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I. NOTA INTRODUCTIVA
Titlul calificirii: Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase

Descrierea succinti a calificirii: Operatorul in industria vinului §i a biuturilor spirtoase trebuie si
aplice cunogstintele teoretice si practice necesare prepardrii vinurilor speciale, fabricarii alcoolului rafinat
din melasi si din materii prime amidonoase si de fabricare a drojdiei de panificatie. Pe 14nga cunostintele
necesare obftinerii produselor din industria fermentativ, calificarea presupune si capacitatea de deservire
si Intretinere a echipamentelor/ instalatiilor/ utilajelor din cadrul unitatilor special amenajate.

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

816049 - Distilator rachiuri naturale
816051 - Preparator coniac

816052 - Preparator vermut

816053 - Preparator sampanie

818301 - Masinist la masini de ambalat
818302 - Operator la magini de etichetat

v" 816040 - Operator la fabricarea biuturilor
alcoolice si racoritoare

v" 816043 - Operator la fabricarea spirtului si
drojdiei de panificatie

v' 816044 - Vinificator - pivnicer

v' 816048 - Preparator rachiuri industriale si
lichioruri

SAURNNKXAN

* NOTA: Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate este dati cu titlu de exemplu. Absolventii
care dobAndesc aceasti 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 Tnvitirii:

¢ Unitiiti de rezultate ale invitarii tehnice generale
1. Aplicarea normelor de securitate i sdnatate in munca si de protectia mediului in industria alimentara
2. Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiend in industria alimentara
3. Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentara
4. Executarea operatiilor de bazi in laborator in industria alimentara

e Unititi de rezultate ale invitirii tehnice specializate
5. Obtinerea vinului
6. Prepararea rachiurilor naturale il
7. Prepararea vinurilor speciale
8. Fabricarea alcoolului rafinat

Competentele cheie, vizate de calificarea descrisd 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 invitirii 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 finalizarea programului de formare: angajarea pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate sau continuarea studiilor intr-o calificare de nivel superior.
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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 vinului si a
bauturilor spirtoase”

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

1 Aplicarea normelor de securitate
si sdndtate In muncd si de protectia
mediului in industria alimentara

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator rachiuri industriale si lichioruri”

1. Aplicarea NPSM si NPSI

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de
angajator SC VINEXPORT TRADE MARK SA FOCSANI

1. Aplicarea normelor in vigoare privind securitatea si sdnatatea in
munci

2. Executarea sarcinilor de lucru in conditii de sigurantd

3. Utilizarea echipamentului de protectie

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

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator rachiuri industriale si lichioruri”

1. Asigurarea conditiilor igienico - sanitare
2. Curitirea si dezinfectarea echipamentelor specifice

Unitiiti de competenti/ Competente profesionale propuse de
angajator SC VINEXPORT TRADE MARK SA FOCSANI

. Aplicarea normelor de igiend in timpul desfasuririi activitatii
. Executarea operatiilor de igienizare si intrefinere a vaselor,
aparatelor si utilajelor

B

3. Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate in industria
alimentara

Unitiiti de competentii/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator rachiuri industriale si lichioruri”

1. Operarea echipamentului de filtrare i transfer a stocului lichid
2. Planificarea activitiii proprii
3. Desfasurarea muncii in echipa

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de
angajator SC VINEXPORT TRADE MARK SA FOCSANI

. Exploatarea utilajelor si instalatiilor folosite la fabricarea vinurilor
si alcoolului rafinat

4. Executarea operatiilor de baza in
laborator in industria alimentari

5. Obtinerea vinului

Unititi de competentii/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator rachiuri industriale si lichioruri”

. Aprovizionarea cu materii prime i materiale

. Pregitirea materiilor prime gi a materialelor auxiliare pentru o sarji
de produs finit

. Comunicarea la locul de munca

. Desfasurarea muncii in echipi

. Planificarea activitatii proprii

. Operarea echipamentului de filtrare i transfer a stocului lichid

. Prepararea biuturii alcoolice

. Intocmirea documentelor specifice
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10. Dezvoltarea profesionala

Unitiiti de competenti/ Competente profesionale propuse de
angajator SC VINEXPORT TRADE MARK SA FOCSANI

1. Executarea operatiilor de igienizare si intretinere a vaselor,
aparatelor si utilajelor

2. Deservirea utilajelor specifice obtinerii mustului de struguri

3. Urmdrirea si reglarea parametrilor in timpul fermentarii mustului de
struguri

4. Executarea operatiilor de ingrijire i condifionare a vinului

6. Prepararea rachiurilor naturale

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator rachiuri industriale si lichioruri”

1. Aprovizionarea cu materii prime si materiale

2. Pregétirea materiilor prime gi a materialelor auxiliare pentru o sarja
de produs finit

3. Comunicarea la locul de munca

4. Desfasurarea muncii in echipa

5. Planificarea activitatii proprii

6. Operarea echipamentului de filtrare si transfer a stocului lichid

7. Prepararea bauturii alcoolice

8. intocmirea documentelor specifice

9. Asigurarea calititii produselor

10. Dezvoltarea profesionala

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de
angajator SC VINEXPORT TRADE MARK SA FOCSANI

1. Pregétirea materiilor prime pentru fermentare

2. Misurarea si reglarea parametrilor la operatia de fermentare
3. Pregitirea instalatiei de distilare

4. Determinarea concentratiei alcoolice a rachiurilor

5. Colaborarea cu membrii echipei de lucru

6. Respectarea cerintelor previzute in figele de lucru

7. Prepararea vinurilor speciale

Unititi dg competentd/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator rachiuri industriale si lichioruri”

1. Aprovizionarea cu materii prime si materiale

2. Pregitirea materiilor prime si a materialelor auxiliare pentru o sarji
de produs finit

3. Comunicarea la locul de muncé

4. Desfisurarea muncii in echipi

5. Planificarea activitatii proprii

6. Operarea echipamentului de filtrare gi transfer a stocului lichid

7. Prepararea bauturii alcoolice

8. Intocmirea documentelor specifice

9. Asigurarea calititii produselor

10. Dezvoltarea profesionald

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de
angajator SC VINEXPORT TRADE MARK SA FOCSANI

1. Calcularea cantitatii de componente
2. Formarea amestecului de tiraj, conform refetelor de fabricatie
3. Deservirga maginii de umplere si inchidere a buteliilor pentru vin

Domeniul de pregﬁﬁrgﬁbr

Nivel: 3 \ =\

gfésibmlé: Industrie alimentars
5 L]

\ = Nz N\l =
Calificarea profesic){xa']ﬁ‘_"[:)p‘e'rator in industria vinului si a bauturilor spirtoase 5
OIS




spumant.

