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Titlul calificirii: Operator in industria maltului si a berii

Descrierea succinti a calificirii: Operatorul in industria maltului si a berii trebuie sé aplice cunostintele
stiintifice care imbinate cu experienta practica s duci la obtinerea unui malt de calitate si a unei bauturi slab
alcoolice saturatd in CO,, numita bere, rezultat al fermentarii sub actiunea drojdiilor selectionate a mustului
din malt fiert in prealabil cu adaos de hamei pentru imprimarea gustului si aromei specifice. Un bun operator
in industria maltului si a berii trebuie sa stie sd ia hotdrarile necesare atunci cand datele pe care le posedd nu
sunt suficient clarificate in legéturd cu materia primd, utilajul, utilitatile si respectarea fazelor tehnologice de
obtinere a produselor. Activitatea desfisuratd in principal necesitd experienfd si cunoagsterea masinilor si
echipamentelor industriale, precum si abilitatea de a face fatd vitezei de functionare a maginilor si de a se
adapta la inovatiile tehnologice.

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

816040-Operator la fabricarea bauturilor alcoolice si racoritoare

816041-Operator la fabricarea berii

816042-Operator la fabricarea malfului

818301-Maginist la magini de ambalat

818302-Operator la magini de etichetat

& WK%

* NOTA: Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate este dati cu titlu de exemplu. Absolventii care
dobindesc aceastd 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:

e Unitigi de rezultate ale invitirii tehnice generale
1. Aplicarea normelor de securitate si sanitate 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 baza in laborator in industria alimentara

e  Unititi de rezultate ale Invitirii tehnice specializate
5. Obtinerea malfului
6. Obtinerea mustului de bere
7. Conducerea fermentdrii $i maturdrii berii
8. Filtrarea si imbutelierea berii

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

sunt evidentiate cu caractere italice.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificdrilor — 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
maltului si a berii”

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

1. Aplicarea normelor de
securitate si sdndtate in munca
si de protectia mediului in
industria alimentara

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator la fabricarea berii”

1. Aplicarea NPM si NPSI

Competente profesionale propuse de angajator SC MARTENS SA

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

2. Aplicarea notiunilor de
microbiologie si a normelor de
igiend 1n industria alimentars

Unititi de competenti/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator la fabricarea berii”

1. Asigurarea conditiilor igienico-sanitare
2. Asigurarea calitatii lucrérilor

Competente profesionale propuse de angajator SC MARTENS SA

1. Asigurarea calitétii lucrdrilor

3. Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate in
industria alimentara

Competente profesionale propuse de angajator SC MARTENS SA

1. Exploatarea instalatiilor si utilajelor folosite la fabricarea malfului si
a berii

4. Executarea operatiilor de
bazi in laborator in industria
alimentard

5. Obtinerea malfului

Competente profesionale propuse de angajator SC MARTENS SA

1. Organizarea activitafii proprii

2. Intocmirea documentelor specifice locurilor de munci specifice
fabricérii malfului si a berii

3. Aprovizionare cu materii prime §i auxiliare pentru fabricarea
maltului si a berii

4. Efectuarea sortarii pe calititi a materiilor prime

5. Executarea inmuierii orzului

6. Realizarea procesului de germinare a orzului impreuna cu
manevrarea sistemului de conditionare a aerului

7. Executarea procesului de uscare a malfului verde

lucru

6. Obtinerea mustului de bere

Unititi de competentid/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator la fabricarea berii”
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. Aprovizionarea cu materiale si materii prime

. Manipularea si depozitarea materiilor prime si a materialelor
auxiliare

Organizarea activititii la locul de munca

Aprovizionarea cu materii prime si semifabricate
Planificarea activitatii proprii

Manipularea si depozitarea materiilor prime §i a materialelor
auxiliare

Aprovizionarea cu materii prime §i semifabricate

. Obtinerea mustului de bere

SUAL N

% N

Competente profesionale propuse de angajator SC MARTENS SA

1. Organizarea activitd{ii proprii

2. Intocmirea documentelor specifice locurilor de munca specifice
fabricarii maltului si a berii

3. Aprovizionare cu materii prime si auxiliare pentru fabricarea
maltului i a berii

4. Efectuarea sortarii pe caliti{i a materiilor prime

7. Urmdrirea fermentarii si
maturarii berii

Unitiiti de competentd/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator la fabricarea berii”

1. Asigurarea fermentarii primare
2. Urmdrirea fermentdrii secundare

Competente profesionale propuse de angajator SC MARTENS SA

1. Asigurarea prelevirii de probe pe faze tehnologice

8. Filtrarea gi imbutelierea
berii

Unitiiti de competentd/ Competente profesionale din Standardul
Ocupational ,,Operator la fabricarea berii”

