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I. NOTA INTRODUCTIVA
Titlul calificirii: Tehnician in prelucrarea produselor de origine animala

Descrierea succintd a calificirii: Tehnicianul in prelucrarea produselor de origine animalid isi
desfasoard activitatea sub directa conducere a inginerilor, se ocupd de supravegherea proceselor
tehnologice de fabricare a produselor de origine animali, precum si de aplicarea normelor de munca si
alte sarcini privind organizarea muncii. Calificarea asigurd dobéndirea de deprinderi si abilitafi privind
securitatea §i sdndtatea muncii, supravegherea proceselor biochimice, operatiilor si utilajelor in industria
alimentard, aplicand legislatia si reglementarile in vigoare si méasurile de igiend si siguranta alimentelor,
asuméndu-si responsabilitédtile si rolurile care ii revin in echipd, dezvoltindu-si géndirea criticd si de a
rezolva probleme specifice locului de munca, consoliddndu-si deprinderile de initiere a unei afaceri
proprii, de management privind relatiile interpersonale §i de procesare a datelor numerice, comunicare.
Aceastd calificare permite derularea de activitafi specifice prelucrarii animalelor in abator, fabricarii
preparatelor din carne, conservelor si semiconservelor din carne si peste, obtinerii produselor lactate
proaspete, fabricarii conservelor din lapte, obtinerii branzeturilor, fabricarii produselor lactate de desert,
verificarii calitafii, valorificarii si comercializarii produselor de origine animala.

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

v" 311925 Tehnician in industria alimentara

v" 311926 Tehnician laborant analize produse alimentare

v" 311929 Tehnician in industria cérnii, laptelui si conservelor

* NOTA: Lista ocupatiilor COR care pot fi practicate este datii 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 invatirii:

e Unititi de rezultate ale invitirii tehnice generale
Aplicarea normelor de securitate gi sandtate in muncéd si de protectia mediului in industria alimentara
Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiend in industria alimentarad
Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentara
Executarea operatiilor de bazd in laborator in industria alimentara
Asigurarea calitdtii produselor alimentare
Aplicarea proceselor biochimice la fabricarea produselor alimentare
Executarea analizelor specifice de laborator in industria alimentard
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o Unititi de rezultate ale invatarii tehnice specializate
8. Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor lactate
9. Aplicarea instructiunilor tehnologice in abatoare
10. Aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor din carne si peste
11. Valorificarea si comercializarea produselor de origine animala

Competentele cheie, vizate de calificarea descrisi prin standardul de pregitire profesionali,
specifice celor 8 domenii de competente cheie, descrise prin Legea educatiei nationale nr.1/2011,
sunt integrate in unitatile 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 — 4
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1. TABEL DE CORELARE A UNITATILOR DE REZULTATE ALE INVATARII (URI) CU
UNITATILE DE COMPETENTA/ COMPETENTE SPECIFICE OCUPATIILOR CARE POT
FI PRACTICATE

URI - Calificarea IPT: Unititi de competentd/ Competente profesionale
»1ehnician in prelucrarea produselor de din Standardul Ocupational/ Competente propuse
origine animald” de angajator
1. Aplicarea normelor de securitate gi 1. Norme de securitate si sdnatate in munca si de
sdnatate in muncd si de protectia mediului protectia mediului in industria alimentarad

in industria alimentara

2. Aplicarea notiunilor de microbiologie sia |2. Notiuni de microbiologie si norme de igiend in

normelor de igiend in industria alimentara industria alimentara
3. Exploatarea utilajelor si echipamentelor 3. Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate
utilizate In industria alimentara in industria alimentard

4. Executarea operatiilor de baza in laborator | 4. Executarea operatiilor generale de laborator in
in industria alimentara industria alimentara

S. Asigurarea calitatii produselor alimentare | 5. Calitatea produselor alimentare

6. Aplicarea proceselor biochimice la 6. Procese biochimice la fabricarea produselor
fabricarea produselor alimentare alimentare
7. Executarea analizelor specifice de 7. Analize specifice de laborator in industria
laborator in industria alimentara alimentara
8. Aplicarea instructiunilor tehnologice la 8. Instructiuni tehnologice la fabricarea produselor
fabricarea produselor lactate lactate
9. Aplicarea instructiunilor tehnologice in 9. Instructiuni tehnologice in abatoare
abatoare
10. Aplicarea instructiunilor tehnologice la 10. Instructiuni tehnologice la fabricarea produselor

fabricarea produselor din carne si peste din carne si peste

11. Valorificarea si comercializarea produselor | 11. Valorificarea si comercializarea produselor de
de origine animala origine animala
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II1.

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 SI SANATATE iN MUNCA SI DE PROTECTIA
MEDIULUI iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele inviatarii:

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

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

1.1.3. Echipamente de
protectie individuald pentru
lucratorii 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. Masuri de urgenta si
de evacuare specifice locului
de munca

| 1.1.9. Circuitul deseurilor si
reziduurilor din industria
alimentara

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

sdndtatea in muncd, PSI §i protecfia
mediului in efectuarea activitdfilor
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,
cdtre persoanele abilitate, a situatiilor
de risc/ pericolelor/ surselor de
poluare, de la locul de muncd,
conform regulamentelor/ procedurilor
inferne

1.2.7. Aplicarea masurilor de
urgenta si de evacuare respectand
regulamentele/ procedurile interne,
specifice locului de muncéa

1.2.8. Respectarea circuitului
deseurilor si reziduurilor

1.2.9. Identificarea surselor de
poluare

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

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

in efectuarea activitdatilor
specifice pentru asigurarea
securitdtii personale §i a
celorlalfi participanti la
proces
1.3.2. Corectitudine si
consecventa 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
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 urgen{d §i de
evacuare la locul de muncd
1.3.8. Asumarea
responsabilitatii in
respectarea reglementdrilor
/procedurilor interne privind
circuitului deseurilor §i
reziduurilor
1.3.9. Manifestarea
inifiativei
in rezolvarea unor situatii
problemd

gatire profesional.dr

7z, NS
2 Ifw‘S.TE*_/\,\*\\

A
£ £




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

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitarii tehnice generale ,,Aplicarea normelor de securitate si
sianitate in muncai si de protectia mediului in industria alimentari”:

Competente de comunicare in limba roméni i in limba materna:
Utilizarea corectd a vocabularului comun i a celui de specialitate
Semnalarea deficientelor constatate in aplicarea normelor de securitate si sdnatate Tn muncd si de

protectie a mediului, persoanelor abilitate
Raportarea in timp util, cétre persoanele abilitate, a situatiilor de risc/ pericolelor/ surselor de

poluare, de la locul de munca, conform regulamentelor/ procedurilor interne.

Competenta de a invita si inveti:
Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sandtatea in munca, PSI si protectia

mediului in efectuarea activitatilor specifice

Competente sociale si civice:
Asumarea responsabilitatii in executarea sarcinilor de lucru in vederea evitdrii Imbolnavirilor

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

Acordarea primului ajutor in caz de accident

Competente antreprenoriale:

Manifestarea initiativei in rezolvarea unor situatii problema

Asumarea responsabilitdtii in efectuarea activitafilor specifice pentru asigurarea securitatii
personale si a celorlalti participanti la proces

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

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

Mijloace didactice:

Legislatie de securitate si sanatate in munca, aparare impotriva incendiilor si protectia mediului In
vigoare, norme, regulamente, proceduri interne

Manuale gcolare de specialitate

Softuri educationale, filme didactice

Fise individuale de instruire pentru SSM si PSI

Echipamente:

Nivel: 4

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

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

Echipamente si ustensile pentru colectarea, depozitarea i 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 invitirii

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 i a normativelor | 20%
de lucru in vigoare privind securitatea si
sanatatea in muncd, PSI si protectia
mediului, pentru executarea sarcinii de
lucru
Selectarea echipamentelui de protectie | 30%
individual necesar efectuérii sarcinii de

lucru

Selectarea echipamentelor si 30%
materialelor necesare efectudrii sarcinii

de lucru

Verificarea responsabild a sistemelor 20%

de siguranta si de semnalizare existente
la locul de munca

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

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

Verificarea masurii in care au fost 20%
respectate si aplicate normele de
securitate si séndtate in muncd, PSI si
protectia mediului