4. Alegerea amestecului de plante pentru prepararea vinurilor
aromatizate, conform retetei de fabricatie

5. Comunicarea la locul de munci

8. Fabricarea alcoolului rafinat

Unititi de competentd/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Preparator rachiuri industriale si lichioruri”

. Aprovizionarea cu materii prime §i materiale
Pregitirea materiilor prime si a materialelor auxiliare pentru o sarja
de produs finit
. Comunicarea la locul de munci
. Desfasurarea muncii in echipa
. Planificarea activitétii proprii
. Operarea echipamentului de filtrare gi transfer a stocului lichid
. Prepararea bauturii alcoolice
. Intocmirea documentelor specifice
. Asigurarea calitafii produselor
0 Dezvoltarea profesionald
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Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de
angajator SC VINEXPORT TRADE MARK SA FOCSANI

1. Deservirea instalatiilor de fierbere a materiilor prime amidonoase
2. Supravegherea functiondrii instalatiilor de distilare si rafinare
3. Determinarea concentratiei alcoolice a produsului finit
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III.

UNITATILE DE REZULTATE ALE INVATARII CORESPUNZATOARE

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

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

Rezultatele invatirii:

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

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

1.1.3. Echipamente de
protectie individuala pentru
lucritorii din industria
alimentara

1.1.4. Echipamente si
materiale de stingere a
incendiilor

1.1.5 Factori de risc din
industria alimentara

1.1.6. Accidente de munca si
boli profesionale

1.1.7. Masuri de prim ajutor
in caz de accident

1.1.8. Maisuri de urgenta si
de evacuare specifice locului
de munci

1.1.9. Circuitul deseurilor si
reziduurilor din industria
alimentara

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

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

1.2.2. Intretinerea si utilizarea
echipamentelor din dotare

1.2.3. Semnalarea deficientelor
constatate in aplicarea normelor de
securitate §i sandtate 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,
catre persoanele abilitate, a situafiilor
de risc/ pericolelor/ surselor de
poluare, de la locul de muncd,
conform regulamentelor/ procedurilor
interne

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

1.2.8. Respectarea circuitului
deseurilor si reziduurilor

1.2.9. Identificarea surselor de
poluare

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

Cunostinte Abilitati Atitudini
1.1.1. Legislatia si normele | 1.2.1. Aplicarea legisiatiei §i 1.3.1. Asumarea
privind securitatea si normelor privind securitatea §i responsabilitdfii

in efectuarea activitdtilor
specifice pentru asigurarea
securitdtii personale i a
celorlalti 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
munci

1.3.5. Asumarea
responsabilitdfii 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 si de
evacuare la locul de muncd
1.3.8. Asumarea
responsabilitatii in respectarea
reglementdrilor/ procedurilor
interne privind circuitului
degseurilor gi reziduurilor
1.3.9. Manifestarea initiativei
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 invatarii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invafdrii (1 —
cunostinge, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtarii in cadrul
fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

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

Competente de comunicare in limba roména si in limba materni:

Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

Semnalarea deficientelor constatate in aplicarea normelor de securitate i sidnédtate in munca si de
protectie a mediului, cdtre persoanele 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 inviita si inveti:

Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sinitatea in munca, PSI si protectia mediului in
efectuarea activititilor specifice
Competente sociale si civice:
Asumarea responsabilititii in executarea sarcinilor de lucru in vederea evitdrii mbolndvirilor
profesionale

Colaborarea cu membrii echipei in aplicarea mésurilor de urgenti si de evacuare la locul de munci
Acordarea primului ajutor in caz de accident

Competente antreprenoriale:

Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

Asumarea responsabilitatii in efectuarea activitatilor specifice pentru asigurarea securitétii personale
si a celorlalfi participanti la proces :

Asumarea responsabilitatii in respectarea reglementirilor/ procedurilor interne privind circuitul
deseurilor gi reziduurilor

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

Mijloace didactice:

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

Manuale scolare de specialitate

Softuri educationale, filme didactice

Fise individuale de instruire pentru SSM si PSI

Echipamente:

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alirr’len__tgri AL, 14

Nivel: 3

Echipament de protectie individual: halat, pantalon si bluza, sorf, minusi, cizme de cauciuc, pufoaici,
casca etc.

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

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

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

Atelier scoald sau sectie de productie din domeniul industriei alimentare, dotate corespunzitor
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare §i ponderea acestora:

crt.

Nr. | Ciriterii de realizare si ponderea acestora

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

1. | Primirea si planificarea sarcinii
de lucru

35%

Selectarea legislatiei i a normativelor
in vigoare privind securitatea si
sdndtatea in munca, PSI si protectia
mediului, pentru executarea sarcinii de
lucru

20%

Selectarea echipamentelui de protectie
individual necesar efectudrii sarcinii de
lucru

30%

Selectarea echipamentelor si
materialelor necesare efectuirii sarcinii
de lucru

30%

Verificarea responsabild a sistemelor
de siguranti si de semnalizare existente
la locul de munca

20%

2. | Realizarea sarcinii de lucru

50%

Utilizarea documentatiei de specialitate
si a legislatiei gi a normativelor in
vigoare privind securitatea si sdndtatea
in muncd, PSI si protectia mediului,
pentru executarea sarcinii de lucru in
conditii de siguranti

30%

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

50%

Verificarea mésurii in care au fost
respectate si aplicate normele de
securitate si séindtate in muncd, PSI si
protectia mediului

20%

3. | Prezentarea s§i  promovarea
sarcinii realizate

15%

i

Precizarea normelor de securitate si
sandtate in muncd, PSI si protectia
mediului care au fost aplicate la
efectuarea sarcinii de lucru

20%

Exprimarea cursiva, coerentd in
prezentarea modului de rezolvare a
sarcinii de lucru

40%

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

40%

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

INDUSTRIA ALIMENTARA
Rezultatele invitirii: 5
Cunostinte Abilititi Atitudini
2.1.1 Caracterizarea 2.2.1 Examinarea 2.3.1 Congtientizarea importantei
microorganismelor microscopicd a bacteriilor, factorilor externi asupra dezvoltirii

