1.4.0Operatii tehnologice din
procesul tehnologic de fabricare
a zaharului

5.1.5. Metode de extractie a
zemii de difuzie

5.1.6.Aparate, utilaje si instalatii
necesare fabricarii zahadrului
5.1.7.Indici de calitate ai
materiilor prime §i produselor
finite

5.1.8.Norme de securitate i
sdnatate in munc3, de prevenire
si stingerea incendiilor precum
s1 a normelor de igiena si de
protectie a mediului la
fabricarea zaharului

5.2.1.Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate la fabricarea
zahdrului

5.2.2.Alegerea materiile prime si
auxiliare necesare fabricarii
zaharului

5.2.3.Dozarea materiilor prime si
auxiliare pentru fabricarea
zahérului

5.2.4.Executarea operatiilor din
procesul tehnologic de fabricare
zahdrului sub supraveghere cu
grad de autonomie restrans
5.2.5.Deservirea utilajelor si
instalatiilor pentru fabricarea
zahdrului

5.2.6.1gienizarea utilajelor si
instalatiilor pentru fabricarea
zahdrului

5.2.7.Alegerea ambalajelor
potrivite pentru zahar
5.2.8.Supravegherea parametrilor
tehnologici pe parcursul fabricarii
zahdérului

5.2.9.Executarea analizelor de
laborator sub supraveghere cu
grad de autonomie restrans
5.2.10.Efectuarea calculelor
specifice fabricdrii zahdrului gi
pentru analizele de laborator
5.2.11.Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primite

5.2.12.Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfiasurare a activitdtii
5.2.13.Inregistrarea in calculator
a datelor referitoare la calitatea
materiei prime §i zahdrului
5.2.14.Colaborarea cu membrii

5.3.1.Respectarea cu strictefe a
succesiunii operatiilor tehnologice
indicate in fisele tehnologice
5.3.2.Respectarea parametrilor

de lucru specifici la fabricarea
zahdrului
5.3.3.Responsabilizarea in
efectuarea calculelor specifice §i
manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la
interpretarea §i raportarea
rezultatelor obfinute in urma
analizelor efectuate
5.3.4.Congtientizarea importantei
respectdrii regulilor de igienizare
in industria alimentara pentru
siguranta consumatorului

5.3.5. Manifestarea initiativei in
rezolvarea unor situatii problemd
5.3.6.Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtilor
profesionale desfasurate la
Jfabricarea zahdrului
5.3.7.Asumarea, in cadrul echipei
de lucru, a responsabilitdtii pentru
sarcina de lucru primitd
5.3.8.Manifestarea unei atitudini
responsabile in respectarea
normelor de protectie i
securitatea a muncii §i protecfia
mediului

5.3.9.Adaptarea la cerintele §i

la dinamica evolufiei tehnologice
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echipei de lucru la elaborarea
documentelor

5.2.15.Accesarea, cdutarea §i
Jfolosirea serviciilor prin Internet
privind fabricarea zahdrului
5.2.16.Respectarea normelor de
securitate si sindtate in munca,
apdrarea impotriva incendiilor si
protectia mediului

Notd: 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 invafarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitati, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdfarii in cadrul
[iecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitarii tehnice specializate ,Fabricarea zaharului”:

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

- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea zahérului

- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfdsurate la fabricarea zaharului

- 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 fabricarii zahdrului §i pentru analizele de laborator

- Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice i manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea i 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 sfeclei si zaharului

- Accesarea, cdutarea i folosirea serviciilor prin Internet privind fabricarea zaharului

e Competenta de a invita sa inveti:

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

e Competente sociale si civice:

- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita

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

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

e Competente antreprenoriale:

- Manifestarea initiativei in rezolvarea unor probleme

- Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice

- Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte §i instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii rezultatelor invatarii
(existente in scoali sau la operatorul economic):
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- Instrumente §i echipamente de lucru: colectii de specialitate, colectie de STAS—uri din Industria
alimentara; 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, utilaje si instalatii necesare pentru receptia materiilor prime i auxiliare, extractia zaharului,
purificarea zemii de difuzie, evaporarea zemii subtiri, prelucrarea zemii groase, rafinarea zahdrului brut,
obtinerea zahdrului cubic §i ambalarea zaharului tos si cubic.

- Machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor i instalatiilor folosite pentru fabricarea zaharului.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Criterii de
Nr. . < 4 - " :
it realizare si Indicatorii de realizare si ponderea acestora
ponderea acestora
Selectarea corectd a documentatiei de specialitate privind utilajele si
echipamentele de protectie corespunzitoare operatiilor tehnologice din
: P i - : 20%
e — p.rocesul de fabrl'care a zahdrului si verificarea calitdtii materiilor prime
. si produselor finite
1: plan‘l fifarea 35% | Verificarea responsabila a utilajelor, instalatiilor, echipamentului de
sarcinii de lab 10 functie d 2 tehnologics tatd 50%
- aborator 1n funcfie de operatia tehnologica executata
Respectarea normelor de protectie a mediului, normativelor, regulilor
de sinatate si securitate a muncii corespunzéitoare operatiilor 30%
tehnologice din procesul de fabricare a zahérului
Utilizarea documentatiei de specialitate pentru realizarea operatiilor
; : S 20%
tehnologice de fabricare a zaharului
Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu instructiunile
Realizarea tehnologice 50%
2. | sarcinii de 50% | Efectuarea analizelor de laborator in conformitate cu documentatia de ¢
lucru specialitate si figele de lucru
Folosirea corespunzitoare a echipamentului de laborator, utilajelor si
instalatiilor pentru fabricarea zaharului si verificarea calitafii 30%
materiilor prime si zahdrului
Descrierea operatiilor din procesul de fabricare a zaharului, utilizind 40%
p ¢ terminologia de specialitate ’
sirezen — Prezentarea rezultatelor analizelor folosite pentru determinarea calitétii
3, | promovares | 15% ;nateru!or prime §i zahdrului, utilizdnd terminologia de specialitate 40%
sarcinii Intoqmlrea corectd a documentelqr de lu_cru : .
realizate Precizarea normelor de sinitate si securitate In munca, prevenirea gi
stingerea incendiilor si de protectia mediului, utilizdnd terminologia de | 20%
specialitate
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 6:
FABRICAREA PRODUSELOR ZAHAROASE

Rezultatele invifarii:

Cunostinte

" Abilitati

Atitudini

6.1.1.Produse zaharoase renumite in
lume

6.1.2.Materii prime, auxiliare si
materiale pentru fabricarea
produselor zaharoase

6.1.3.Scheme tehnologice de
fabricare a produselor zaharoase
6.1.4.0peratii tehnologice din
procesul de fabricare a produselor
zaharoase

6.1.5.Aparate si utilaje pentru
fabricarea produselor zaharoase:

- bomboane §i caramele

- jeleuri i rahat

- drajeuri

- pe baza de fondant

- halva

- ciocolata

- din fructe

6.1.6.Indici de calitate ai materiilor
prime si produselor zaharoase
6.1.7.Norme de securitate gi sénatate
in muncé, de prevenire si stingerea
incendiilor precum si a normelor de
igiend si de protectie a mediului la
fabricarea produselor zaharoase

6.2.1.Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate la fabricarea
produselor zaharoase
6.2.2.Alegerea materiile prime si
auxiliare necesare fabricérii
produselor zaharoase
6.2.3.Céantarirea materiilor prime si
auxiliare, in functie de reteta de
fabricatie

6.2.4.Executarea operatiilor din
procesul tehnologic de fabricare a
produselor zaharoase sub
supraveghere cu grad de autonomie
restrans