3. | Prezentarea si promovarea | 15% | Precizarea normelor de securitate si 20%
sarcinii realizate sdndtate in muncd, PSI si protectia
mediului care au fost aplicate la
efectuarea sarcinii de lucru
Exprimarea cursiva, coerentd in 40%
prezentarea modului de rezolvare a
sarcinii de lucru

Utilizarea terminologiei de specialitate | 40%
in prezentarea normelor aplicate si a
modului de rezolvare a sarcinii de lucru

ie alimentari
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 2: o
APLICAREA NOTIUNILOR DE MICROBIOLOGIE $I A NORMELOR DE IGIENA iN

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

2.1.2 Tehnici de realizare a
preparatelor umede si uscate
2.1.3 Actiunea factorilor externi
asupra microorganismelor
2.1.4 Moduri de raspandire a
microorganismelor in naturd
2.1.5 Microorganisme utile si
ddunétoare 1n industria
alimentara

2.1.6 Reguli de igiena
individuala in industria
alimentara

2.1.7 Metode de igienizare a
spatiilor si echipamentelor din
industria alimentara

2.1.8 Boli datorate consumului
de alimente contaminate

2.1.9 Factori care duc la
contaminarea alimentelor

drojdiilor si mucegaiurilor
2.2.2 Identificarea
microorganismelor utile gi
daunditoare

2.2.3 Aplicarea regulilor de
igiend individuala

2.2.4 Igienizarea spatiilor si
echipamentelor din industria
alimentara

2.2.5 Pregatirea materialelor
de igienizare

2.2.6 Aplicarea bunelor
practici de igienizare,
manipulare, depozitare i
transport la fabricarea
produselor alimentare

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

2.2.8 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtii
profesionale desfdsurate

asupra dezvoltarii
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 si sdndtate in muncd,
protectia mediului si PSI la
igienizarea spatiilor §i
echipamentelor

2.3.7 Asumarea inifiativei in

rezolvarea unor probleme

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

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 alimentara”:

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

- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate

e Competenta de a Invita sa Inveti:

- Respectarea procedurii de lucru la efectuarea analizelor microbiologice

- Respectarea procedurii jﬁ-l—gg.tg la efectuarea operatiilor de igienizare

e Competente social gﬁ Ee Jc%- j'f\-\

- Colaborarea cu mgmbfii ?tl;%pel penﬁu respectarea regulilor de igiena a spatiilor si echipamentelor




e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme
- Asumarea responsabilitd{ii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de
imbolndvire prin consumul de alimente contaminate
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
Respectarea normelor de securitate si sindtate In munca, protectia mediului si PSI la igienizarea
spatiilor si echipamentelor

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

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

)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
1. | Primirea si planificarea sarcinii | 30% | Stabilirea etapelor de [ucru la examinarea 40%
de lucru microorganismelor

Alegerea instrumentelor si a echipamentelor, | 30%
substantelor pentru sarcinii de lucru

Asigurarea conditiilor de desfasurare a 30%
sarcina de lucru

2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Respectarea indicatiilor privind modul de 30%
lucru la identificarea si examinarea
microorganismelor

Folosirea

corespunzitoare a aparatelor/
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echipamentelor de lucru, substantelor

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

20%

3. | Prezentarea si promovarea | 20% | Corectitudinea realizérii sarcinii de lucru la
sarcinii realizate identificarea si examinarea
microorganismelor

30%

Enumerarea, in succesiune logica, a etapelor
de realizare a sarcinii de lucru la identificarea
si examinarea microorganismelor

30%

Utilizarea terminologiei de specialitate in

prezentarea sarcinii de lucru

40%
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 3:
EXPLOATAREA UTILAJELOR SI ECHIPAMENTELOR UTILIZATE IN INDUSTRIA

ALIMENTARA

Rezultatele Invitirii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

3.1.1 Termeni specifici unui
proces tehnologic

3.1.2 Bilant de materiale

3.1.3 Transportul materialelor
solide, lichide si gazoase

3.1.4 Transport pneumatic
3.1.5 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
umiditatii

3.1.10 Operatia de condensare

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

3.2.3 Calcularea cantitdtilor de
materii prime, semifabricate §i
produse finite prin bilant de
materiale

3.2.4 Identificarea aparatului/
utilajului/ instalatiei folosite in
industria alimentara

3.2.5 Pregétirea aparatului/
utilajului/ instalatiei pentru
pornire/ oprire

3.2.6 Executarea manevrelor de
pornire/ oprire a aparatelor/

3.3.1 Exploatarea aparatelor/
utilajelor/ instalatiilor conform
indicatiilor din figa tehnica
3.3.2 Respectarea cu strictefe a
succesiunii operatiilor
tehnologice indicate in fisele
tehnologice

3.3.3 Raportarea imediata 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 respectarii

normelor de sdnatate si
securitate in munca si de
protectie a mediului

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

3.3.7 Manifestarea initiativei
in rezolvarea unor situatii
problemad

3.3.8 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la
locul de muncd

utilajelor/ instalatiilor folosite in
industria alimentard

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

3.2.10 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdfilor
profesionale desfasurate

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

3.1.11 Operatia de distilare

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

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

- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate

Domeniul de pregdtire p\rgfe%vpna a1
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e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoagtere:

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

e Competenta de a invita sa Inveti:

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

e Competente sociale si civice:

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

e Competente antreprenoriale:

- Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema

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

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

manuale scolare

softuri educationale (programe de simulare a functionarii utilajelor)

- echipament individual de protectie, echipament de lucru

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

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitairii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

il

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 desfisurare | 40%
a lucrarii cu respectarea normelor de
securitatea sandtate 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

Mentinerea curéteniei la locul de 10%
munca
Intocmirea fisei de lucru 30%

corespunzitoare lucrarii efectuate

instalatiei (elemente componente,

i

. WAl PP e TR A Thas, - B = .

3. | Prezentarea si promov gajif“‘“idi 1"15% | Prezentarea utilajului/ aparatului/ 30%
- . 4 . -

sarcinii realizate X/ B \’ %,




circulatia materialelor in utilaj,
principiul de functionare)

Enumerarea, in succesiune logica, a 45%
manevrelor de la pornirea pani la

oprirea utilajului/ aparatului/

instalatiei

Utilizarea terminologiei de 25%

specialitate in caracterizarea
utilajului/ aparatului/ instalatiei

N

.




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

Rezultatele invitirii:

Cunostinte Abilitati Atitudini

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

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

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

mdrimilor fizice: masi, volum, | executatd primite

densitate si temperatura 4.2.2 Efectuarea céntéririi 4.3.2 Asumarea rdspunderii in

4.1.3 Operatii curente de 4.2.3 Masurarea volumului, efectuarea calculelor specifice

laborator pentru separarea si densitatii, temperaturii la efectuarea operatiilor de

purificarea substantelor 4.2.4 Executarea operatiilor laborator

4.1.4 Metode de analiza curente de laborator 4.3.3 Respectarea cerinfelor

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

semifabricatelor/ produselor senzoriala in scopul aprecierii efectuarea lucrdrilor de

finite din industria alimentara calitdtii materiilor prime/ laborator
semifabricatelor/ produselor finite | 4.3.4 Asumarea rdspunderii in
din industria alimentar3 cadrul echipei de lucru, pentru
4.2.6 Determinarea sarcina de lucru primitd
caracteristicilor senzoriale a 4.3.5 Manifestarea unei
materiilor prime/ semifabricatelor/ | atitudini responsabile cu privire
produselor finite din industria la interpretarea i raportarea
alimentara rezultatelor obfinute in urma
4.2.7 Efectuarea calculelor analizelor efectuate
specifice metodelor de analize. 4.3.6 Colaborarea cu membrii
4.2.8 Interpretarea rezultatelor echipei de lucru, in scopul
analizelor efectuate indeplinirii sarcinilor de la
4.2.9 Comunicarea/ Raportarea locul de desfdsurare a
rezultatelor activitdtii activitafii
profesionale desfdsurate 4.3.7 Asumarea initiativei in
4.2.10 Utilizarea corectd a rezolvarea unor probleme care
vocabularului comun §i a celui de | apar la locul de munca
specialitate in descrierea 4.3.8 Asumarea rdspunderii
operatiilor curente de laborator in aplicarea normelor de
4.2.11 Utilizarea documentatiei securitate si sandtate in muncd,
de specialiiate in executarea specifice laboratorului de
operafiilor curente §i analizelor analizd
senzoriale 4.3.9 Aplicarea responsabild a

normelor de protectie a
mediului

Notd: 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
invatarii (1 —cunostinge, 2 —abilitati, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invafdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale inviitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale mvataru tchnice generale ,Executarea operatiilor de baza in
laborator in industria alimentara”: HROMF ~