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

2.1.6 Reguli de igiena
individual3 in industria
alimentara

2.1.7 Metode de igienizare a
spatiilor si echipamentelor din
industria alimentara

2.1.8 Boli datorate consumului
de alimente contaminate

2.1.9 Factori care duc la
contaminarea alimentelor

drojdiilor si mucegaiurilor
2.2.2 Identificarea
microorganismelor utile si
ddunitoare
2.2.3 Aplicarea regulilor de
igieni individuali
2.2.4 Igienizarea spatiilor si
echipamentelor din industria
alimentard
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 activitatii
profesionale desfisurate

I3

microorganismelor din industria
alimentard

2.3.2 Respectarea procedurii de
lucru la efectuarea analizelor
microbiologice

2.3.3 Respectarea procedurii de
lucru la efectuarea operatiilor de
igienizare

2.3.4 Colaborarea cu membrii
echipei pentru respectarea
regulilor de igiend a spatiilor §i
echipamentelor din industria
alimentard

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

2.3.6 Respectarea normelor de
securitate §i sdndtate in muncd,
protectia mediului gi 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 invdfdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdtarii (1 —
cunogstinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtdrii in cadrul
fiecdrei categorii de rezultate ale invdydrii
Domenii de competente cheie si rezultate ale'invitirii 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 alimentari”:

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

- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activititii profesionale desfisurate

e Competenta de a inviita s inveti:

- Respectarea procedurii de lucru la efectuarea analizelor microbiologice

- Respectarea procedurii de lucru la efectuarea operatiilor de igienizare

¢ Competente sociale si civice:
e ——
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- 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 responsabilititii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de
imbolndvire prin consumul de alimente contaminate

e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:

Respectarea normelor de securitate si sdndtate in muncd, protectia mediului si 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 dobéndirii rezultatelor invitirii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

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

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare §i ponderea Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 30% | Stabilirea etapelor de lucru la examinarea 40%
de lucru microorganismelor

Alegerea instrumentelor §i a echipamentelor, | 30%
"'| substantelor pentru sarcinii de lucru
P Asigurarea conditiilor de desfasurare a 30%
O e i sarcina de lucru

F 5 o g
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2. | Realizarea sarcinii de lucru 50%

Respectarea indicatiilor privind modul de
lucru la identificarea i examinarea
microorganismelor

30%

Folosirea corespunzitoare a aparatelor/
echipamentelor de lucru, substantelor

50%

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

20%

3. | Prezentarea si 20%

sarcinii realizate

promovarea

Corectitudinea realizirii sarcinii de lucru la
identificarea si examinarea
microorganismelor

30%

Enumerarea, in succesiune logici, a etapelor
de realizare a sarcinii de lucru la identificarea
$i examinarea microorganismelor

30%

Utilizarea terminologiei de specialitate in
prezentarea sarcinii de lucru

40%

o s,
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 3:
EXPLOATAREA UTILAJELOR $I ECHIPAMENTELOR UTILIZATE N INDUSTRIA
ALIMENTARA

Rezultatele invatirii:

Cunostinte Abilititi Atitudini
3.1.1 Termeni specifici unui 3.2.1 Utilizarea termenilor 3.3.1 Exploatarea aparatelor/
proces tehnologic specifici unui proces tehnologic utilajelor/ instalatiilor conform
3.1.2 Bilant de materiale 3.2.2 Identificarea tipului de indicatiilor din fisa tehnica
3.1.3 Transportul materialelor operatie 3.3.2 Respectarea cu strictefe a
solide, lichide si gazoase 3.2.3 Calcularea cantitdtilor de succesiunii operatiilor tehnologice
3.1.4 Transport pneumatic materii prime, semifabricate i indicate in fisele tehnologice
3.1.5 Maruntirea materialelor produse finite prin bilanf de 3.3.3 Raportarea imediati a
3.1.6 Separarea amestecurilor materiale incidentelor functionale ce apar in
3.1.7 Amestecarea materialelor | 3.2.4 Identificarea aparatului/ timpul exploatérii aparatului/
solide, péstoase si lichide utilajului/ instalatiei folosite in utilajului/ instalatiei
3.1.8 Operatii bazate pe transfer | industria alimentara 3.3.4 Executarea pornirii utilajelor
de cildurd 3.2.5 Pregitiréa aparatului/ in conditii de siguranti
3.1.9 Operatii care asiguri utilajului/ instalatiei pentru 3.3.5 Constientizarea importantei
conservarea prin reducerea pornire/ oprire respectdrii normelor de sdndtate §i
umiditatii 3.2.6 Executarea manevrelor de securitate in muncé si de protectie a
3.1.10 Operatia de condensare pornire/ oprire a aparatelor/ mediului
3.1.11 Operatia de distilare utilajelor/ instalatiilor folosite in | 3.3.6 Asumarea, in cadrul echipei

industria alimentara de la locul de muncd, a

3.2.7 Supravegherea functiondrii | responsabilitdtii pentru sarcina de
aparatelor/ utjlajelor/ instalatiilor | lucru primitd

folosite in industria alimentara 3.3.7 Manifestarea initiativei in
3.2.8 Accesarea, cautarea §i rezolvarea unor situatii problemd
Jfolosirea serviciilor prin internet | 3.3.8 Colaborarea cu membrii
pentru documentarea privind echipei de lucru, in scopul

aparate, utilaje §i echipamente indeplinirii sarcinilor de la locul de
utilizate in industria alimentard muncd

3.2.9 Utilizarea corectd a
vocabularului comun gi a celui de
specialitate "'

3.2.10 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtilor
profesionale desfasurate

Nota: In codul de trei cifie, 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 —
cunogstinte, 2 —abilitdafi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invagarii in cadrul
fiecdrei categorii de rezultate ale invafdrii

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

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

- Utilizarea’ ‘coreetd a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Comumcarefa/ raportarea rezultatelor activititilor profesionale desfisurate
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Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:

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

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

Competenta de a inviifa si fnveti:

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 munci
Competente antreprenoriale:

Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema

Asumarea, in cadrul echipei de la locul de muncé, a responsabilitétii 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 dobéndirii rezultatelor invatirii
(existente in scoalii sau la operatorul economic):

manuale scolare

softuri educationale (programe de simulare a functionirii utilajelor)

echipament individual de protectie, echipament de lucru

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

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

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 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 lucririi cu respectarea normelor de
securitatea sdnitate in munca gi
protejarea mediului