6.2.5.Deservirea §i igienizarea
aparatelor, utilajelor si instalatiilor
pentru fabricarea produselor
zaharoase, cu reglarea parametrilor
de lucru

6.2.6.Alegerea materialelor de
ambalare corespunzitoare tipurilor
de produse

6.2.7.Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul realizdrii
sarcinilor de lucru primite
6.2.8.Executarea analizelor de
laborator sub supraveghere cu

grad de autonomie restrans
6.2.9.Efectuarea calculelor
specifice fabricdrii produselor
zaharoase §i pentru analizele de
laborator

6.2.10.Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitdafii
6.2.11.Inregistrarea in calculator a
datelor referitoare la calitatea
materiilor prime §i produselor
zaharoase

! 6.;_2,{2.‘Colaborarea cu membrii

6.3.1.Respectarea cu strictefe
a succesiunii operatiilor
tehnologice indicate in figele
tehnologice
6.3.2.Respectarea
parametrilor de lucru
specifici la fabricarea
produselor zaharoase
6.3.3.Responsabilizarea in
efectuarea calculelor
specifice §i manifestarea unei
atitudini responsabile cu
privire la interpretarea §i
raportarea rezultatelor
obtinute in urma analizelor
efectuate

6.3.4.Asumarea, in cadrul
echipei de lucru, a
responsabilitdfii pentru
sarcina de lucru primitd

6.3.5. Manifestarea inifiativei
in rezolvarea unor situatii
problemad
6.3.6.Comunicarea/
raportarea rezultatelor
activitdtii profesionale
desfdsurate la fabricarea
produselor zaharoase
6.3.7.Manifestarea unei
atitudini responsabile in
respectarea normelor de
protecfie §i securitatea a
muncii §i protectia mediului
6.3.8.Adaptarea la cerintele
si la dinamica evolufiei
tehnologice

DA AT W Ty
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echipei de lucru la elaborarea
documentelor

6.2.13.Accesarea, cdutarea §i
Jolosirea serviciilor prin Internet
privind fabricarea produselor
zaharoase

6.2.14.Formarea unui caracter
sensibil la cultura tehnicd
6.2.15.Respectarea normelor de
securitate §i sindtate in munca,
apdrarea impotriva incendiilor gi
protectia mediului

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

domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitarii tehnice specializate ,,Fabricarea produselor zaharoase”:
e Competente de comunicare in limba romaini si in limba materni:
- Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea produselor zaharoase
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfasurate la fabricarea produselor
zaharoase
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematica, stiinte i tehnologie:
- Efectuarea calculelor specifice fabricarii produselor zaharoase si pentru analizele de laborator
- Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice gi 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 materiilor prime si produselor zaharoase
- Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin Internet privind fabricarea produselor zaharoase
o Competenta de a invita si inveti:
/- Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primita
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfigurare a
activitatii
- Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitatea a muncii si
protectia mediului
e Competente antreprenoriale:
- Manifestarea initfiativei in rezolvarea unor probleme
- Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor
e Competente de sensibilizare si de expresie culturali:
- Formarea unui caracter sensibil la cultura tehnica
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Lista minimii de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobéndirii rezultatelor invitarii
(existente in coali sau la operatorul economic):

- Instrumente §i echipamente de lucru: colectii de specialitate, colectie de STAS—uri din Industria
alimentari; retroproiector/ videoproiector; computer; vase de laborator, ustensile, aparaturd, instrucfiuni
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, utilaje si instalatii necesare pentru prepararea si prelucrarea masei de caramel in vederea
obtinerii produselor de caramelaj, formarea nucleelor de drajare, drajarea nucleelor si ambalarea
produselor de caramelaj si drajeurilor, prepararea si prelucrarea masei gelificate in vederea obtinerii
jeleurilor si rahatului, obfinerea si prelucrarea masei de fondant, prepararea tahénului si halvitei,
obtinerea halvalei, obtinerea masei de cacao, obtinerea ciocolatei si ambalarea produselor zaharoase

- Machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la fabricare produselor de
zaharoase

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invafarii

Criterii si indicatori de realizare §i ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare . . . .
: Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. | si ponderea acestora
Selectarea corectd a documentatiei de specialitate privind utilajele si
echipamentele de protectie corespunzitoare procesului tehnologic de 20%
- ; fabricare a produselor zaharoase si verificarea calitifii materiilor prime ?
Primirea si : e dcicatan itk
lanificarea g1 prothae o T — - = - :

1, | Prantie 35% | Verificarea responsabili a utilajelor, instalatiilor, echipamentului de "
sarcinii de B i ; . “ 50%
lueru laborator in functie de operatia tehnologica executati

Respectarea normelor de protectie a mediului, normativelor, regulilor

de sdnitate si securitate a muncii corespunzitoare operafiilor 30%

tehnologice din procesul de fabricare a produselor zaharoase

Utilizarea documentatiei de specialitate pentru realizarea operatiilor ”

. . 20%

tehnologice din procesul de fabricare a produselor zaharoase

Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu instructiunile
Realizarea tehnologice 50%

2. | sarcinii de 50% | Efectuarea analizelor de laborator in conformitate cu documentatia de

lucru specialitate si figele de lucru
Folosirea corespunzitoare a echipamentului de laborator, aparatelor,
utilajelor si instalatiilor pentru fabricarea produselor zaharoase si 30%
verificarea calititii materiilor prime si produselor zaharoase
Prezentarea Descrierea operatiilor tehnologice din procesul de fabricare a 40%
si produselor zaharoase, utilizind terminologia de specialitate

3. | promovarea |15% | Prezentarea rezultatelor analizelor folosite pentru determinarea calitéii
sarcinii materiilor pnme §1 produselor zaharoase, utilizand terminologia de 40%

. vl g .
realizate spec1a.11tate AL

v .
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Intocmirea corectd a documentelor de lucru

Precizarea normelor de sdnitate si securitate in munci, prevenirea gi
stingerea incendiilor si de protectia mediului, utilizaind terminologia de | 20%
specialitate
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 7:
FABRICAREA PRODUSELOR DE LABORATOR S$I COFETARIE

Rezultatele invitarii:

Cunostinte ~_Abilitati Atitudini
7.1.1.Produse de laborator si 7.2.1.Utilizarea corectd a 7.3.1.Respectarea cu strictete
cofetirie celebre vocabularului comun §i a celui | a succesiunii operatiilor
7.1.2.Materii prime §i auxiliare de specialitate la fabricarea tehnologice indicate in fisele
pentru fabricarea produselor de produselor de laborator gi tehnologice
laborator si cofetéarie cofetdrie 7.3.2.Respectarea parametrilor de
7.1.3.Scheme tehnologice de 7.2.2.Alegerea materiilor prime | lucru specifici la fabricarea
fabricare a produselor de laborator | si auxiliare folosite pentru produselor de laborator si
si cofetarie fabricarea produselor de cofetarie
7.1.4.0peratii tehnologice din laborator si cofetérie 7.3.3.Responsabilizarea in
procesul de fabricare a produselor | 7.2.3.Executarea operatiilor efectuarea calculelor specifice §i
de laborator si cofetarie tehnologice de fabricare a manifestarea unei atitudini
7.1.5.Aparate i utilaje pentru produselor de laborator si responsabile cu privire la
fabricarea produselor de laborator | cofetdrie sub supraveghere cu interpretarea §i raportarea
si cofetdrie grad de autonomie restrans rezultatelor obfinute in urma
7.1.6.Indici de calitate ai materiilor | 7.2.4.Deservirea aparatelor, analizelor efectuate
prime, semifabricatelor, utilajelor si instalatiilor pentru | 7.3.4.Comunicarea/ raportarea
semipreparatelor si produselor de | fabricarea produselor de rezultatelor activitdyii
laborator si cofetarie laborator si cofetarie, cu profesionale desfdsurate la
7.1.7.Norme de securitate i reglarea parametrilor de lucru | fabricarea produselor de
sandtate In muncd, de prevenire si | 7.2.5.Alegerea ambalajelor laborator i cofetdrie
stingerea incendiilor precum si a produselor de laborator i 7.3.5.Comunicarea, in cadrul
normelor de igiend si de protectie | cofetdrie corespunzitoare echipei de lucru, in scopul
a mediului la fabricarea produselor | 7.2.6.Supravegherea realizarii sarcinilor de lucru
de laborator si cofetarie parametrilor de microclimat primite