\.. ¢ 7 . -

¢ Competente de comunicare in/l ;{mmﬁ a.s0hin limba materna:

. o=, £ A
- Utilizarea corectd a vocabularygluf con ;;r‘a li de specialitate

- Comunicarea/ Raportarea rez m loff’m&ylta';u profesionale desfasurate

Domeniul de pregdtire profesionala: Industrie ali entﬁ‘a ey
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- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Respectarea regulilor specifice in masurarea marimilor fizice
- Efectuarea calculelor specifice metodelor de analiza
- Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate
Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Executarea operatiilor curente de laborator sub supraveghere
- Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului
e Competenta de a Invita si inveti:
- Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la efectuarea lucrérilor 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 responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfédsurare a activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme

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

Mijloace didactice:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;
- retroproiector/ videoproiector;
- calculator;
- seturi de fise de lucru.
Resurse materiale:
- vase de laborator: vase din sticld, vase din porfelan;
- ustensile: metalice si din lemn;
- aparaturd: - aparate pentru Incélzit - becuri de gaz, bai de apa, etuve electrice, termostate, cuptoare
electrice;
- balante: tehnice si analitice;
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;
- centrifuga de laborator.
- reactivi chimici: acizi, baze, saruri 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.

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

Domeniul de pregitire p
Nivel: 4
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Verificarea integritdtii ustensilelor,

analizelor de laborator

1. | Primirea si planificarea sarcinii | 35% | aparaturii, i a instalatiilor de laborator | 30%
de lucru in functie de lucrarea executatad
Asigurarea conditiilor de desfdsurare a
lucrdrii cu respectarea normelor de | 40%
securitatea sdndtate in muncad 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 maésurare a | 30%
mdrimilor fizice
3. |Prezentarea s§i  promovarea | 15% | Utilizarea terminologiei de specialitate
sarcinii realizate in prezentarea operatiilor curente si| 50%

. = . w A TSR N
Df)memul de pregdtire profesionald: Industri ai?'n{ﬁ:}t;.ira y
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 5:
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE

Rezultatele invatarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.1 Evolutia notiunii de 5.2.1 Elaborarea politicii 5.3.1 Asumarea initiativei in
calitate calitatii la fabricarea elaborarea politicii calitatii
5.1.2 Notiuni de: produselor alimentare 5.3.2 Colaborarea cu membrii
management al calitatii, 5.2.2 Elaborarea organigramei in | echipei de lucru, in scopul
politica calitatii intrepriderea de industrie elabordrii organigramei §i a
5.1.3 Prezentarea politicii alimentara matricei responsabilitatilor
calitétii 5.2.3 Elaborarea matricei 5.3.3 Asumarea aplicdrii corecte a
5.1.4 Functiile responsabilitatilor in intrepriderea | principiilor HACCP
managementului calitatii la de industrie alimentara 5.3.4 Adaptarea la cerinfele §i
fabricarea produselor 5.2.4 Utilizarea dictionarului la dinamica evolutiei
alimentare tehnic, intr-o limbd strdind, tehnologice
5.1.5 Standardele ISO 9000 | pentru identificarea termenilor 5.3.5 Aplicarea cu responsabilitate
5.1.6  Standardele  ISO | specifici (ISO etc.) a mdsurilor preventive sau
22000, 5.2.5 Aplicarea principiilor corective la fabricarea produselor
| Sistem de management al HACCP alimentare
sigurantei alimentului 5.2.6 Aplicarea masurilor 5.3.6 Comunicarea in cadrul
5.1.7 Elementele sistemului | preventive sau corective echipei a mdsurilor preventive sau
calitatii la fabricarea la fabricarea produselor corective aplicate
produselor alimentare alimentare 5.3.7 Comunicarea/raportarea
5.1.8 Documentatia 5.2.7 Elaborarea rezultatelor activitdfilor de
sistemului calitatii documentelor sistemului preventie sau corectie la fabricarea
5.1.9 Tipuri de audit calitatii produselor alimentare
5.1.10 Costuri referitoare la | 5.2.8 Inregistrarea in 5.3.8 Asumarea corectitudinii
calitatea produselor calculator a datelor elaboradrii documentelor sistemului
alimentare referitoare la calitatea calitdtii in cadrul echipei
5.1.11 Legislatia in vigoare | produselor alimentare 5.3.9 Atitudine criticd si de
privind protectia 5.2.9 Colectarea de date pentru reflectare si o folosire responsabila
consumatorului determinarea costurilor referitoare | a mijloacelor de informare
la calitate 5.3.10 Inregistrarea cu
5.2.10 Aplicarea legislatiei n responsabilitate a datelor
vigoare privind protectia referitoare la calitatea
consumatorului produselor alimentare
5.2.11 Utilizarea unui vocabular | 5.3.11 Aprecierea importantei
adecvat §i de specialitate in realizarii auditului la evaluarea
managementul calitdfii rezultatelor activitatilor de
5.2.12 Accesarea, cdutarea §i management
Jfolosirea serviciilor prin Internet | 5.3.12 Asumarea corectitudinii
5.2.13 Utilizarea documentatiei datelor la determinarea
de specialitate pentru costurilor referitoare la calitate
actualizarea permanentd a 5.3.13 Preocuparea permanentd
cunogtingelor si abilitdtilor in pentru dezvoltarea profesionald
domeniul managementului prin studiu individual §i utilizarea
calitatii informatiei primite de la formatori
5.3.14 Respectarea legislatiei
in vigoare privind protectia
consumatorului

‘0
p
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Notd: 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
invdtarii (1 —cunogtinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invatdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdfdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invatirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitdtii de rezultate ale invitirii tehnice generale ,,Asigurarea -calititii produselor
alimentare”:

e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:
Utilizarea unui vocabular adecvat si de specialitate in managementul calitatii
Comunicarea/raportarea rezultatelor activitdtilor desfigurate in managementul calitatii
Comunicarea in cadrul echipei a masurilor preventive sau corective aplicate
e Competente de comunicare in limbi striine:
Utilizarea dictionarului tehnic, intr-o limba strdind, pentru identificarea termenilor specifici (ISO
etc.)
Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
Inregistrarea in calculator a datelor a datelor referitoare la calitatea produselor alimentare

Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin Internet
e Competenta de a invita si inveti:
Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea permanentd a cunostintelor si
abilitatilor in domeniul managementului calitagii
e Competente sociale si civice:
- Asumarea aplicérii corecte a principiilor HACCP
Asumarea inifiativei in elaborarea politicii calitatii
Aplicarea cu responsabilitate a madsurilor preventive sau corective la fabricarea produselor
alimentare
Atitudine critica si de reflectare si o folosire responsabild a mijloacelor de informare
e Competente antreprenoriale:
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul elaborarii organigramei i a matricei
responsabilitatilor
- Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice
- Preocuparea permanentd pentru dezvoltarea profesionald prin studiu individual si utilizarea
informatiei primite de la formatori
e Competente de sensibilizare si de expresie culturali:
- Evolutia notiunii de calitate

Lista minimi 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:
- carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate
- mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video)
- calculator
- planse
- soft-uri educationale specifice
Instrumente de lucru: fise de lucru, documente specifice: fise de receptie, documente cumulative,
rapoarte de analizi, caiete de reclamatii, fise de control, prescripfii tehnice etc.
Echipamente: Vldeoprowct()fa}}éblfam ,laptop