1. Filtrarea berii apte de consum
2. Depozitarea berii filtrate

Competente profesionale propuse de angajator SC MARTENS SA

1. Asigurarea filtrarii berii

Nivel: 3 | =
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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 iINVATARII TEHNICE GENERALE 1:
APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE $SI SANATATE IN MUNCA S$I DE PROTECTIA
MEDIULUI IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitirii:

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

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

1.1.3. Echipamente de
protectie individuald pentru
lucratorii din industria
alimentara

1.1.4. Echipamente i
materiale de stingere a
incendiilor

1.1.5 Factori de risc din
industria alimentara

1.1.6. Accidente de munci si
boli profesionale

1.1.7. Masuri de prim ajutor
in caz de accident

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

1.1.9. Circuitul deseurilor si
reziduurilor din industria
alimentara

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

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

1.2.2. Intretinerea si utilizarea
echipamentelor din dotare

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

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

1.2.5. Acordarea primului

ajutor in caz de accident

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

1.2.7. Aplicarea masurilor de
urgentd si de evacuare respectnd
regulamentele/ procedurile interne,
specifice locului de munci

1.2.8. Respectarea circuitului
deseurilor si reziduurilor

1.2.9. Identificarea surselor de
poluare

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

< \

Cunogtinte - Abilitiati 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
evitdrii imbolndvirilor
profesionale

1.3.6. Capacitate de decizie

si reactie in acordarea primului
ajutor

1.3.7. Colaborarea cu
membrii echipei in aplicarea
mdsurilor de urgentd §i de
evacuare la locul de muncd
1.3.8. Asumarea
responsabilitatii in respectarea
reglementdrilor /procedurilor
interne privind circuitului
deseurilor si reziduurilor
1.3.9. Manifestarea inifiativei
in rezolvarea unor situafii
problemd

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

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

Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:
Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
Semnalarea deficientelor constatate in aplicarea normelor de securitate si séndtate in muncé si de

protectie a mediului, persoanelor abilitate

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

Competenta de a inviifa si inveti:

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

Competente sociale si civice:

Asumarea responsabilitatii in executarea sarcinilor de lucru in vederea evitdrii imbolndvirilor

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

Acordarea primului ajutor in caz de accident

Competente antreprenoriale:

Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema

Asumarea responsabilititii in efectuarea activitétilor specifice pentru asigurarea securitétii personale
si a celorlalti participanti la proces

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

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

Mijloace didactice:

Legislafie de securitate §i sidndtate in muncd, aparare impotriva incendiilor §i protecfia mediului in
vigoare, norme, regulamente, proceduri interne

Manuale gcolare de specialitate

Softuri educationale, filme didactice

Fise individuale de instruire pentru SSM si PSI

Echipamente:

Echipament de protectie individual: halat, pantalon si bluza, sort, manusi, cizme de cauciuc, pufoaicd,
casca etc.

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

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

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

Atelier scdalﬁ szru*secpe '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 si ponderea acestora:

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

lucru

Selectarea echipamentelor si 30%
materialelor necesare efectudrii sarcinii

de lucru

Verificarea responsabili a sistemelor 20%

de siguranti si de semnalizare existente
la locul de muncé

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

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

Verificarea mésurii in care au fost 20%
respectate gi aplicate normele de
securitate gi sinitate in munca, PSI §i

protectia mediului
3. |Prezentarea s§i promovarea| 15% | Precizarea normelor de securitate §i 20%
sarcinii realizate sdndtate in munca, 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 §i a
modului de rezolvare a sarcinii de lucru

) \I il i ™
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 2:

APLICAREA NOTIUNILOR DE MICROBIOLOGIE

SI A NORMELOR DE IGIENA iN

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

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

2.1.6 Reguli de igiend
individuala in industria
alimentara

2.1.7 Metode de igienizare a
spatiilor si echipamentelor din
industria alimentard

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
dédunétoare

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 desfasurate

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 gi
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 §i PSI la
igienizarea spatiilor §i
echipamentelor

2.3.7 Asumarea initiativei in

rezolvarea unor probleme

fotd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale invafarii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invatdrii (1 —
cunostinfe, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invatarii in cadrul
flecdrei categorii de rezultate ale invdtdarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale Invitirii tehnice generale ,,Aplicarea notiunilor de microbiologie si a
normelor de igiend in industria alimentari”:
e Competente de comunicare in limba romana si in limba materna:
- Utilizarea corecti a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitafii profesionale desfdgurate
e Competenta de a Inviita si inveti:
- Respectarea procedurii.de lucru la efectuarea analizelor mlcroblologlce
- Respectarég‘)arocedurn\ﬂe kucru la efectuarea operatiilor de igienizare

e Competen
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- Colaborarea cu membrii echipei pentru respectarea regulilor de igiena a spatiilor si echipamentelor
din industria alimentard
e Competente antreprenoriale:

- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
- Asumarea responsabilititii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de
imbolnavire prin consumul de alimente contaminate
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
Respectarea normelor de securitate si sdndtate in munca, protectia mediului si PSI la igienizarea
spatiilor si echipamentelor

Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii rezultatelor Invitirii
(existente in scoalid 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 fise de lucru
Resurse materiale:
- retroproiector/ videoproiector
- computer
- microscop binocular
- preparate microscopice
- lame, lamele
- substante de colorare si fixare a preparatelor
- mostre de produse alimentare
- pahare Berzelius, anse, eprubete
- pipete Pasteur, hartie de filtru
- becde gaz
- substante de igienizare
Laboratorul de microbiologie, dotat cu aparaturd, ustensile si sticldrie specifice

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

Alegerea instrumentelor si a echipamentelor, | 30%
substantelor pentru sarcinii de lucru
Asigurarea conditiilor de desfasurare a 30%
e, sarcina de lucru
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2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Respectarea indicatiilor privind modul de 30%
lucru la identificarea si examinarea
microorganismelor

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

3. | Prezentarea si promovarea | 20% | Corectitudinea realizarii sarcinii de lucru la 30%
sarcinii realizate identificarea si examinarea
microorganismelor
Enumerarea, in succesiune logica, a etapelor | 30%
de realizare a sarcinii de lucru la identificarea
si examinarea microorganismelor

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

Domeniul de prégatite profesionald Industrie alimentary
Nivel: 3 N ‘
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 3:
EXPLOATAREA UTILAJELOR SI ECHIPAMENTELOR UTILIZATE iN INDUSTRIA

ALIMENTARA

Rezultatele invatarii:

Cunogtinte

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 caldura

3.1.9 Operatii care asigura
conservarea prin reducerea
umiditaii

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
malterii 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 alimentar3

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

3.2.10 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtilor
profesionale desfasurate

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

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

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

3.3.4 Executarea pornirii a
utilajelor in conditii de siguranta
3.3.5 Congtientizarea importantei
respectirii normelor de sinatate gi
securitate Tn munca si de protectie a
mediului

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

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

Nota: In codul de trei cifie, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale tnvafarii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdfarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitati, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invatdrii in cadrul
Slecdrei categorii de rezultate ale invatdrii

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

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

- Utilizarea corg_ct&éi\{déhbu—]\amlui comun §i a celui de specialitate

e

e ——
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Lista

Comunicarea/ raportarea rezultatelor activititilor profesionale desfigurate

Competente de bazi de matematici, stiinfe §i 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, cautarea si folosirea serviciilor prin internet pentru documentarea privind aparate, utilaje
si echipamente utilizate in industria alimentara

Competenta de a Inviita si invei:

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

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

Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

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

minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si

materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor invitirii

_exist

ente in scoali sau la operatorul economic):

manuale gcolare

softuri educationale (programe de simulare a functiondrii 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 lucrérii cu respectarea normelor de
securitatea sanatate 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/
aparatului/ instalatiei precizate prin
sarcina de lucru

S Mentinerea curdteniei la locul de 10%
N munci

Domeniul de pregtir
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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 logicd, a 45%
manevrelor de la pornirea pana la
oprirea utilajului/ aparatului/
instalatiei

Utilizarea terminologiei de 25%
specialitate In caracterizarea
utilajului/ aparatului/ instalaiei

Domeniul de pregitire profesiofiald: Industrie alimentard
Nivel: 3 %Ny (LS
Calificarea profesionali: Oper\atd_r*iﬁ'ihlﬂgs.‘trié malfului si a berii 14



UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVA;{\RII TEHNICE GENERALE 4: )
EXECUTAREA OPERATIILOR DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invitirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase, ustensile si aparaturd
de laborator

4.1.2 Metode de misurarea
marimilor fizice: masi, volum,
densitate §i temperatura

4.1.3 Operatii curente de laborator
pentru separarea i purificarea
substantelor

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

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

4.2.2 Efectuarea cantdririi
4.2.3 Misurarea volumului,
densittii, temperaturii

4.2.4 Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.5 Alegerea metodei de analizd

senzoriald in scopul aprecierii
calitatii 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 desfasurate

4.2.10 Utilizarea corectd a

vocabularului comun §i a celui de

specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator
4.2.11 Utilizarea documentatiei
de specialitate in executarea
operatiilor curente si analizelor
senzoriale