din depozite 7.3.6.Asumarea, in cadrul echipei
7.2.7.Executarea analizelor de | de lucru, a responsabilitdtii
laborator sub supraveghere cu | pentru sarcina de lucru primitd
grad de autonomie restrans 7.3.7.Manifestarea inifiativei
7.2.8.Efectuarea calculelor in rezolvarea unor situafii
specifice fabricdrii produselor | problemd
de laborator §i cofetarie §i 7.3.8. Manifestarea unei atitudini
pentru analizele de laborator deschise cdtre inovatie in
7.2.9.Inregistrarea in realizarea produselor de
calculator a datelor referitoare | laborator §i cofetdrie
la calitatea materiilor prime §i | 7.3.9.Manifestarea unei atitudini
produselor de laborator §i responsabile in respectarea
cofetdrie normelor de protecfie §i
7.2.10.Colaborarea cu membrii | securitatea a muncii §i protecfia
echipei de lucru, in scopul mediului
indeplinirii sarcinilor de la 7.3.10.Adaptarea la cerintele
locul de desfdagurare a si la dinamica evolutiei
aetivitatii tehnologice
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7.2.11.Colaborarea cu membrii
echipei de lucru la elaborarea
documentelor

7.2.12.Accesarea, cdutarea §i
folosirea serviciilor prin
Internet privind fabricarea

7.3.11.Utilizarea termenilor de
specialitate, dintr-o/ intr-o limbd
de circulatie internationald, pe
un text dat despre produsele de
laborator §i cofetdrie romdnegti
si internationale

produselor de laborator i
cofetdrie

7.2.13.Respectarea normelor de
securitate si sdnitate Tn munci,
apdrarea impotriva incendiilor
si protectia mediului

Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invatdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invafdarii (1 —
cunostinfe, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdatdrii in cadrul
fiecdrei categorii de rezultate ale tnvatarii

jomenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,,Fabricarea produselor de laborator si
cofetiirie”:
e Competente de comunicare in limba romina si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea produselor de
laborator si cofetdrie
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate la fabricarea produselor
de laborator si cofetarie
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
e Competenta de a inviita si inveti:
- Utilizarea termenilor de specialitate, dintr-o/ intr-o limbé de circulatie internationald, pe un text dat
despre produsele de laborator i cofetdrie roméanesti si internationale
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Efectuarea calculelor specifice fabricarii produselor de laborator si cofetarie si pentru analizele de

laborator
- Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice i 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 materiilor prime si produselor de
laborator si cofetarie
- Accesarea, ciutarea si folosirea serviciilor prin Internet privind fabricarea produselor de laborator
si cofetdrie
e Competenta de a invita si inveti:
- Respectarea cu strictete a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in fisele tehnologice
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitdfii 77
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- Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitatea a muncii §i
protectia mediului
e Competenfe antreprenoriale:
- Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor probleme
- Adaptarea la cerinfele si la dinamica evolutiei tehnologice
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor
* Competente de sensibilizare si de expresie culturala:
- Manifestarea unei atitudini deschise citre inovatie in realizarea produselor de laborator si cofetdrie