Domeniul de pregatire profesionali
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea i g ; ;
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. acestora
1. | Primirea si planificarea 35% | Pertinenta analizei, solutiei de rezolvare 25%
sarcinii de lucru propuse
Descrierea modului de realizare a sarcinii de | 20%
lucru.
Selectarea corectd a informatiilor necesare la | 20%
realizarea sarcinii de lucru.
Interpretarea documentatiei de specialitate in | 35%
vederea executdrii sarcinii de lucru
2. | Realizarea sarcinii de 50% | Utilizarea corespunzatoare a informatiilor 30%
Iucru necesare la realizarea sarcinii de lucru
Comportament adecvat in cadrul echipei de 30%
lucru.
Elaborarea documentelor este in 40%
conformitate cu documentele standard
3. | Prezentarea si 15% | Documentele de lucru sunt intocmite corect 20%
promovarea sarcinii
realizate Prezentarea documentelor de lucru este clard | 20%
si concisd
Concluziile includ comparatii, interpretari, 20%
deductii pe baza informatiilor din surse si a
cunostintelor anterioare
Propunerea unor méasuri de imbunététire a 20%
activitafilor pe baza indicatorilor evaluati
Terminologia de specialitate e folositd corect | 20%

Domeniul de pregitirept
Nivel: 4

n’; '””le“i S
Calificarea profesionali: Tehiféian Mrarea produselor de origine animala 19




UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 6:

APLICAREA PROCESELOR BIOCHIMICE LA FABRICAREA PRODUSELOR
ALIMENTARE
Rezultatele nviitirii:

Cunostinte Abilitati Atitudini

6.1.1 Principii alimentare:
glucide, lipide, protide

- denumire

- structura

- proprietéti, rol

6.1.2 Rolul si sursele
biocatalizatorilor

6.1.3 Specificitatea enzimelor
6.1.4 Compozitia chimica a
produselor alimentare

6.1.5 Procese biochimice la
fabricarea produselor
alimentare

6.1.6 Procese biochimice de
degradare a produselor
alimentare

6.1.7 Metabolism: definitie,
tipuri

6.1.8 Valoarea nutritiva a
produselor alimentare

6.1.9 Valoarea energetica a
produselor alimentare
6.1.10 Ratia alimentara
6.1.11 Analize biochimice a
materiilor prime si a
produselor finite din industria
alimentara

6.1.12 Norme de sanitate si
securitate Tn munca,
prevenirea si stingerea
incendiilor gi protectia
mediului in laboratorul de
biochimie

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

6.2.2 Utilizarea dictionarului
tehnic, intr-o limbd strdind,
pentru identificarea termenilor
specifici dintr-un material

de specialitate

6.2.3. Utilizarea documentatiei
de specialitate pentru urmdrirea
transformadrilor biochimice din
produsele alimentare i
executarea analizelor
biochimice

6.2.4 Punerea in evidentd a
proceselor de degradare ale
produselor alimentare prin
analize de laborator

6.2.5 Calcularea valorii nutritive
si energetice a produselor
alimentare

6.2.6 Intocmirea ratiei
alimentare

6.2.7 Executarea analizelor
biochimice a materiilor prime §i
a produselor finite din industria
alimentard sub supraveghere cu
grad de autonomie restrans
6.2.8 Utilizarea computerului in
selectarea informatiilor §i
prelucrarea datelor

6.2.9 Aplicarea normelor de
securitate i sdndtate in munca,
prevenirea si stingerea
incendiilor si protectia mediului
6.2.10 Respectarea normelor de
securitate si sdndtate Tn munca,
apdrarea impotriva incendiilor si
protectia mediului

6.3.1 Constientizarea importantei
principiilor alimentare

6.3.2 Aprecierea rolului
biocatalizatorilor la obtinerea
produselor alimentare

6.3.3 Responsabilizare in
identificarea corecté a proceselor
biochimice care au loc in produsele
alimentare

6.3.4 Atitudine responsabild fata de
procesele metabolice

6.3.5 Congtientizarea importantei
stabilirii valorii nutritive si
energetice a produselor alimentare
6.3.6 Atitudine responsabild in
efectuarea corecta a analizelor
biochimice a materiilor prime §i a
produselor alimentare

6.3.7 Responsabilizarea in
efectuarea calculelor specifice
analizelor de laborator

6.3.8 Responsabilizarea in
efectuarea calculelor i
manifestarea unei atitudini
responsabile cu privire la
interpretarea §i raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate

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

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

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

6.3.12 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme

6.3.13 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru la elaborarea
documentelor

6.3.14 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtilor
profesionale desfasurate

Nivel: 4
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Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invdtarii 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
invdgarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice generale , Aplicarea proceselor biochimice la
fabricarea produselor alimentare”:
e Competente de comunicare in limba romini si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfagurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
e Competente de comunicare in limbi stridine:
- Utilizarea dictionarului tehnic, intr-o limba straini, pentru identificarea termenilor specifici dintr-un
material de specialitate
e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice analizelor de laborator
- Responsabilizarea in efectuarea calculelor si manifestarea unei atitudini responsabile cu privire la
_interpretarea i raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Executarea analizelor biochimice a materiilor prime si a produselor finite din industria alimentara sub
supraveghere cu grad de autonomie restrans
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
- Utilizarea computerului in selectarea informatiilor si prelucrarea datelor
e Competenta de a Inviita sa inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru urmérirea transformarilor biochimice din produsele
alimentare $i executarea analizelor biochimice
o Competente sociale si civice:
- Asumarea, In cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfagurare a
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea inifiativei In rezolvarea unor probleme
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor

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

- Instrumente si echipamente de lucru: reprezentdri spatiale/ machete, vase de laborator,
ustensile, aparatura: - aparate pentru incélzit - becuri de gaz, bai de api etc., retroproiector/
videoproiector; computer

- Resurse materiale: materiale de specialitate, fise de lucru/ documentare, reactivi chimici

- Mostre de produse alimentare:
- de origine vegetala: cereale, seminte, faina si produse de panificatie, legume, fructe, conserve
de legume-fructe, ulei, zahar si produse zaharoase, bere, vin etc.
- de origine animala: carne, peste, lapte si produse lactate, oud etc.

Domeniul de pregdtire ﬁﬁféfsipp%‘li:--l'r&g‘tu
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatari

s

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

crt. ponderea acestora

Nr. Criterii de realizare si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Primirea i planificarea
sarcinii de lucru

35%

Selectarea corectd a documentatiei de specialitate
privind principiile alimentare, valoarea nutritiva si
procesele biochimice in obtinerea produselor
alimentare, pentru executarea sarcinii de lucru

20%

Verificarea integritatii ustensilelor, aparaturii $i
instalatiilor de laborator in functie de lucrarea ce
trebuie a fi executatd

50%

Asigurarea conditiilor de aplicare a normelor de
sandtate si securitate in muncd si protectie a
mediului

30%

Realizarea sarcinii de
lucru

50%

Utilizarea documentatiei de specialitate privind
principiile alimentare si procesele biochimice,
respectiv calculul valorii nutritive i a ratiei
alimentare

30%

Efectuarea in echipa a analizelor de laborator, cu
aplicarea normelor de securitate si sdnétate in
munca si protectia mediului.