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

exploatarea utilajului/ aparatului/
instalatiei

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

Mentinerea curiteniei la locul de 10%
muncd
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Intocmirea fisei de lucru 30%
corespunzitoare lucririi efectuate

3. | Prezentarea si promovarea 15% | Prezentarea utilajului/ aparatului/ 30%
sarcinii realizate instalatiei (elemente componente,
circulatia materialelor in utilaj,
principiul de functionare)
Enumerarea, in succesiune logicd, a 45%
manevrelor de la pornirea pand la
oprirea utilajului/ aparatului/
instalatiei

Utilizarea terminologiei de 25%
specialitate in caracterizarea
utilajului/ aparatului/ instalatiei
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UNITATEA DE REZULTATE ALE {NVATARII TEHNICE GENERALE 4: )
EXECUTAREA OPERATIILOR DE BAZA iN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitirii:

Cunostinte Abilititi Atitudini

4.1.1 Vase, ustensile si aparaturd 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 misurarea laborator in functie de lucrarea realizdrii sarcinilor de lucru

marimilor fizice: masa, volum, executati primite

densitate si temperatura 4.2.2 Efectuarea céntaririi 4.3.2 Asumarea rdspunderii in

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

pentru separarea si purificarea densitatii, temperaturii la efectuarea operatiilor de

substantelor 4.2.4 Executarea operatiilor laborator

4.1.4 Metode de analizd senzoriald | curente de Jaborator 4.3.3 Respectarea cerinfelor

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

produselor finite din industria senzoriald in scopul aprecierii efectuarea lucrdrilor de

alimentara calitdtii 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 raporiarea
alimentara rezultatelor obtinute 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 activitdtii activitatii
profesionale desfisurate 4.3.7 Asumarea initiativei in
4.2.10 Utilizarea corecti 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 Ulilizarea documentafiei securilate §i sdndtate In muncd,
de specialitate in execularea specifice laboratorului de
operatiilor curente si analizelor analizd
senzoriale 4.3.9 Aplicarea responsabild a

3l normelor de protectie a
mediului

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificarii, 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
invaydarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitifii de rezultate ale mvﬁtﬁm tehmce generale ,,Executarea operatiilor de bazi in laborator
in industria alimentari”:
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e Competente de comunicare in limba roména si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun gj a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfisurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
¢ Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Respectarea regulilor specifice in masurarea mirimilor 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 gi raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Executarea operatiilor curente de laboratorisub supraveghere
- Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului
e Competenta de a inviita si inveti:
- Respectarea cerintelor previzute in figele de lucru la efectuarea lucririlor de laborator
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor curente si analizelor senzoriale
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primitd
- 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 minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii rezultatelor invitirii
(existente in gcoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentard"
- retroproiector/ videoproiector
- calculator
- seturi de fige de lucru
Resurse materiale:
- vase de laborator: vase din sticld, vase din portelan;
- ustensile: metalice si din lemn;
- aparaturd: - aparate pentru incélzit - becuri de gaz, bii de api, etuve electrice, termostate, cuptoare

electrice; W
- balante: tehnice si analitice;
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;
- centrifugd de laborator.
- reactivi chimici: acizi, baze, siruri 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 invitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

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

Verificarea integritdtii ustensilelor,
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35% | aparaturii si a instalatiilor de laborator | 30%
de lucru & in functie de lucrarea executati
Asigurarea conditiilor de desfisurare a
lucrdrii cu respectarea normelor de | 40%
securitate §i sdndtate in muncd si
protejarea mediului

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

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

efectuate
Prezentarea sarcinii de lucru 20%
Prezentarea metodelor de méisurare 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
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 5:

OBTINEREA VINULUI

Rezultatele invitirii:

1

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

5.1.1 Vase, aparate si
utilaje folosite pentru
prelucrarea strugurilor

5.1.2 Obtinerea mustului de
struguri

5.1.3 Obtinerea vinului nou

5.1.4 Ingrijirea si
conditionarea vinului

5.2.1 Identificarea vaselor, aparatelor
si utilajelor folosite pentru
prelucrarea strugurilor

5.2.2 Prepararea solutiilor de spalare
si dezinfectare

5.2.3 Executarea operatiilor de
spélare, dezinfectare si intrefinere a
vaselor, aparatelor gi utilajelor

5.2.4 Sortarea strugurilor dupa
culoare si stare de sdnitate

5.2.5 Identificarea utilajelor specifice
obtinerii mustului de struguri

5.2.5 Deservirea utilajelor specifice
obfinerii mustului de struguri

5.2.6 Deservirea aparatelor si
instalatiilor de fermentare a mustului
5.2.7 Identificarea fazelor de
fermentare a mustului de struguri
5.2.8 Reglarea parametrilor de lucru
la obtinerea vinului nou

5.2.9 Utilizarea documentatiei de
specialitate pentru executarea
operatilor tehnologice de obfinere a
vinului nou i

5.2.10 Identificarea vaselor folosite
pentru depozitarea vinului

5.2.11 Executarea operatiei de
umplere a golurilor din vase

5.2.12 Identificarea momentelor
realizérii pritocului

5.2.13 Realizarea pritocului vinului
5.2.14 Prepararea gelurilor pentru
limpezirea vinurilor

5.2.15 Deservirea utilajelor folosite
pentru limpezirea vinurilor

5.2.16 Raportarea activitatilor
desfasurate

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

5.3.1 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfisurare a activitdtii

5.3.2 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdyii
profesionale desfdsurate

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

5.3.4 Urmarirea responsabild a
parametrilor de functionare a
aparatelor §i instalafiilor

5.3.5 Respectarea cerinfelor
prevdzute in fisele de lucru la
executarea operatiilor
tehnologice

5.3.6 Respectarea disciplinei la
locul de muncad

5.3.7 Asumarea responsabilitdtii,
in cadrul echipei de Iucru,
pentru sarcina de lucru primitd
la executarea operatilor de
obtinere a vinului

5.3.8 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme

.. - P T H = : : TR
Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invatarii in cadrul-calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
P L v 3 P ®
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invdtdrii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invifirii tehnice specializate ,,Obtinerea vinului”:
e Competente de comunicare in limba romani si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de Iucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinfe si tehnologie:
- Urmirirea responsabild a parametrilor de functionare a aparatelor i instalatiilor
- Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice
- Raportarea activititilor desfagurate
e Competenta de a invita si inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor tehnologice de obfinere a vinului
nou
Competente sociale si civice: _
- Asumarea responsabilitdtii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primita la executarea
operatiilor de obtinere a vinului
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitagii
- Respectarea disciplinei la locul de munca
Competente antreprenoriale:
- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme

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

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentari
- retroproiector/videoproiector
- calculator
- seturi de fige de lucru
Resurse materiale:
- Vase, aparate si utilaje folosite pentru prelucrarea strugurilor: cizi simple, cdzi de fermentare pe
bostind, zdrobitor - dezciorchinitor, scurgitorul transportor inclinat $i presa mecanici
- Solutii de spilare si dezinfectare a vaselor si utilajelor
- Aparate si instalatii de fermentare: cizi simple, cdzi de fermentare pe bostind, cisterne
- Vase pentru depozitarea vinului: butoaie, budane, cisterne
- Vase si pompe pentru realizarea pritocului
- Materiale folosite pentru limpezirea vinurilor: bentoniti, gelatini, tanin
- Utilaje folosite pentru limpezirea vinurilor: filtrul cu plici
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invéitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

Identificarea vaselor/ utilajelor/ instalatiilor | 40%
.+ | folosite la obtinerea vinului

1. | Primirea si planificarea | 35% | Prepararea solutiilor de spilare si
sarcinii de lucru dezinfectare 30%
Asigurarea conditiilor de aplicare a
normelor de sinitate si securitate a muncii | 30%
Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor tehnologice de | 20%
obtinere a vinului

Realizarea sarcinii de lucru Executarea operatiilor tehnologice de | 40%
2. 50%" | obtinere a vinului in conformitate cu
documentatia tehnicid specifici produsului
finit
Urmdrirea si reglarea parametrilor de lucru | 20%
Raportarea rezultatelor activititii 20%
profesionale desfasurate
Descrierea operatiilor tehnologice de 40%
3. | Prezentarea si promovarea 15% | obtinere a vinului
sarcinii realizate i | Prevenirea cauzelor care produc defecte de
fabricare a vinului 30%
Utilizarea terminologiei de specialitate in 30%

prezentarea sarcinii realizate

S Rl S O,
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 6:

PREPARAREA RACHIURILO

Rezultatele invitirii:

R NATURALE

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.1 Obtinerea plamezii
pentru distilare

6.1.2 Distilarea plamezilor:
instalatia de distilare

6.1.3 Analiza rachiurilor
naturale

6.1.4 Conditionarea rachiurilor
naturale

6.2.1 Efectuarea controlului calitativ
al materiilor prime

6.2.2 Executarea operatiilor de
pregitire a materiilor prime pentru
fermentare

6.2.3 Misurarea gi reglarea
parametrilor la operatia de
fermentare

6.2.4 Stabilirea sfarsitului operatiei

6.2.5 Identificarea instalatiei de
distilare

6.2.6 Pregitirea instalatiei de
distilare

6.2.7 Maisurarea si reglarea
parametrilor la operatia de distilare
6.2.8 Stabilirea sfirsitului operatiei
de distilare

6.2.9 Determinarea concentratiei
alcoolice a rachiurilor

6.2.10 Determinarea aciditatii
rachiurilor

6.2.11 Pregitirea gelului de
bentonitd pentru limpezirea
rachiurilor

6.2.12 Executarea operatiei de
filtrare

6.2.13 Urmirirea si reglarea
parametrilor de lucru ai instalatiei
de filtrare

6.2.14 Executarea operatiei de
depozitare a rachiurilor naturale

6.2.15 Respectarea normelor de
protectie a muncii si PSI la
deservirea si igienizarea vaselor/
utilajelor/ instalatiilor folosite la
prepararea rachiurilor naturale
6.2.16 Identificarea documentatiei
necesare pentru executarea

6.3.1 Urmdrirea responsabild a
parametrilor de functionare
utilajelor si instalatiilor

6.3.2 Asumarea responsabilitdtii,
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru primitd
la executarea operatilor
tehnologice

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

6.3.4 Respectarea cerintelor
prevdzute in figele de lucru la
executarea operatiilor
tehnologice

6.3.5 Responsabilitate in
aplicarea normelor de securitate
§i sdndtate in muncd yi PSI,
precum si a normelor de igiend §i
de protectie a mediului la
obfinerea rachiurilor naturale

6.3.6 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primile

6.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme

6.3.8 Executarea operafiilor
tehnologice sub supraveghere cu

grad de autonomie restrdns

6.3.9 Respectarea disciplinei la
locul de muncd

6.3.10 Capacitate de decizie in

/
/f

- "
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6.2.17 Utilizarea documentatiei de | prevenirea defectelor de
specialitate pentru executarea Jabricatie

operatiilor tehrologice de
preparare a rachiurilor naturale
6.2.18 Comunicarea rezultatelor
activitdtilor profesionale
desfasurate
Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invajarii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifra numdrului de ordine al rezultatului
invaiarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invagdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,,Prepararea rachiurilor naturale”:

e Competente de comunicare in limba roména si in limba materni:
- Comunicarea rezultatelor activitatii profesionale desfisurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite

e Competenfe de bazi de matematici, stiinte si tehnologie.

- Urmarirea responsabilé a parametrilor de functionare ut:lajelor si instalatiilor
- Responsabllltate in apllcarea normelor de securitate si sanitate in munc3, de pazi si stingerea incendiilor,
precum si a normelor de igiend si de protectie a mediului la prepararea rachiurilor
- Executarea operatiilor tehnologice sub supraveghere cu grad de autonomie restrins
- Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice

e Competenta de a invita si inveti:
- Identificarea documentatiei necesare pentru executarea operatiilor tehnologice
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor tehnologice de preparare a rachiurilor
naturale

e Competente sociale si civice: y
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primitd la executarea
operatiilor tehnologice de preparare a rachiurilor naturale
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfagurare a
activitatii
- Respectarea disciplinei la locul de munci

e Competente antreprenoriale:

- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme
- Capacitate de decizie in prevenirea defectelor de fabricatie

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

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentard
- retroproiector/ videoproiector
calculator 1y
seturi de fise de lucru
standardele de produs in vigoare, reteta de fabricatie pentru fiecare produs, tehnologia de fabricatie,
normele igieqi‘é’q::s“al;i;are, normele NPM si NPSI
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Resurse materiale:

- Materii prime necesare obtinerii rachiurilor naturale: fructe, tescovina, zahir, drojdii