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 §coald 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, aparaturé, instrucfiuni
tehnologice, normative interne, caiete de sarcini, fise 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, utilaje si instalatii necesare pentru prepararea aluaturilor §i semipreparatelor, prelucrarea
aluaturilor, coacerea, umplerea si finisarea produselor de laborator i cofetérie, si ambalarea produselor
de laborator si cofetérie

- Machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la fabricarea produselor de
laborator si cofetirie

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii i indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare . . . .
" Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. | si ponderea acestora
Selectarea corectd a documentatiei de specialitate privind utilajele si
echipamentele de protectie corespunzitoare operatiilor tehnologice din 209/
procesul de fabricare a produselor de laborator si cofetirie i verificarea
Primirea si calitafii materiilor prime si produselor finite
1 planificarea 359 Verificarea responsabila a utilajelor, instalatiilor, echipamentului de 50%
" | sarcinii de ® | laborator in functie de operatia tehnologica executati ’
lucru Respectarea normelor de protectie a mediului, normativelor, regulilor
de sdndtate si securitate a muncii corespunzatoare operatiilor 30%
tehnologice din procesul de fabricare a produselor de laborator si )
cofetdrie
Utilizarea documentatiei de specialitate pentru realizarea operatiilor de
: preparare, prelucrare gi coacere a aluaturilor, preparare a 20%
Realizarea . : : -
A o semipreparatelor, finisare a produselor de laborator si cofetarie
2. | sarcinii de 50% = — : z —
1 Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu instructiunile
ucru . &
tehnologice )7 50%
Efectuarea analizelor de laborator in conformitate cu documentatia de
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specialitate si figele de lucru

Folosirea corespunzitoare a echipamentului de laborator, utilajelor gi
instalatiilor pentru fabricarea produselor de laborator si cofetérie si

(1)
verificarea calitdtii materiilor prime si produselor de laborator si s
cofetdrie
Descrierea operatiilor tehnologice de fabricare a produselor de 40%
laborator si cofetirie °
Prezentarea Prezentarea rezultatelor analizelor folosite pentru determinarea calitatii
si materiilor prime gi produselor de laborator si cofetérie, utilizind 40%
3. | promovarea | 15% | terminologia de specialitate .
sarcinii Intocmirea corecti a documentelor de lucru
realizate Precizarea normelor de sénétate si securitate in muncd, prevenirea si
stingerea incendiilor §i de protectia mediului, utilizind terminologia de | 20%
specialitate
PSS
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 8:
FABRICAREA GLUCOZEI, DEXTRINEI $I AMIDONULUI

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

8.1.1.Materii prime si
auxiliare pentru fabricarea
glucozei, dextrinei §i
amidonului

8.1.2.Scheme tehnologice
de fabricare a glucozei,
dextrinei $i amidonului
8.1.3.0peratii tehnologice
din procesul de fabricare
glucozei, dextrinei si
amidonului
8.1.4.Diferente de
tehnologie

functie de materia prima
8.1.5. Indici de calitate ai
materiilor prime, glucozei,
dextrinei si amidonului
8.1.6.Norme de securitate si
sdndtate in munca si de
prevenire §i stingere a
incendiilor la fabricarea
glucozei, dextrinei i
amidonului

8.2.1.Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate

8.2.2.Alegerea materiilor prime si
auxiliare

8.2.3.Executarea operatiilor de
fabricare a glucozei, dextrinei si
amidonului, ambalare i depozitare
produselor sub supraveghere cu
grad de autonomie restrans
8.2.4.Deservirea aparatelor,
utilajelor si instalatiilor pentru
fabricarea glucozei, dextrinei si
amidonului

8.2.5.Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdarii sarcinilor de lucru
primite

8.2.6.Executarea analizelor de
laborator sub supraveghere cu grad
de autonomie restrans
8.2.7.Efectuarea calculelor
specifice fabricarii glucozei,
dextrinei si amidonului §i pentru
analizele de laborator
8.2.8.Inregistrarea in calculator a
datelor referitoare la calitatea
materiilor prime §i glucozei,
dextrinei §i amidonului
8.2.9.Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitdtii, dextrinei
si amidonului
8.2.10.Colaborarea cu membrii
echipei de lucru la elaborarea
documentelor