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

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

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

4.3.4 Asumarea rdspunderii 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 desfdsurare a
activitatii

4.3.7 Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de muncd

4.3.8 Asumarea rdspunderii
in aplicarea normelor de
securitate §i sandtate in muncd,
specifice laboratorului de
analizd

4.3.9 Aplicarea responsabild a
normelor de protectie a
mediului

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invagarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invatarii (I —cunogtingte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domeniul de pregitire
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitarii tehnice generale ,,Executarea operatiilor de bazi in laborator
in industria alimentarid”:
e Competente de comunicare in limba roméni si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitafii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Respectarea regulilor specifice In mésurarea marimilor fizice
- Efectuarea calculelor specifice metodelor de analizi
- Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate
Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea §i raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Executarea operatiilor curente de laborator sub supraveghere
- Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului
e Competenta de a invita si invefi:
- Respectarea cerintelor prevazute in figele de lucru la efectuarea lucrarilor de laborator
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea operatiilor curente si analizelor senzoriale
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitafii 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 minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii rezultatelor invitarii
(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;
- retroproiector/ videoproiector;
- calculator;
- seturi de fige de lucru.
Resurse materiale:
- vase de laborator: vase din sticld, vase din portelan;
- ustensile: metalice si din lemn;
- aparaturd: - aparate pentru incilzit - becuri de gaz, bdi de apd, etuve electrice, termostate, cuptoare
electrice;
- balante: tehnice si analitice;
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;
- centrifugd de laborator.
- reactivi chimici: acizi, baze, sdruri gi indicatori.
Pentru analiza senzorialid a materiilor prime/ semifabricatelor/ produselor finite din industria alimentard,
materialele, ustensilele, aparatele, instalatiile sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.

Domeniul de pregatire profesl_ionélé: Idgiustrie alimentari
Nivel: 3 2|, e 3
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

Selectarea materialelor, ustensilelor,
aparatelor 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 executatd
Asigurarea conditiilor de desfasurare a
lucrarii cu respectarea normelor de | 40%
securitatea sdndtate in muncd i
protejarea mediului

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

Executarea operatiilor curente de
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | laborator 50%
Efectuarea analizelor de laborator
Interpretarea rezultatelor analizelor | 20%
efectuate
Prezentarea sarcinii de lucru 20%
Prezentarea metodelor de masurare a | 30%
marimilor fizice

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

Domeniul de pregitire profesionald:Industrie alimentara
Nivel: 3 \2 & N =/
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 5:

OBTINEREA MALTULUI

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Deprinderi

Atitudini

5.1.1. Precurétirea §i curéfirea
orzului

5.1.2. Sortarea orzului

5.1.3. Separarea prafului din aer
5.1.4. Inmuierea orzului

5.1.5. Germinarea orzului

5.1.6. Uscarea malfului

5.1.7. Pregitirea maltului in
vederea depozitarii

" 1 4)

5.2.1. Indepirtarea impuritatilor
metalice

5.2.2. Separarea impuritéitilor
grosiere $i ugoare

5.2.3. Eliminarea impuritatilor
rotunde

5.2.4. Deservirea ciclonului

5.2.5. Deservirea instalatiilor de
germinare

5.2.6. Deservirea uscitoarelor

5.2.7. Determinarea umiditatii
maltului

5.2.8.Curétirea uscitoarelor

5.2.9.Curétirea maltului de
radicele
5.2.10.Lustruirea maltului

5.2.11.Prelevarea de probe pe
faze tehnologice

5.2.12.Utilizarea diagramelor in
vederea executarii operatiilor
de obfinere a malfului

5.2.13. Igienizarea utilajelor si a
instalatiilor folosite la fabricarea
maltului

5.2.14. Aplicarea normelor de
protectie a muncii i a mediului
la fabricarea maltului

5.2.15. Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui

1 { de.specialitate in descrierea

5.3.1. Asumarea in cadrul echipei
a responsabilitdtii in executarea
operatiilor de obfinere a malfului

5.3.2. Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfagurare a activitdfii

5.3.3. Urmdrirea responsabild a
parametrilor de functionare
utilajelor si instalatiilor

5.3.4. Responsabilizarea in
aplicarea normelor de securitate
si sdndtate in munca si de
protectie a mediului la executarea
operatiilor de fabricare a maltului

5.3.5. Respectarea cerintelor
prevdzute in figele de lucru la
executarea operafiilor de
fabricare a malfului

5.3.6. Asumarea inifiativei in
rezolvarea unor probleme
apdrute la fabricarea malfului

5.3.7. Implicarea constientd in
procesul de productie in vederea
realizdrii calitafii

5.3.8. Comunicarea / Raportarea
rezultatelor activitdfilor
profesionale desfasurate

5.3.9. Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primite

Domeniul de pregitire profesionali? Industrie alimeriiai‘*ﬁ
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operatiilor de fabricare a
malfului

5.2.16. Accesarea, cdutarea §i
folosirea serviciilor prin
internet pentru documentarea
privind tehnologii moderne de
Jabricare a malfului utilizate in
industria alimentare