50%

Utilizarea responsabila a instrumentelor de lucru
selectate

20%

Prezentarea si
3. | promovarea sarcinii
realizate

15%

Intocmirea corectd a documentelor de lucru

20%

Prezentarea rezultatelor privind calculul valorii
nutritive si a ratiei alimentare, proceselor si
analizelor biochimice specifice produselor
alimentare, utilizind terminologia de specialitate

50%

Precizarea normelor de sanatate si securitate in
muncd §i de protectie a mediului, utilizdnd

terminologia de specialitate

30%

Domeniul de pregatire profesionala: Indus
Nivel: 4

&

&

A
NG
&
(7,

ANTE B A

i (:'\'/}.-‘.:
> eNrew A : 3
prafuselor de grigine animald 22




UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 7: 5
EXECUTAREA ANALIZELOR SPECIFICE DE LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele Tnviitirii:

Cunostinte Abilitati Atitudini

7.1.1 Solutii folosite in 7.2.1 Efectuarea calculelor 7.3.1 Comunicarea, in cadrul

volumetrie - procentuale, pentru prepararea solufiilor echipei de lucru, in scopul

normale $i molare procentuale, normale §i molare realizarii sarcinilor de lucru

7.1.2 Metode de determinare a 7.2.2 Prepararea solutiilor primite

caracteristicilor fizico-chimice a | procentuale, normale si molare 7.3.2 Asumarea rdaspunderii in

materiilor prime/ 7.2.3 Determinarea efectuarea calculelor specifice

semifabricatelor/ produselor caracteristicilor fizico-chimice a | la efectuarea analizelor de

finite din industria alimentara materiilor prime/ semifabricatelor/ | laborator

7.1.3 Metode de analize produselor finite din industria 7.3.3 Respectarea cerinfelor

biochimice si microbiologice ale | alimentara prevdzute in fisele de lucru la

materiilor prime/ 7.2.4 Efectuarea calculelor efectuarea lucrdrilor de

semifabricatelor/ produselor specifice metodelor de analize laborator

finite din industria alimentara 7.2.5 Interpretarea rezultatelor 7.3.4 Asumarea rdaspunderii
analizelor efectuate. in cadrul echipei de lucru,
7.2.6 Determinarea pentru sarcina de lucru primitd
caracteristicilor biochimice si 7.3.5 Manifestarea unei

microbiologice a materiilor prime/ | atitudini responsabile cu
semifabricatelor/ produselor finite | privire la interpretarea §i

din industria alimentara raportarea rezultatelor

7.2.7 Comunicarea/ Raportarea obtinute in urma analizelor
rezultatelor activitdtii efectuate

profesionale desfdsurate 7.3.6 Colaborarea cu

7.2.8 Utilizarea corectd a membrii echipei de lucru, in
vocabularului comun si a celui de | scopul indeplinirii sarcinilor
specialitate in descrierea de la locul de desfasurare a
analizelor de laborator activitdtii

7.2.9 Ultilizarea documentatiei de | 7.3.7 Asumarea initiativei in
specialitate in executarea rezolvarea unor probleme care
analizelor de laborator apar la locul de muncd

7.3.8 Asumarea rdspunderii
in aplicarea normelor de
securitate §i sandtate in
muncd, specifice laboratorului
de analiza

7.3.9 Aplicarea responsabild a
normelor de protectie a
mediului

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

Domenii de competente chel i.rezultate ale invatarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in

Nivel: 4
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Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitafii profesionale desfasurate
Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazia de matematica, stiinte si tehnologie:
Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice la efectuarea analizelor de laborator
Efectuarea calculelor pentru prepararea solutiilor procentuale, normale i molare
Efectuarea calculelor specifice metodelor de analiza
Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate
Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu
privire la interpretarea si raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului
Asumarea raspunderii in aplicarea normelor de securitate si sanatate In muncd, specifice laboratorului
de analiza
e Competenta de a invita si inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea in executarea analizelor de laborator
- Respectarea cerintelor prevéazute in fisele de lucru la efectuarea lucrarilor de laborator
o Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de lucru, a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfagurare a
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

1

Lista minima 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 sticla, vase din portelan
- ustensile: metalice si din lemn
- aparaturd: - aparate pentru incilzit - becurile de gaz, biile de apa, etuvele electrice, termostatele,
cuptoarele electrice
- balante: tehnice si analitice
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre
- centrifugd de laborator
- refractometru, polarimetru
- lupd, microscop
- reactivi chimici: acizi, baze, saruri si indicatori
Pentru analizele fizico-chimic, biochimice si microbiologice din industria alimentard, materiale,
ustensile, aparate, instalatii sunt utilizate conform specificatiilor din standarde de analize.

1
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale Invatirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr.
crt.

Criterii de realizare si ponderea

acestora

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Primirea si planificarea
sarcinii de lucru

35%

Selectarea materialelor, ustensilelor,
aparatelor si a instalatiilor necesare efectudrii
analizelor

30%

Verificarea integritatii ustensilelor, aparaturii,
si a instalatiilor de laborator in functie de
lucrarea executata

30%

Asigurarea conditiilor de desfasurare a lucrarii
cu respectarea normelor de securitatea
sdndtate In munca i protejarea mediului

40%

Realizarea sarcinii de
lucru

50%

Utilizarea documentatiei de specialitate pentru
executarea analizelor fizico-chimice,
biochimice §i microbiologice

30%

Efectuarea analizelor de laborator

50%

Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate

20%

Prezentarea si promovarea
sarcinii realizate

15%

Prezentarea sarcinii de lucru

20%

Prezentarea metodelor de masurare a
maérimilor fizice

30%

Utilizarea terminologiei de specialitate in
prezentarea operatiilor curente si analizelor de
laborator

50%

Domeniul de pregitire profesionala:hd
Dy st
Wil




UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 8:
APLICAREA INSTRUCTIUNILOR TEHNOLOGICE LA FABRICAREA PRODUSELOR

LACTATE
Rezultatele invitirii:
Cunostinte Abilitati Atitudini
8.1.1. Aplicarea 8.2.1 Utilizarea corectd a 8.3.1 Asumarea responsabilitdtii, in

instructiunilor tehnologice
la fabricarea laptelui de
consum

8.1.2 Aplicarea
instructiunilor tehnologice
la fabricarea produselor
lactate acide

8.1.3 Aplicarea
instructiunilor tehnologice
la obtinerea smantanii
8.1.4 Aplicarea
instructiunilor tehnologice
la fabricarea untului

8.1.5 Aplicarea
instructiunilor tehnologice
la obtinerea branzeturilor
8.1.6. Aplicarea
instructiunilor tehnologice
la obtinerea conservelor
din lapte

8.1.7 Aplicarea
instructiunilor tehnologice
la fabricarea produselor
lactate de desert

vocabularului comun §i a celui de

specialitate in descrierea

operatilor tehnologice de obfinere

a produselor lactate

8.2.2 Identificarea documentatiei
necesare pentru executarea

operatiilor tehnologice de

fabricare a produselor lactate
8.2.3 Utilizarea documentatiei de

specialitate pentru analiza
cantitativd §i calitativd a
produselor lactate

8.2.4 Utilizarea documentatiei
tehnice scrise intr-o limbd strdind

de circulafie internationald
8.2.5 Verificarea calitatii

materiilor prime si a produselor
lactate prin examen senzorial,
fizico-chimic i microbiologic
8.2.6 Calcularea proportiilor

componentelor

8.2.7 Calculul cantitdtilor prin
patratul lui Pearson §i bilant de

materiale
8.2.8 Respectarea retetelor
specifice produselor lactate

8.2.9 Conducerea operatiilor

tehnologice de fabricare a

produselor lactate cu respectarea
normelor de igiena si protectia

mediului

8.2.10 Monitorizarea parametrilor
la obtinerea produselor lactate
8.2.11 Supravegherea functionarii

instalatiilor de obtinere a
produselor lactate

8.2.12 Aplicarea masurilor de

prevenire si remediere a
defectelor7 7.

v-.alx

8.2. I3,§é}pc)rtarea act@wra}‘llor

profé,{i’eﬁzale degfa §um‘l‘

cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primitd in aplicarea
instructiunilor tehnologice la
fabricarea produselor lactate
8.3.2 Asumarea responsabilitdtii
privind aplicarea normelor de
securitate §i sandtate in muncd, de
pazd si stingerea incendiilor la
fabricarea produselor lactate
8.3.3 Asumarea responsabilitdtii in
aplicarea normelor de igiend,
siguranfa alimentului §i de protecfie
a mediului la fabricarea produselor
lactate
8.3.4 Monitorizarea responsabild a
parametrilor de functionare
utilajelor si instalafiilor
8.3.5 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdasurare a activitdii
8.3.6 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
8.3.7 Asumarea responsabilitdtii in
aplicarea instructiunilor tehnologice
la fabricarea produselor lactate
8.3.8 Comunicarea, in cadrul
echipei de lucru, in scopul realizarii
sarcinilor de lucru primite
8.3.9 Respectarea disciplinei §i a
termenelor de realizare a sarcinii de
lucru
8.3.10 Asumarea, in cadrul echipei
de la locul de muncad, a
responsabilitdtii pentru sarcina
primitd
8.3.11 Capacitate de decizie in
prevenirea defectelor produse de
noncalitate
8.3.12 - Asumarea responsabilitdfii
in aplicarea instructiunilor
tehnologice la fabricarea produselor
lactate
8.3.13 Respectarea cerinfelor

prevdzule in documentatia de

Domeniul de pregitire profesionala: Industrie alimentard
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de depozitare a produselor lactate
8.2.16 Investigarea aparitiei
defectelor produselor lactate de
desert