- Analiza senzoriala (aspect, culoare, consistentd, miros, gust) si analizd fizico-chimicd (determinarea
continutului de zahdr refractometric): materiale, reactivi, aparatura de laborator conform standardelor in
vigoare

- Solutii de spilare si dezinfectare a vaselor si utilajelor

- Aparate si instalatii de fermentare: cizi simple, cisterne

- Instalatia de distilare cu functionare discontinui

- Analiza sumari a rachiurilor naturale: senzoriald (aspect, culoare, miros, gust) si analizi fizico -
chimicd (determinarea concentratie alcoolice densimetric, determinarea aciditdfii): materiale, reactivi,
aparatura de laborator conform standardelor in vigoare

- Materiale folosite pentru limpezirea rachiurilor: bentonitd sub forma de gel, pregititd conform refetei
primitd de la laborator

- Utilaje folosite pentru limpezirea rachiurilor: filtrul cu placi

- Vase pentru depozitarea rachiurilor: butoaie, cisterne

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

Identificarea vaselor/ utilajelor/ instalatiilor | 30%
folosite la obtinerea rachiurilor naturale
1. | Primirea i planificarea | 35% | Verificarea responsabild a funcfionrii
sarcinii de lucru utilajelor sau instalatiilor in functie de 40%
operatia executati

Asigurarea conditiilor de aplicare a
normelor de sinitate si securitate a muncii | 30%
si de protectie a mediului

Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor tehnologice de | 20%
preparare a rachiurilor naturale
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% " | Executarea operatiilor tehnologice de | 40%
preparare a rachiurilor naturale 1in
conformitate cu documentatia tehnicd
specifici produsului finit

Urmdrirea si reglarea parametrilor de lucru | 20%

Raportarea rezultatelor activitafii 20%
profesionale desfasurate
Descrierea operatiilor tehnologice de 40%
3. | Prezentarea si promovarea 15% . | preparare a rachiurilor naturale
sarcinii realizate Prevenirea cauzelor care produc defecte de

fabricare a rachiurilor naturale 30%
Utilizarea terminologiei de specialitate in
prezentarea sarcinii realizate 30%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 7:
PREPARAREA VINURILOR SPECIALE

Rezultatele invatirii:

Cunostinte

Abilitai

Atitudini

7.1.1 Prepararea
amestecului de tiraj pentru
vinul spumant

7.1.2 Prepararea vinului
spumant

7.1.3 Prepararea vinurilor
aromatizate

arpre et

7.2.1 Selectarea componentelor care
alcatuiesc amestecul de tiraj

7.2.2 Efectuarea controlului calitativ
al componentelor care alcituiesc
amestecului de tiraj

7.2.3 Calcularea cantitdtii de

componente §i formarea amestecului,

conform retetelor de fabricatie
7.2.4 Deservirea masinii de spélat a
buteliilor pentru vin spumant

7.2.5 Deservirea masmu de umplere
si inchidere a buteliilor pentru vin
spumant

7.2.6 Reglarea parametrilor de
microclimat din depozite

7.2.7 Stivuirea buteliilor

7.2.8 Determinarea presiunii din
interiorul sticlelor in timpul
fermentdrii vinului

7.2.9 Efectuarearemuajului

7.2.10 Executarea operatiei de
degorjare

7.2.11 Addugarea licorii de expeditie
7.2.12 Deservirea masinii pentru
dopuire si etichetare a buteliilor cu
vin spumant

7.2.13 Alegerea amestecului de
plante, conform retetei de fabricatie
7.2.14 Calculared cantititii de
componente din amestec, conform
refetei de fabricatie

7.2.15 Efectuarea cupajelor pentru
formarea amestecului final

7.2.16 Deservirea maginii de
imbuteliere a vinului

7.2.17 Utilizarea documentatiei de
specialitate pentyu executarea
operatilor tehnologice de preparare
a vinurilor speciale

7.2.18 Utilizarea corectd a
vocabularului comun i a celui de
specialitate

7.2.19 Comunicarea/ Raportarea

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

7.3.2 Asumarea responsabilitdii,
in cadrul echipei de lucru,
pentru sarcina de lucru primitd
la executarea operatiilor
tehnologice

7.3.3 Respectarea cerintelor
prevdzute in fisele de lucru la
execularea operafiilor
tehnologice de preparare a
vinurilor speciale

7.3.4 Executarea operatiilor
tehnologice sub supraveghere cu
grad de autonomie restrdns

7.3.5 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primile

7.3.6 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme

7.3.7 Respectarea disciplinei la
locul de muncd

7.3.8 Capacitate de decizie in
prevenirea defectelor de
Jfabricatie

iU Ay
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rezultatelor activitdtii profesionale
desfdsurate

7.2.20 Traducerea informatiilor de
pe etichetele produselor intr-o sau
dintr-o limbd de circulatie
internationald

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invatdrii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invagarii (1 —cunostinte, 2 —abilitati, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invayarii in cadrul fiecdarei categorii de rezultate ale invatarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,,Prepararea vinurilor speciale”:
¢ Competente de comunicare in limba roméni si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun gi a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activita{ii profesionale desfigurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
e Competente de comunicare in limbi stridine:
- Traducerea informatiilor de pe etichetele produselor intr-o sau dintr-o limba de circulatie internationala
e Competente de bazi de matematici, stiinfe si tehnologie:
- Calcularea cantitatii de componente si formarea amestecului, conform retetelor de fabricatie
- Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice de preparare a
vinurilor speciale
- Executarea operatiilor tehnologice sub supraveghere cu grad de autonomie restrans
e Competenta de a invita si inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatilor tehnologice de preparare a vinurilor
speciale
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, In cadrul echipei de lucru, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primiti la executarea
operatiilor tehnologice
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitatii :
- Respectarea disciplinei la locul de munca
o Competente antreprenoriale:
- Capacitate de decizie in prevenirea defectelor de fabricatie
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

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

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara
- retroproiector/ videoproiector
- calculator
- seturi de fige de lucru
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Resurse materiale:

- Standardele de produs in vigoare, reteta de fabricatie pentru fiecare produs, tehnologia de fabricatie,
normele igienico - sanitare, normele NPM si NPSI

- Materii prime si materiale necesare obfinerii amestecului de tiraj: vin material, maia de drojdii
selectionate, licoare de tiraj i