Notda: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale invdtdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdtdarii (1 —
cunostinfe, 2 —abilitdati, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtdrii in cadrul
flecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitérii tehnice specializate ,,Obtinerea maltului”:
e Competente de comunicare in limba roméni si in limba materna:
+ Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Urmdrirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor
- Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea operatiilor de fabricare a maltului
* Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
- Accesarea, cdutarea si folosirea serviciilor prin internet pentru documentarea privind tehnologii moderne
de fabricare a malfului utilizate in industria alimentara
e Competenta de a invita si inveti:
- Utilizarea diagramelor in vederea executarii operatiilor de obtinere a malfului
e Competente sociale si civice:
- Asumarea in cadrul echipei a responsabilitafii in executarea operatiilor de obtinere a maltului
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfdsurare a
- activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme apérute la fabricarea maltului

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

(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la fabricarea malfului
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentard

- retroproiector/ videoproiector

- calculator

- seturi de fige:de Tueru

/N R
= J N
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Resurse materiale:

- Aparate, utilaje si instalatii pentru: precuratirea si curdfirea orzului, sortarea orzului, instalatii de curdtire a
aerului, cuva de inmuiere, instalatii de germinare, uscitoare, utilaje de pregatire a maltului in vederea
depozitarii

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
Selectarea utilajelor si instalatiilor 30%
Verificarea responsabild a funcfionarii
1. |Primirea g§i planificarea utilajelor si instalatilor in functie de operatia | 40%
sarcinii de lucru 35% | executatd
Asigurarea conditiilor de aplicare a normelor
cu privire la protectia muncii si a mediului 30%
Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor de fabricare a 30%
2. | Realizarea sarcinii de lucru malfului
50% | Executarea operatiilor de obtinere a maltului | 50%
Raportarea rezultatelor activitatii profesionale | 20%
desfégurate
3. | Prezentarea §i promovarea Descrierea operatilor obtinere a maltului 50%
sarcinii realizate Utilizarea terminologiei de specialitate in 50%
15% | argumentarea sarcinilor realizate

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentara
Nivel: 3 &/ \

Calificarea profesionald: Operator Iin indiigtria malfului gi a berii 20

A



UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 6:
OBTINEREA MUSTULUI DE BERE

Rezultatele invatarii:

6.1.2. Micinarea malfului

6.1.3. Plaméadirea-
zaharificarea

6.1.4 Filtrarea pldmezii
zaharificate

6.1.5. Fierberea mustului cu
‘hamei

6.1.6. Prericirea, limpezirea si
racirea mustului

R O ATS

s P

6.2.2. Deservirea morii pentru
mdcinarea umeda

6.2.3. Conducerea practicd a
procesului de zaharificare dupd
diagramele de brasaj

6.2.4. Deservirea cazanului de
plamédire-zaharificare

6.2.5. Realizarea filtrarii plamezii
6.2.6. Executarea spalarii borhotului

6.2.7. Executarea operatiei de
fierbere

6.2.8. Controlul mustului dupa
fierberea cu hamei

6.2.9. Executarea operatiei de racire
a mustului

6.2.10. Executarea operatiei de
limpezire a mustului

6.2.11. Executarea curatirii si
dezinfectdrii instalatiilor de la brasaj

6.2.12. Aplicarea normelor de
protectie a muncii i a mediului la
fabricarea maltului

6.2.13. Utilizarea corectd a
vocabularului comun i a celui de
specialitate in descrierea
operatiilor de fabricare a malfului

Cunogtinte Deprinderi Atitudini
6.1.1 Istoricul fabricdrii berii | 6.2.1. Deservirea morii pentru 6.3.1. Asumarea in cadrul echipei
in Romdnia madcinarea uscati a responsabilitdfii in executarea

operatiilor de brasaj

6.3.2. Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitdfii

6.3.3. Urmdrirea responsabild a
parametrilor de funcfionare
utilajelor §i instalatiilor

6.3.4. Responsabilizarea in
aplicarea normelor de securitate
si sdnatate in munca si de
protectie a mediului la executarea
operatiilor de brasaj