8.2.11.Respectarea normelor de
securitate si sdnitate In muncé,
apdrarea impotriva incendiilor si
protectia mediului

8.3.1.Respectarea cu strictefe a
succesiunii operatiilor tehnologice
indicate in figele tehnologice
8.3.2.Responsabilizarea in
efectuarea calculelor specifice §i
manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la
interpretarea §i raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate
8.3.3.Respectarea parametrilor

de lucru specifici la fabricarea
glucozei, dextrinei, amidonului
8.3.4.Congtientizarea importantei
recunoasterii caracteristicilor
materiei prime
8.3.5.Constientizarea importangei
chimismului procesului —
depolimerizarea amidonului
8.3.6.Constientizarea importantei
stabilirii sortimentului dorit: sirop
de glucoza (glucoza lichida),
glucoza solida (tehnici), glucoza
cristalizata

8.3.7.Asumarea, in cadrul

echipei de lucru, a responsabilitdtii
pentru sarcina de lucru primitd
8.3.8. Manifestarea inifiativei in
rezolvarea unor situatii problemd
8.3.9.Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtilor
profesionale desfasurate la
fabricarea glucozei

8.3.10. Manifestarea unei atitudini
responsabile in respectarea
normelor de protectie §i
securitatea a muncii §i

protectia mediului
8.3.11.Adaptarea la cerintele §i la
dinamica evolufiei tehnologice
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Notda: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale invdfdrii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invafarii (I —
cunogstinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdfdrii in cadrul
flecdrei categorii de rezultate ale invagdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale inviifirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitdfii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,Fabricarea glucozei, dextrinei si
amidonului”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea glucozei, dextrinei si
amidonului
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitifii profesionale desfigurate fabricarea glucozei,
dextrinei i amidonului
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinte i tehnologie:
- Efectuarea calculelor specifice fabricarii glucozei, dextrinei $i amidonului si pentru analizele de
laborator
- Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea i 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 materiilor prime si glucozei, dextrinei si
amidonului
e Competenta de a inviifa si inveti:
- Respectarea cu strictefe a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in figele tehnologice
* Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitatii
- Manifestarea unei atitudini responsabile in respectarea normelor de protectie si securitatea a muncii si
protectia mediului
e Competente antreprenoriale:
- Manifestarea initiativei in rezolvarea unor probleme
- 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 dobindirii rezultatelor invitirii
(existente in scoald 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, aparaturi,
instructfiuni tehnologice, normative interne, caiete de sarcini, fige tehnice ale utilajelor etc.

- Resurse materiale: seturi de figse de lucru; reactivi chimici

- Pentru analizele fizico-chimice materialele, ustensilele, aparatele, instalatiile si reactivii chimici sunt
utilizate conf“"” “qumﬁcatnlor din standarde de analize
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- Machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor i instalatiilor folosite la fabricarea dextrozei,
amidonului si glucozei