8.2.17 Folosirea TIC pentru
completarea documentelor
urmdririi productiei pentru o
situatie datd

specialitate

8.3.14 Supravegherea responsabild a
functiondrii instalatiilor si cu
ajutorul

8.3.15 Capacitate de decizie in
prevenirea defectelor produse de
noncalitate

8.3.16 Abordarea creativd a

elementelor traditionale §i
internationale in fabricarea
produselor lactate

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdfdarii in cadrul calificarii, a doua cifrda corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invagdarii (1 —cunogstinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdgdrii 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 invigirii tehnice specializate ,,Aplicarea instructiunilor tehnologice
la fabricarea produselor lactate”
e Competente de comunicare in limba romana si in limba materna:
- Utilizarea corecta a vocabularului comun §i a celui de specialitate in descrierea operatilor tehnologice de
obtinere a produselor lactate
- Comunicarea, In cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite.
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfisurate
e Competente de comunicare in limbi striine:
- Utilizarea documentatiei tehnice scrise intr-o limba strdina de circulatie internationala.
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Calculul cantitatilor prin patratul lui Pearson si bilant de materiale
- Calcularea proportiilor componentelor la fabricarea produselor lactate de desert
- Respectarea cerinfelor prevdzute in documentatia de specialitate
- Asumarea responsabilitafii privind aplicarea normelor de securitate si sdnatate in muncd, de paza si
stingerea incendiilor
- Asumarea responsabilitafii In aplicarea normelor de igiend, siguranta alimentului si de protectie a
mediului
- Monitorizarea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor
‘ e Competenta de a invita si inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru analiza cantitativa si calitativa a produselor lactate
- Identificarea documentatiei necesare pentru executarea operatiilor tehnologice de fabricare a produselor
lactate
e Competente sociale si civice:
- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munca, a responsabilititii pentru sarcina primita
- Asumarea responsabilitatii in aplicarea instructiunilor tehnologice la fabricarea produselor lactate
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitatii
- Respectarea disciplinei si a termenelor de realizare a sarcinii de lucru
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme;
- Asumarea, in cadrul echipgiideda locul de munca, a responsabilititii pentru sarcina primit;

e Competen g‘\’ igit

cunoastere: |[=|
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- Supravegherea responsabild a functiondrii instalatiilor si cu ajutorul calculatorului
- Folosirea TIC pentru completarea documentelor urméririi productiei pentru o situatie data
e Competente de sensibilizare si de expresie culturala:
- Abordarea creativi a elementelor traditionale si internationale in fabricarea produselor lactate

Lista minima 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):

- Materii prime si materiale: specifice fabricarii produselor lapte (lapte, maiele, produse lactate acide,
unt, branzeturi, inghetatd, produse tip desert din lapte etc.) conform retetelor de fabricatie

- Instrumente de lucru: specifice fabricérii produselor din lapte (termometre, scafa, harfa, caus, sabie
etc.) conform documentatiei tehnice in vigoare si ustensile si aparaturd de laborator conform
standardelor in vigoare

- Utilaje/ echipamente pentru obtinerea laptelui de consum: galactometru, stangd, bidoane, bazine
cotate, filtru, curidtitor centifugal, racitoare, bazine de ricire, tancuri de depozitare, separator
centrifugal, instalatii de pasteurizare, masini de ambalat lapte camere/ vitrine frigorifice

- Utilaje/ echipamente pentru obtinerea produselor lactate acide: curatitor centrifugal, separator
centrifugal, instalatii de pasteurizare, termometru, agitator, dozator automat

- Utilaje/ echipamente pentru obtinerea smintanii: separator centrifugal, agitator, instalatii de
pasteurizare, dozator smantana

- Utilaje/ echipamente pentru obtinerea untului: putinei, instalatii in flux continuu, masina de
ambalat n pachete

- Utilaje/ echipamente pentru obtinerea brinzeturilor: curdtitor centrifugal, filtru, instalatii de
pasteurizare, utilaje pentru inchegare, ustensile prelucrare coagul, prese, masina de tocat, instalatia de
dozare, etichetare, ambalare

- Utilaje/ echipamente pentru obtinerea obtinerea conservelor din lapte: instalatii de sterilizare,
concentrare §i uscare a laptelui

- Utilaje/ echipamente pentru obtinerea produsele lactate desert: vane cu manta, omogenizator,
instalatii de pasteurizare, freezer, masina de portionat si ambalat

- Utilaje/ echipamente pentru aprecierea calititii prin analiza senzoriald, fizico-chimica si
microbiologica: materiale, reactivi, aparatura de laborator conform standardelor in vigoare

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ; i3 2 :
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 35% | Receptionarea si infelegerea sarcinii de lucru 20%
planificarea sarcinii Alegerea materiilor prime, auxiliare, materialelor si a 50%
de lucru echipamentelor necesare indeplinirii sarcinii de lucru
Selectarea documentatiei tehnice si a normelor de igiend, | 30%
sdndtate si securitate a muncii §i de protectie a mediului,
necesare indeplinirii sarcinii de lucru
2. | Realizarea sarcinii 50% | Calcularea necesarului de materii prime i auxiliare la 30%
de lucru fabricarea produselor lactate
R Monitorizarea proctasului :[ehlllf)logic de fabr%ce}];ie a 55%
S 4 roduselor lactate si a aplicarii normelor de igiend, SSM,
g . | P8)si de protectie a mediului
13“ E-):iﬁcarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie la 5%
)| Bbtiherea produselor lactate

Domeniul de pregatire profes
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Stabilirea masurilor de prevenire si de remediere a
defectelor de fabricatie ale produselor lactate

5%

Verificarea calitatii produselor prin analiza senzoriala si | 5%
fizico-chimicd

3. | Prezentarea si 15% | Intocmirea corectd a documentelor de lucru 40%
Folosirea corectd a terminologiei de specialitate 60%

promovarea sarcinii
realizate

g
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iNVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 9:
APLICAREA INSTRUCTIUNILOR TEHNOLOGICE IN ABATOARE

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilititi

Atitudini

9.1.1 Caracteristicile
animalelor furnizoare de carne
9.1.2 Procesul tehnologic de
tdiere a animalelor

9.1.3 Cerinte sanitar veterinare
si de igiend in abatoare

9.1.4 Anatomia animalelor
9.1.5 Modalitati de transare a
carnii

9.1.6 Transportul si
depozitarea carnii

9.1.7 Calitatea carnii

9.2.1 Supravegherea operatiilor
specifice de pregatire a
animalelor pentru tiiere
9.2.2 Organizarea procesului
de suprimare vietii animalelor
9.2.3 Monitorizarea operatiilor
de prelucrarea carcaselor
9.2.4 Supravegherea operatiilor
de eviscerare la bovine,
porcine, ovine
9.2.5 Supravegherea operatiilor
de recoltare a organelor,
glandelor $1 a tacdmului de
mate
9.2.6 Organizarea procesului
de prelucrare a subproduselor
de abator
9.2.7 Recunoagsterea
musculaturii si oaselor
9.2.8 Calculul pentru stabilirea
randamentelor si indicilor la
taiere si transare
9.2.9 Organizarea depozitelor
pentru carne
9.2.10 Monitorizarea
parametrilor tehnologici la
prelucrarea cdrnii
9.2.11 Analiza carnii
9.2.12 Informarea sefului
ierahic superior in cazul
aparifiei unor probleme de
productie sau defectiuni ale

utilajelor

9.3.1 Respectarea normelor
sanitar-velerinare

9.3.2 Asumarea responsabilitdfii
la efectuarea sarcinilor de lucru
primite

9.3.3 Responsabilitate gi
profesionalism in aplicarea
instructiunilor de lucru

9.3.4 Organizarea proceselor
tehnologice de tdiere a animalelor
cu respectarea normelor de
igiend, SSM si de protectia
mediului

9.3.5 Asumarea initiativei

si responsabilitatii in luarea
deciziilor §i a masurilor de
remediere a defectelor de

fabricatie

9.3.6 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdii
profesionale desfdsurate

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

9.3.8 Utilizarea legislatiei si
normelor de securitate §i sandlate
in muncd in realizarea sarcinilor
de lucru

9.3.9 Folosirea TIC pentru
completarea documentelor
urmdririi productiei pentru o
situatie datd

Noté: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invatdarii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invdtarii (1 —cunogtinge, 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 invitirii tehnice specializate ,,Aplicarea instructiunilor tehnologice
in abatoare”

,.w-,.