6.3.5. Respectarea cerintelor
prevazute in figele de lucru la
executarea operatiilor de brasaj

6.3.6. Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
apdrute la brasaj

6.3.7. Implicarea congtientd in
procesul de productie in vederea
realizarii calitétii operatiilor de
brasaj

6.3.8. Comunicarea/Raportarea
rezultatelor activitdtilor
profesionale desfdsurate

6.3.9. Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primite

Domeniul de prega
Nivel: 3

f>e pmfesmnala' [ndustne alimentara

Calificarea profesnona!a okramr mmdustna maltului si a berii

Notd: In codul de/ tre: cifre, pﬂma cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdtdrii in c 'dryl cahf cdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
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invagarii (1 —cunogtinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invatarii 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 invitarii tehnice specializate ,,Obtinerea mustului de bere”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:
- Utilizarea corecti a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Urmarirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor
- Respectarea cerintelor prevazute in figele de lucru la executarea operatiilor de brasaj
e Competenta de a inviita si inveti:
- Conducerea practica a procesului de zaharificare dupa diagramele de brasaj
e Competente sociale si civice:
- Asumarea in cadrul echipei a responsabilititii in executarea operatiilor de brasaj
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfigurare a
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme apérute la brasaj
e Competente de sensibilizare si de expresie culturali:
- Istoricul fabricérii berii in Roméania

Lista minimii 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):

Mijloace didactice:

- machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor i instalatiilor folosite la micinare, brasaj, limpezirea i
ricirea mustului de bere

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara

- retroproiector/ videoproiector

- calculator

- seturi de fige de lucru

Resurse materiale:

- Aparate, utilaje si instalatii pentru micinare, brasaj, limpezirea si racirea mustului de bere

Ly

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.
Selectarea utilajelor si instalatiilor 30%
Verificarea responsabild a functiondrii
utilajelor si instalatilor in functie de 40%
1. | Primirea si plapjfi}cgg‘e‘%grcinii de operatia executatd
lucru S8 0N\ 35% | Asigurarea conditiilor de aplicare a

Domeniul de pregatire profésﬁqﬁalﬁ: Industrie alimentara
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normelor cu privire la protectia muncii | 30%
si a mediului

Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor de brasaj | 30%
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Executarea operatiilor de brasaj 50%
Raportarea  rezultatelor  activitatii | 20%
profesionale desfasurate

Descrierea operatilor de brasaj si a 50%
3. | Prezentarea si promovarea | 15% | factorilor care influienteaza brasajul
sarcinii realizate Utilizarea terminologiei de specialitate | 50%

in argumentarea sarcinilor realizate

Domeniul de pr\eg tire p'i"_oll"ésionali: Industrie alimentar

Nivel: 3 \Z \Za i Y,
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVATAl}II TEHNICE SPECIALIZATE 7:
CONDUCEREA FERMENTARII SI MATURARII BERII

Rezultatele invatarii:
Cunostinte :

‘Deprinderi

Atitudini

7.1.1. Fermentarea primara
7.1.2. Fermentarea secundara
7.1.3. Prezentarea etapelor de

parcurs la tratarea berii la
fermentarea secundara

7.2.1. Executarea primirii §i
insdmantarii mustului de bere

7.2.2. Conducerea fermentirii
primare

7.2.3. Realizearea recuperarii
drojdiei de la fermentatia primara pe
categorii

7.2.4.Conducerea fermentirii
secundare

7.2.5 Utilizarea diagramelor in
conducerea fermentdrii §i maturdrii
berii

7.2.6 Tratarea berii cu stabilizatori
7.2.7. Filtrarea berii
7.2.8. Cupajarea berii

7.2.9. Prepararea solutiilor de
dezinfectat pentru furtunuri si
racorduri

7.2.10 Executarea curdtirii si
dezinfectarii instalatiilor de la
fermentarea , maturarea si tratarea
berii si a spatiilor de lucru

7.2.11. Aplicarea normelor de
protectie a muncii §i a mediului la
fabricarea maltului

7.2.12. Utilizarea corectd a
vocabularului comun §i a celui de
specialitate in descrierea
operatiilor de fabricare a malfului

7.3.1. Asumarea in cadrul echipei
a responsabilitdtii in conducerea
Sfermentdrii si maturdrii berii

7.3.2. Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfdgurare a activitdfii

7.3.3. Urmdrirea responsabild a
parametrilor de functionare
utilajelor §i instalatiilor

7.3.4. Responsabilizarea in
aplicarea normelor de securitate
si sdnitate in munca si de
protectie a mediului la
conducerea fermentérii si
maturdrii berii

7.3.5. Respectarea cerintelor
prevdzute in figele de lucru la
conducerea fermentdrii §i
maturdrii berii

7.3.6. Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
apdrute la conducerea
Jfermenltdrii si maturdrii berii

7.3.7. Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdtilor
profesionale desfdsurate

7.3.8. Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul
realizdrii sarcinilor de lucru
primite

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificdrii, a-dovwa-¢ifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
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invagarii (I —cunostinte, 2 —abilitdfi, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdatarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invifdrii