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare

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

Selectarea corectd a documentatiei de specialitate privind utilajele si
echipamentele de protectie corespunzitoare operatiilor tehnologice
: : " S P L 20%
din procesul de fabricare a glucozei, dextrinei si amidonului §i
Primirea si verificare a calitatii materiilor prime si produselor finite
planificarea 359 Verificarea responsabild a utilajelor, instalatiilor, echipamentului de 50%
sarcinii de laborator in functie de operatia tehnologicé executatd ?
lucru Respectarea normelor de protectie a mediului, normativelor,
regulilor de sdndtate si securitate a muncii corespunzéitoare
2 Aol : ; 30%
operatiilor tehnologice din procesul de fabricare a glucozei,
dextrinei si amidonului
Utilizarea documentatiei de specialitate pentru realizarea operatiilor
tehnologice din procesul de fabricare a glucozei, dextrinei si 20%
amidonului
Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu instructiunile
Realizarea tehnologice 50%
2. | sarcinii de 50% | Efectuarea analizelor de laborator in conformitate cu documentatia
lucru de specialitate si fisele de lucru
Folosirea corespunzitoare a echipamentului de laborator, utilajelor
si instalatiilor pentru fabricarea glucozei, dextrinei i amidonului §i 30%
verificarea calitatii materiilor prime si glucozei, dextrinei si ’
amidonului
Descrierea operatiilor tehnologice din procesul de fabricare a
glucozei, dextrinei si amidonului, utilizand terminologia de 40%
specialitate
Prezentarea si Prezentarea rezultatelor analizelor folosite pentru determinarea
promovarea calitafii materiilor prime si glucozei, dextrinei i amidonului, "
o wx 15% g . . . 1. 40%
sarcinii utilizdnd terminologia de specialitate
realizate Intocmirea corectd a documentelor de lucru
Precizarea normelor de sinitate si securitate in muncd, prevenirea si
stingerea incendiilor si de protectia mediului, utilizadnd terminologia | 20%
de specialitate
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IV. REZULTATE ALE INVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA
LIMBA MODERNA, STIINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA CALIFICARII
PROFESIONALE ,,OPERATOR IN INDUSTRIA ZAHARULUI SI PRODUSELOR
ZAHAROASE”

Limba si literatura roména:
- Utilizarea corectd §i adecvatd a limbii roméne in receptarea si in producerea mesajelor, in diferite
situatii de comunicare

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

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

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

- Argumentarea scrisé i orala 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: inregistrdri, instructiuni, anunturi,
redactarea unor documente de corespondents, descrierea de obiecte, redactarea unei povestiri
simple;

= cererea si oferirea de informatii specifice din sfera vietii cotidiene si din domeniul de
pregitire;

= identificarea unor informatii specifice din documente curente simple (anunfuri, prospecte,
orare, instructiuni);

" participarea la o conversatie scurtd pe subiecte de interes;

= comunicarea pentru realizarea unor sarcini simple care necesitd care necesitd un schimb de
informatii diverse.

- Traducerea unor mesaje functionale (prospect, instructiuni de folosire) cu ajutorul dictionarului
fatematici:
Prelucrarea datelor de tip cantitativ, calitativ, structural, contextual:

*  mulfimi de numere (naturale, intregi, rationale, irationale, reale);

® operatii aritmetice de baza pentru efectuarea de calcule simple;

= geometrie plani si in spatiu: calculul dimensiunilor, ariilor si volumelor;

= ecuatii de gradul I si II; sisteme de ecuatii;

= folosirea unor metode matematice in abordarea unor probleme practice.

Fizica:
- Intelegerea si explicarea unor fenomene fizice, a unor procese tehnologice, a functiondrii si utilizarii
unor produse ale tehnicii intalnite in viata de zi cu zi §i in activitétile industriale specifice calificarii
Chimie:
- Proprietifile fizico-chimice ale substan;elor organice si anorganice (nemetale, metale si aliaje,
lubrifianti, combust1b;11-~so\;11 de curatare i degresare, lacuri gi vopsele)
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- 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
= clemente de igiena muncii/ personald §i prim ajutor
Tehnologii:
- Utilizarea calculatorului (editoare de text, calcul tabelar, baze de date, Internet)
- Elemente de educatie antreprenoriald (conditiile legislative ale activitafii antreprenoriale, planul de
afaceri si problemele aplicérii acestuia, promovarea produsului, protectia consumatorului)

Index al prescurtarilor si abrevierilor

URI Unitate de rezultate ale invétarii
IPT Invitimant profesional si tehnic
SSM Securitatea i sdndtatea muncii
PSI Prevenirea si stingerea incendiilor
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