- Comunicarea, in cadrul echlpel\clg ucru, in scopul reahzaru sarcinilor de lucru prlmlte
- Informarea scfu]{ﬂ i,
utilajelor l 5{
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e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Organizarea proceselor tehnologice de taiere a animalelor cu respectarea normelor de igiend, SSM
si de protectia mediului
- Monitorizarea parametrilor tehnologici la prelucrarea carnii
e Competenta de a invita s inveti:
- Utilizarea legislatiei si normelor de securitate si sdnatate in munca in realizarea sarcinilor de lucru
- Respectarea normelor sanitar-veterinare
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si
cunoastere:
- Folosirea TIC pentru completarea documentelor urmaririi productiei pentru o situatie data
e Competente sociale si civice:
- Responsabilitate si profesionalism in aplicarea instructiunilor de lucru
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea responsabilititii la efectuarea sarcinilor de lucru primite
- Asumarea initiativei i responsabilitdtii in luarea deciziilor si a masurilor de remediere a defectelor
de fabricatie

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

- Materii prime §i materiale: specifice abatoarelor (carcase bovine, porcine, ovine, subproduse)

- Echipamente/ Instrumente de lucru: specifice prelucrarii carnii (cutite, masate, sterilizatoare etc.)
ustensile si aparaturd de laborator conform standardelor in vigoare

- Ulilgje: specifice abatoarelor (pentru sacrificare si prelucrare a carcaselor), pentru transport si
depozitare, pentru:
- Sacrificarea animalelor: instalatii de asomare, jupuire, opérire, depilare, parlire, finisare
- Prelucrarea carcaselor si a subproduselor de abator: utilaje si linii tehnologice de prelucrare a
matelor, soriciului, grasimilor
- Depozitarea si transportarea carcaselor: linii aeriene, camere frigorifice, depozite de refrigerare,
congelare, tuneluri de congelare, termometre
- Aprecierea calitafii cdrnii: aparaturd de laborator, microscop, materiale, reactivi, conform
standardelor in vigoare

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si . 5 " :
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si planificarea | 35% | Receptionarea si intelegerea sarcinii de lucru 20%
sarcinii de lucru Alegerea materiilor prime, auxiliare, materialelor gi a 50%
echipamentelor necesare indeplinirii sarcinii de lucru
Selectarea documentatiei tehnice si a normelor de 30%

igiend, sdndtate si securitate a muncii i de protectie a
mediului, necesare indeplinirii sarcinii de lucru

2. | Realizarea sarcinii de | 50% | Calcularea caloului de transport si a randamentelorin | 30%
lucru abatoare

Monitorizarea procesului tehnologic de abatorizare sia | 50%
e aplicérii normelor de igiend, SSM, PSI si de protectie a
N ediului

elor de origine animala




Identificarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie la
obtinerea produselor de abator

10%

Verificarea calitatii produselor 10%
prin analizd senzoriala si fizico-chimica

3. | Prezentarea si 15% | Intocmirea corectd a documentelor de lucru 40%
Folosirea corectd a terminologiei de specialitate 60%

promovarea sarcinii
realizate

Domeniul de pregatire profi
Nivel: 4
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 10:
APLICAREA INSTRUCTIUNILOR TEHNOLOGICE LA FABRICAREA PRODUSELOR DIN

CARNE SI PESTE

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

10.1.1 Clasificarea
preparatelor din carne
10.1.2 Materiile prime,

la fabricarea produselor din
carne §i peste

10.1.3 Obtinerea
semifabricatelor
preparatelor

s1 semiafumatelor

10.1.6 Fabricarea

| afumdturilor si specialitatilor

crude, afumate si uscate

si peste

carne si peste

auxiliare si materiale utilizate

10.1.4 Utilaje pentru fabricarea

10.1.5 Fabricarea prospéturilor

10.1.7 Fabricarea preparatelor

10.1.8 Fabricarea semiconser -
velor si conservelor din carne

10.1.9 Calitatea produselor din

10.2.1 Receptionarea cantitativa
a materiilor prime, auxiliare si a
materialelor

10.2.2 Calculul necesarului de
materii prime si auxiliare la
producerea semifabricatelor si
preparatelor dupa reteta

10.2.3 Asigurarea pregétirii
componentelor pentru fabricarea
produselor din carne i peste
10.2.4 Organizarea proceselor
tehnologice la producerea
semifabricatelor §i preparatelor
cu respectarea normelor de
igiend §i de SSM §i protectia
mediului

10.2.5 Urmdrirea parametrilor
tehnologici

10.2.6 Supravegherea igienizarii
sectiilor de productie

10.2.7 Calculul necesarului de
materii prime §i auxiliare la
producerea semiconservelor si
conservelor dupa reteta

10.2.8 Efectuarea analizelor
senzoriale, fizico- chimice si
microbiologice conform
standardizarilor

10.2.9 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a celui
de specialitate

10.2.10 Utilizarea legislatiei si
normelor de securitate i
sdndtate in muncd in realizarea
sarcinilor de lucru

10.2.11 Utilizarea documentatiei
tehnice scrise intr-o limbd
strdind de circulatie
internationald

10.3.1 Responsabilitate §i
profesionalism la fabricarea
produselor din carne §i peste din
perspectiva prevenirii riscului
imbolndvirilor
10.3.2 Asumarea responsabilitdfii
in aplicarea instructiunilor
tehnologice la obfinerea
produselor din carne cu
respectarea normelor sanitar-
veterinare §i a normelor de
sdndtate §i securitate in muncd
10.3.3 Asumarea responsabilitdfii
in respectarea normelor de
securitate si sandtate in muncd,
de pazd si stingerea incendiilor,
precum §i a normelor de igiend si
de protectie a mediului la
obtinerea produselor din carne
10.3.4 Responsabilitate §i
profesionalism in execularea
determindrilor de laborator si la
interpretarea rezultatelor
analizelor
10.3.5 Comunicarea/raportarea
rezultatelor activitdfii
profesionale desfdasurate
10.3.6 Folosirea terminologiei de
specialitate in comunicare
10.3.7 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii
10.3.8 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme
10.3.9 Abordarea creativa a
elementelor traditionale si
internationale in fabricarea
preparatelor din carne

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invdtarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invdtdrii (1 —cunosrinte 2 —abiliz‘dﬁ, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
rii de rezultate ale invatdrii