Domenii de competente cheie §i rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatirii tehnice specializate ,,Conducerea fermentirii si maturirii
berii”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea operatiilor de fabricare a
maltului
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Urmdrirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor
- Respectarea cerintelor previzute in figele de lucru in conducerea fermentérii si maturarii berii
e Competenta de a invata sa inveti:
- Utilizarea diagramelor in conducerea fermentérii si maturarii berii
e Competente sociale si civice:
Asumarea in cadrul echipei a responsabilitatii in in conducerea fermentarii si maturarii berii
- 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 apérute in conducerea fermentarii si maturarii berii

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

Mijloace didactice:
- machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor i instalatiilor folosite la fermentarea si maturarea berii

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara
- retroproiector/ videoproiector
- calculator
- seturi de fise de lucru
Resurse materiale
- Aparate, utilaje si instalatii pentru fermentarea gi maturarea berii

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare §i ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt.
Selectarea utilajelor si instalatiilor 30%
Verificarea responsabild a functionarii
1. | Primirea si planificarea sarcinii de | 35% | utilajelor si instalatilor in functie de 40%
lucru W HRUSS operatia executati
74 It}\ Asigurarea conditiilor de aplicare a
= / fiard a7 =\ normelor cu privire la protectia muncii | 30%

Domeniul de pregatire pio'f\é;iorialé;'lndustrie'al'imentaré
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si a mediului.
Utilizarea documentatiei de specialitate

pentru executarea conducerii 30%
50% | fermentdrii $i maturdrii berii
2. | Realizarea sarcinii de lucru Executarea operatiilor de conducere a
fermentdrii si maturdrii berii 50%

Raportarea  rezultatelor  activitatii | 20%
profesionale desfigurate

Descrierea operatilor de conducere a 50%
3. | Prezentarea si promovarea | 15% | fermentarii i maturdrii berii
sarcinii realizate Utilizarea terminologiei de specialitate | 50%

in argumentarea sarcinilor realizate

M\ ‘ "
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 8:
FILTRAREA SI IMBUTELIEREA BERII

Rezultatele invitirii:

Cunostinte Deprinderi Atitudini
8.1.1. Limpezirea berii prin 8.2.1.Pregitirea si addugarea 8.3.1.Asumarea in cadrul echipei
filtrare materialului filtrant a responsabilitdtii in conducerea
- Materiale utilizate la filtrarea Sfermentdrii si maturdrii berii
berii 8.2.2 .Executarea filtrarii berii
- Aparate folosite la filtrarea 8.3.2. Colaborarea cu membrii
berii-constructie, functionare | 8.2.3.Curitirea masei filtrante echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
8.1.2. Spélarea recipientelor 8.2.4.Deservirea maginilor de spélat | de desfdsurare a activitatii
- Tipuri de recipiente pentru si dezinfectat recipiente
imbutelierea berii 8.3.3. Urmadrirea responsabild a
- Instalatii de spalare 8.2.5.Prepararea solutiilor de parametrilor de funcfionare
spalare utilajelor si instalatiilor
'8.1.3. Imbutelierea berii
- Explicarea principiului de 8.2.6.Deseveste instalafia de 8.3.4. Responsabilizarea in
imbuteliere a berii imbuteliere a berii aplicarea normelor de securitate
- Instalatii de imbuteliere a si sdndtate in munca si de
berii 8.2.7.Supravegheaza capsularea si protectie a mediului la
etichetarea sticlelor conducerea fermentarii §i

maturérii berii
8.2.8. Executarea curdfirii si
dezinfectarii instalatiilor folosite la | 8.3.5. Respectarea cerintelor
operatiile de filtrare i imbuteliere a | prevdzute in fisele de lucru la
berii si a spatiilor de lucru conducerea fermentdrii §i
maturdrii berii

8.2.9. Aplicarea normelor de
protectie a muncii si a mediului la 8.3.6. Asumarea inifiativei in
operatiile de filtrare si imbuteliere a | rezolvarea unor probleme
berii apdrute la conducerea
fermentdrii si maturdrii berii
8.2.10. Utilizarea corectd a

vocabularului comun §i a celui de 8.3.7. Comunicarea/ Raportarea
specialitate in descrierea rezultatelor activitdfilor
operatiilor de de filtrare §i profesionale desfasurate

imbuteliere a berii
8.3.8. Comunicarea, in cadrul
8.2.11 Traducerea informatiilor de | echipei de lucru, in scopul

pe etichetele produselor intr-o sau | realizdarii sarcinilor de lucru
dintr-o limbd de circulatie primite

internationaldi

Notda: 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

invatarii (1 —cuno;tmpe,‘ %Btli\ﬁy\ —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
qezultate ale invdtarii

invdfdrii in cadrul fi ecarét categom\
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Domenii de competente cheie §i rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,,Filtrarea si imbutelierea berii”:
e Competente de comunicare in limba roméni §i in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun gi a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activititii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
e Competente de comunicare in limbi striine:
- Traducerea informatiilor de pe etichetele produselor intr-o sau dintr-o limbé de circulatie internationald
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Urmdrirea responsabila a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor
- Respectarea cerintelor prevézute in fisele de lucru la filtrarea si imbutelierea berii operatiilor de filtrare
si imbuteliere a berii
e Competente sociale si civice:
- Asumarea in cadrul echipei a responsabilititii in realizarea operatiilor de filtrare §i imbuteliere a berii
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfisurare a
activitafii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme apérute in realizarea operatiilor de filtrare si

imbuteliere a berii

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

(existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:
- machete, plange, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la realizarea operatiilor de spilare

a recipientelor, a operatiilor de filtrare si imbuteliere a berii
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara

- retroproiector/ videoproiector

- calculator

- seturi de fige de lucru

Resurse materiale:

- Aparate, utilaje si instalatii pentru realizarea operatiilor de spélare a recipientelor, pentru fermentarea si
maturarea berii, filtrarea si imbutelierea berii

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

Selectarea utilajelor si instalatiilor 30%

Verificarea responsabild a functionarii
1. | Primirea si planificarea sarcinii de | 35% | utilajelor si instalatilor in functie de 40%

lucru operatia executata
A 8 TN Asigurarea conditiilor de aplicare a

(S, normelor cu privire la protectia muncii | 30%

Domeniul de pregatire profesionalﬁ: Industrie alimentara
Nivel: 3 \2 &, CwE
Calificarea profesionald: Operatorin industria malguluj'si a berii
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si a mediului.

Utilizarea documentatiei de specialitate
pentru executarea operatiilor de filtrare | 30%
2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | si imbuteliere a berii
Executarea operatiilor de filtrare si | 50%
imbuteliere a berii
Raportarea  rezultatelor  activitdtii | 20%
profesionale desfasurate

Descrierea operatiilor de filtrare gi 50%
3. | Prezentarea si promovarea | 15% | imbuteliere a berii
sarcinii realizate Utilizarea terminologiei de specialitate | 50%

in argumentarea sarcinilor realizate

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

~imba i literatura romana:
- Utilizarea corecta si adecvatad 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,
cunoagsterea sensului corect al cuvintelor, coerenta si coeziune in exprimare, acordarea atentiei
partenerului de dialog, preluarea/ cedarea cuvantului la momentul oportun, dozarea
participérii la dialog, adecvarea la situatia de comunicare si la scopul comunicérii;

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

= receptarea mesajelor orale si scrise: identificarea unor informatii practice din diferite surse:
inregistréri, instructiuni, anunfuri, interpretarea sensului cuvintelor in context.

- Argumentarea scrisd si orald a unor opinii in diverse situatii de comunicare
Limba moderna:
/- Producerea i receptarea mesajelor orale/ scrise in diferite situatii de comunicare:

= jdentificarea unor informafii practice din diferite surse: inregistréri, instruciuni, anunturi,
redactarea unor documente de corespondentd, descrierea de obiecte, redactarea unei povestiri
simple;

" solicitarea §i oferirea de informatii specifice din sfera vietii cotidiene si din domeniul de
pregitire;

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

= participarea la o conversatie scurtd pe subiecte de interes;

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

- Traducerea unor mesaje functionale (prospect, instructiuni de folosire) cu ajutorul dictionarului
Matematica: - (+R077 N
Prelucrarea dateior de tip canmatlv calitativ, structural, contextual:
Q;nulnml de numere (naturale, Intregi, rafionale, irationale, reale);

Domeniul de pre@ ire pt‘ofesmnala Industrie alimentar3
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" operatii aritmetice de bazi pentru efectuarea de calcule simple;
= geometrie plana 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 calificérii
Chimie:
- Proprietitile fizico-chimice ale substantelor organice §i anorganice (nemetale, metale si aliaje,
lubrifianti, combustibili, solutii de curdtare si degresare, lacuri si vopsele)
- Evaluarea consecintelor proceselor i actiunii produselor chimice asupra propriei persoane §i asupra
mediului
Biologie:
- Morfologia si fiziologia celulei
- Evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitdtilor umane asupra mediului si asupra sa:
= eclemente de ecologie si protectia mediului
* elemente de igiena muncii/ personald si prim ajutor
Tehnologii:
- Utilizarea calculatorului (editoare de text, calcul tabelar, baze de date, Internet)
- Elemente de educatie antreprenoriald (conditiile legislative ale activititii antreprenoriale, planul de
afaceri si problemele aplicérii acestuia, promovarea produsului, protectia consumatorului)

Index al prescurtarilor si abrevierilor

URI Unitate de rezultate ale invatarii
IPT Invatimant profesional si tehnic
SSM Securitatea si sdnitatea muncii
PSI Prevenirea si stingerea incendiilor
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