- Amestecul de tiraj: analiza senzoriali (aspect, culoare, gust, miros) si analizd fizico-chimici
(concentratie alcoolicd, aciditate totald, continut de zahir): materiale, reactivi, aparatura de laborator
conform standardelor in vigoare

- Butelii pentru vin spumant, dopuri si cosulete

- Aparat pentru determinarea presiunii din interiorul sticlelor: afrometrul

- Materii prime si materiale necesare prepardrii vinurilor aromatizate: vin material, alcool, amestec de
plante

- Utilaje folosite pentru spilarea buteliilor: masina de spilat sticle

- Utilaje folosite pentru imbutelierea vinului: masina de imbuteliere si inchidere a sticlelor

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

""| Identificarea componentelor §i formarea 30%
amestecului, confor_m retetelor de fabricatie
1. | Primirea si planificarea | 35% | Verificarea responsabil3 a calitatii

sarcinii de lucru componentelor selectate 40%
Asigurarea conditiilor de desfisurare a
lucrdrilor cu respectarea normelor de 30%
securitate si sdnitate in muncd i protejarea
mediului

| Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor tehnologice de | 20%
obtinere a vinurilor speciale
Executarea operatiilor tehnologice de | 40%
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | obtinere a vinurilor speciale in conformitate
cu  documentatia  tehnicd  specificd
produsului finit

Urmarirea si reglarea parametrilor de lucru | 20%

Raportarea rezultatelor activitétii 20%
; profesionale desfigurate
3. | Prezentarea si promovarea 15% | Descrierea operatiilor tehnologice de 40%
sarcinii realizate obtinere a vinurilor speciale

Prevenirea cauzelor care produc defecte de | 30%
fabricare a vinurilor speciale
Utilizarea terminologiei de specialitate in 30%
prezentarea sarcinii realizate

]l
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 8:
FABRICAREA ALCOOLULUI RAFINAT

Rezultatele invifirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

8.1.1 Obtinerea alcoolului
rafinat din melasd

8.1.2 Obtinerea alcoolului
rafinat din materii prime
amidonoase

- Fierberea materiilor prime

- Zaharificarea plamezilor

- Fermentarea pldmezilor

8.2.1 Efectuarea controlului calitativ
al melasei

8.2.2 Tratarea melasei pentru
introducerea in fabricatie

8.2.3 Identificarea vaselor pentru
multiplicarea drojdiilor

8.2.4 Supravegherea procesului de
multiplicare a drojdiilor

8.2.5 Identificarea vaselor de
prefermentare si fermentare a melasei
8.2.6 Dirijarea procesului de
prefermentare si fermentare

8.2.7 Stabilirea sfarsitului fermentarii
prin determinarea concentratiei
mediului

8.2.8 Identificarea instalafiilor de
distilare si rafinare

8.2.9 Supravegherea functionarii
instalatiilor de distilare si rafinare
8.2.10 Controlul produsului finit prin
determinarea concentratiei alcoolice
8.2.11 Identificarea materiilor prime
amidonoase

8.2.12 Deservirea instalatiilor
folosite pentru pregétirea materiilor
prime amidonoase

8.2.13 Deservirea aparatului de
fierbere

8.2.14 Stabilirea sfarsitului operatiei
de fierbere

8.2.15 Deservirea zaharificatorului
8.2.16 Urmarirea si reglarea
parametrilor in timpul zaharificérii
8.2.17 Controlul zaharificarii

8.2.18 Supravegherea procesului de
multiplicare a drojdiilor

8.2.19 Insimantarea plamezilor
zaharificate

8.2.20 Identificarea linurilor de
fermentare

8.2.21 Supravegherea procesului de
fermentare

1 8.2,22 Efectuarea cupajérilor, cu

8.3.1 Executarea operatiilor
tehnologice sub supraveghere
cu grad de autonomie restrdns

8.3.2 Asumarea

echipei de lucru, pentru sarcina
de lucru primitd la executarea
operatilor tehnologice de
Jfabricare a alcoolului rafinat

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

8.3.4 Respectarea cerinfelor
prevdzute in figele de lucru la
executarea operafiilor
tehnologice

8.3.5 Urmdrirea responsabild a
parametrilor de functionare a
utilajelor si instalatiilor

8.3.6 Raportarea imediatd a
incidentelor functionale ce apar
in timpul exploatdrii aparatului/
utilajului/ instalafiei

8.3.7 Responsabilitate in
aplicarea normelor de
securitate §i sdndtate in muncd,
de pazd si stingere a incendiilor
precum §i a normelor de igiend
§i de protectie a mediului la
obtinerea alcoolului rafinat

8.3.8 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de Iucru
primite
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calcularea necesarului de materii 8.3.9 Asumarea inifiativei in
- Controlul calitétii alcoolului | prime prin metgda stelutei cupajelor | rezolvarea unor probleme
rafinat 8.2.23 Efectuarea analizei senzoriale
a produsului finit 8.3.10 Capacitate de decizie in
8.2.24 Determinarea concentratiei prevenirea defectelor de
alcoolice fabricatie

8.2.25 Pregitirea melasei pentru
fabricatie

8.1.3 Fabricarea drojdiei de 8.2.26 Deservirea instalatiei de
panificatie preparare a solutiei de siruri nutritive
8.2.27 Identificarea vaselor si
instalatiilor pentru multiplicare

- Multiplicarea drojdiilor 8.2.28 Supravegherea procesului de
multiplicare a drojdiilor

8.2.29 Separarea drojdiilor din
plimezi

- Pregitirea drojdiei pentru folosind separatorul centrifugal
expeditie 8.2.30 Executarea filtrarii si presérii
drojdiilor 5

8.2.31 Deservirea malaxorului pentru
drojdie

8.2.32 Supravegherea calupdrii si
ambalarii drojdiei

8.2.33 Identificarea documentatiei
tehnice necesare pentru executarea
operatiilor tehnologice

8.2.34 Utilizarea documentafiei de
specialitate pentru executarea
operatiilor tehnologice

8.2.35 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitatilor profesionale
desfiasurate

8.2.36 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a celui de
specialitate in descrierea operatiilor/
caracteristicilor tehnologice

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invagarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invayarii (I —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invaydrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdarii

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

e Competente de comunicare in limba roméni si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operafiilor/ caracteristicilor
tehnologice
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
- Comunicarea/,/ip-_cﬁafﬁiil,;';cjbipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
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e Competenfe de bazi de matematici, stiinte §i tehnologie:
- Urmdrirea responsabild a parametrilor de functionare a utilajelor si instalatiilor
- Executarea operatiilor tehnologice sub supraveghere cu grad de autonomie restrans
- Responsabilitate in aplicarea normelor de securitate si sinitate in muncd, de pazi si stingerea incendiilor,
precum si a normelor de igiend si de protectie a mediului la fabricarea alcoolului
- Respectarea cerintelor previzute in figele de lucru la executarea operatiilor tehnologice
e Competenta de a invita si inveti:
- Identificarea documentatiei tehnice necesare pentru executarea operatiilor tehnologice
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor tehnologice
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primitd la executarea
operatiilor tehnologice de fabricare a alcoolului rafinat
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de munca
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
- Capacitate de decizie in prevenirea defectelor de fabricatie
- Respectarea termenelor de realizare a sarcinilor -

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 scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara
retroproiector/ videoproiector
calculator
seturi de fige de lucru
standardele de produs in vigoare, reteta de fabricatie pentru fiecare produs, tehnologia de fabricatie,
normele igienico - sanitare, normele NPM si NPSI
Resurse materiale:

- Materii prime necesare obtinerii alcoolului rafinat: melasé, materii prime amidonoase (cartofi,

porumb, orz, lapte de slad)

- Analiza senzoriali: aspect, culoare, gust i miros

- Analiza fizico-chimici a melasei: determinarea ph-ului; determinarea continutului de zahér cu

zaharometrul Balling; determinarea continutul de substantd uscati si analiza microbiologica

- Materiale, reactivi, aparatura de laborator conform standardelor in vigoare

- Solutii de spilare si dezinfectare a vaselor si utilajelor

- Aparate si instalatii pentru fabricarea alcoolului din melasa: rezervor pentru depozitare, vase pentru

multiplicarea drojdiilor, vase cilindrice de prefermentare si fermentare a melasei, instalatii de distilare si
rafinare cu functionare continud

- Aparate si instalatii pentru fabricarea alcoolului din materii prime amidonoase: tararul aspirator,

curdfitorul electromagnetic, spaldtorul de cartofi cu trei compartimente, autoclava Henze, zaharificatorul,
linuri de fermentare ) _

- Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea drojdiei de panificatie: instalatia de preparare a solutiei de

saruri nutritive, linuri pentru multiplicarea drojdiilor, separatorul centrifugal, ricitorul cu plici, filtru-presa,
malaxorul pentru drojdie, masina de calupat si ambalat drojdie
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- Analiza sumari a alcoolului rafinat: senzoriali (aspect, culoare, miros, gust) si analiza fizico —chimici
(determinarea concentratiei alcoolice cu alcoolmetrul): materiale, reactivi, aparatura de laborator conform

standardelor in vigoare

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii si indicatori de realizare i ponderea acestora:
i

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

Identificarea aparatelor/ utilajelor/ 30%
: instalatiilor necesare fabricarii alcoolului
1. | Primirea si planificarea | 35% | rafinat
sarcinii de lucru Verificarea responsabild a functionirii
utilajelor sau instalatiilor in functie de 40%
1| operatia executati
Asigurarea conditiilor de aplicare a
normelor de sdnitate si securitate a muncii 30%
Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor tehnologice de | 20%
fabricare a alcoolului rafinat
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Executarea operatiilor tehnologice de | 40%
fabricare a alcoolului rafinat in conformitate
cu  documentatia  tehnicd  specifici
rodusului finit
Urmdrirea si reglarea parametrilor de lucru | 20%

Raportarea rezultatelor activitigii 20%
profesionale desfasurate

3. | Prezentarea si promovarea 15% | Descrierea operatiilor tehnologice de 40%

sarcinii realizate fabricare a alcoolului rafinat
Prevenirea cauzelor care pot produce
defecte de fabricatie 30%
"'| Utilizarea terminologiei de specialitate in

prezentarea sarcinii realizate 30%

IV. REZULTATE ALE INVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA,
LIMBA MODERNA, STIINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA CALIFICARII
PROFESIONALE ,,OPERATOR IN INDUSTRIA VINULUI SI A BAUTURILOR SPIRTOASE”

Limba si literatura roména:
- 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
teme cotidiene): pronuntarea corectd a cuvintelor, folosirea corectd a acordului gramatical,
cunoasterea sensului corect al cuvintelor, coerentd si coeziune in exprimare, acordarea atentiei
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partenerului de dialog, preluarea/ cedarea cuvéantului la momentul oportun, dozarea
participdrii la dialog, adecvarea la situatia de comunicare si la scopul comunicrii;
= 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 si scrise: identificarea unor informatii practice din diferite surse:
inregistrari, instructiuni, anunfuri, interpretarea sensului cuvintelor in context.
- Argumentarea scrisd gi orald a unor opinii in diverse situatii de comunicare
Limba modernii:
- Producerea si receptarea mesajelor orale/ scrise in diferite situatii de comunicare
» identificarea unor informatii practice din diferite surse: inregistréri, instructiuni, anunturi,
redactarea unor documente de corespondentd, descrierea de obiecte, redactarea unei povestiri
simple;
= cererea §i oferirea de informatii specifice din sfera viefii cotidiene si din domeniul de
pregétire;
= identificarea unor informatii specifice din documente curente simple (anunfuri, prospecte,
orare, instructiuni);
» participarea la o conversatie scurta 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
Matematici:
Prelucrarea datelor de tip cantitativ, calitativ, structural, contextual:
=  multimi de numere (naturale, intregi, rationale, irationale, reale);
® operatii aritmetice de bazi pentru efectuarea de calcule simple;
= geometrie pland gi in spatiu: calculul dimensiunilor, ariilor si volumelor;
= ecuatii de gradul I i 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 functionirii si utilizarii
unor produse ale tehnicii intdlnite in viata de zi cu zi i in activititile industriale specifice calificirii
Chimie:
- Proprietitile fizico-chimice ale substantelor organice si anorganice (nemetale, metale si aliaje,
lubrifianti, combustibili, solutii de curdtare si degresare, lacuri si vopsele)
- Evaluarea consecintelor proceselor si acfiunii produselor chimice asupra propriei persoane §i asupra
mediului :

Biologie:
- Morfologia si fiziologia celulei
- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activititilor umane asupra mediului §i 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 activititii antreprenoriale, planul de
afaceri si problemele aplicirii acestuia, promovarea produsului, protectia consumatorului)
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