Domeniul de pregatlre\[:'ﬁjisf
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Calificarea profesionala: Mﬁic

ey

33



Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitifii de rezultate ale Invitirii tehnice specializate ,,Aplicarea instructiunilor tehnologice
la fabricarea produselor din carne si peste”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materni:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/raportarea rezultatelor activitafii profesionale desfasurate
- Folosirea terminologiei de specialitate in comunicare
e Competente de comunicare in limbi striine:
- Utilizarea documentatiei tehnice scrise intr-o limba striina de circulatie internationald.
e Competente de baza de matematica, stiinte si tehnologie:
- Organizarea proceselor tehnologice la producerea semifabricatelor si preparatelor cu respectarea
normelor de igiena si de SSM si protectia mediului
- Urmdrirea parametrilor tehnologici
e Competenta de a Invita si Inveti:
- Utilizarea legislatiei si normelor de securitate si sdndtate in muncé in realizarea sarcinilor de lucru
e Competente sociale si civice:
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii
- Asumarea responsabilitétii in aplicarea instructiunilor tehnologice la obtinerea produselor din
carne, cu respectarea normelor sanitar-veterinare si a normelor de sénétate si securitate in munca
- Responsabilitate si profesionalism in executarea determindrilor de laborator si la interpretarea
rezultatelor analizelor
- Responsabilitate i profesionalism la realizarea produselor din carne din perspectiva prevenirii
riscului Tmbolndvirilor
- Asumarea responsabilitifii in respectarea normelor de securitate si sénétate in muncé, de paza si
stingerea incendiilor precum si a normelor de igiend si de protectie a mediului la obfinerea
produselor din carne
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea initiativei In rezolvarea unor probleme
e Competente de sensibilizare si de expresie culturali:
- Abordarea creativa a elementelor traditionale si internationale in fabricarea preparatelor din carne

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tchnice, cconomice, juridice etc.) necesare dobandirii rezultatelor invitirii
(existente Tn scoald sau la operatorul economic):

- Mijloace didactice:

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentard, aparaturd de laborator, microscop, materiale,
reactivi conform standardelor in vigoare

- retroproiector/videoproiector, computer
- seturi de fise de documentare, de lucru si teste de evaluare

- Standarde, specificatii tehnice, instructiuni tehnologice de prelucrare a carnii

- Materii prime si materiale: specifice fabricarii produselor din carne (carne, grasime, condimente,
membrane, ambalaje) conform refetelor de fabricatie

- Echipamente de lucru: specifice fabricarii produselor din carne si ustensile si aparaturd de laborator
conform standardelor in vigoare pentru:
- Pregitirea materiilor prime si auxiliare pentru semifabricate: Instructiuni tehnologice, refete,
specificatii tehnice, re];ej;g?.,sareq\mtnt de sodiu, cantar, malaxor, amestecuri de sdrare, camerd de
refrigerare dotata cu }e;rhbmetre mé§‘i a de tdiat sldnind, carne aleasa pe calitati, slanind, volf, cuter,
mese de lucru, cutitd,s F‘;ete'?'s,ﬁﬁara sta darde profesionale, saramurd, masina de injectat, bazine
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- Fabricarea prospiturilor si semiafumatelor: refete de fabricatie, cantare, materii prime si
auxiliare, volf, cuter, sprit, celule tratament termic, tunele afumare, cazane de fierbere, instructiuni,
bazine, tdvi, malaxoare, cutere, carucioare, depozite frigorifice, termometre

- Fabricarea afumaturilor si specialitifilor: retete de fabricatie, cintare, materii prime si
auxiliare, volf, masina de injectat, cazane de fierbere, instructiuni, standarde profesionale, cutite,
mese de trangare, sfoard, plasd Netz, celule tratament termic, tunele afumare

- Fabricarea preparatelor crude, afumate si uscate: retete de fabricatie, cantare, materii prime si
auxiliare, volf, cuter, sprit, instalatii Krdmer-Grebé, celule tratament termic, tunele afumare, depozite
de insdmantare-uscare

- Fabricarea conservelor si semiconservelor din carne si peste: unelte de méaruntire si fasonare a
carnii (cutite si masate), tavi, granduri, bazine de spilare si curatire a legumelor, pestelui, cazane de
opdrire sau muiere a legumelor, cazane Duplex, magind de dozat si umplut mecanic sau manual,
cintar, instrucfiuni tehnologice, masind de inchis sub vid, retete de fabricatie, presa de umplere,
cazane de pasteurizare, autoclava, bazine de racire, termometre, diagrame

- Aprecierea calitifii produselor din carne: materiale, reactivi, aparatura de laborator conform
standardelor in vigoare

Standardul de evaluare asociat unitifii de rezultate ale invitarii

' Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si : - ; :
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 35% | Receptionarea si inelegerea sarcinii de lucru 20%
planificarea Alegerea materiilor prime, auxiliare, materialelor si a 50%
sarcinii de lucru echipamentelor necesare indeplinirii sarcinii de lucru
Selectarea documentatiei tehnice si a normelor de igiend, 30%
sdndtate si securitate a muncii §i de protectie a mediului,
necesare indeplinirii sarcinii de lucru
2. | Realizarea sarcinii | 50% | Calcularea necesarului de materii prime si auxiliare la 30%
de lucru fabricarea produselor din carne
Monitorizarea procesului tehnologic de fabricatie a 30%
produselor din carne si a aplicérii normelor de igiend, SSM,
PSI si de protectie a mediului
Identificarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie la 10%
obtinerea produselor din carne
Stabilirea masurilor de prevenire si de remediere a 10%
defectelor de fabricatie ale produselor din carne
Verificarea calitatii produselor prin analizd senzorial si 20%
fizico-chimica
3. | Prezentarea si 15% | Intocmirea corecti a documentelor de lucru 40%
promovarea Folosirea corecta a terminologiei de specialitate 60%
sarcinii realizate
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 11: 3
VALORIFICAREA SI COMERCIALIZAREA PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA

Rezultatele invitarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
11.1.1 Organizarea 11.2.1 Utilizarea corectd a 11.3.1 Asumarea responsabilitdtii, in
pregétirii pentru livrare a | vocabularului comun si a celui | cadrul echipei de lucru, la
produselor de origine de specialitate in descrierea valorificarea §i comercializarea
animala etapelor de valorificare §i produselor de origine animald
comercializare a produselor de | 11.3.2 Responsabilitate in verificarea
11.1.2 Asigurarea livrérii | origine animald conditiilor de depozitare a produselor
produselor de origine 11.2.2 Identificarea de origine animald
animala documentatiei necesare 11.3.3 Asumarea responsabilitdtii
valorificdarii i comercializarii | privind aplicarea normelor de
11.1.3 Asigurarea produselor de origine animald | securitate §i sandtate in muncd, de pazd
comercializarii 11.2.3 Supravegherea deservirii | i stingerea incendiilor
produselor de origine masinii de etichetat 11.3.4 Asumarea responsabilitdtii in
animala 11.2.4 Verificarea etichetdarii §i | aplicarea normelor de igiend, sigurania
ambaldrii produselor de origine | alimentului si de protectie a mediului
animald 11.3.5 Comunicarea, in cadrul echipei
11.2.5 Reglarea si de lucru, in scopul realizdarii sarcinilor
supravegherea parametrilor la de lucru primite
depozitarea produselor de 11.3.6 Luarea deciziilor in vederea
origine animala asigurdrii livrdrii produselor de origine
11.2.6 Utilizarea documentatiei | animald
de specialitate pentru 11.3.7 Rigurozitate in asigurarea
asigurarea conditiilor de lantului frigorific
depozitare a produselor de 11.3.8 Capacitate de decizie in
origine animald prevenirea defectelor produse de
11.2.7 Aplicarea normelor de noncalitate
depozitare a produselor de 11.3.9 Responsabilitate n asigurarea
origine animala livrérii produselor de origine animala
11.2.8 Intocmirea si verificarea | 11.3.10 Respectarea cerintelor
documentelor de livrare prevdzute in documentatia de
11.2.9 Pregétirea transportului specialitate
produselor in reteaua comerciala | 11.3.11 Asumarea, in cadrul echipei de
11.2.10 Verificarea lantului la locul de muncd, a responsabilitafii
frigorific pana la beneficiar pentru sarcina primitd
11.2.11 Asigurarea unei 11.3.12 Consilierea clientilor privind
manipuldri corespunzitoare a proprietdfile produselor de origine
produselor animald §i gama sortimentald existentd
11.2.12 Raportarea rezultatelor | 11.3.13 Respectarea disciplinei si a
activitdtilor profesionale termenelor de realizare a sarcinii de
desfasurate lucru
11.2.13 Expunerea produselor 11.3.14 Asumarea inifiativei in
in raioanele specializate rezolvarea unor probleme
11.2.14 Monitorizarea 11.3.15 Colaborarea cu membrii
temperaturii in spatiile de echipei de lucru, in scopul indeplinirii
/chﬁ?ﬁfahzg sarcinilor de la locul de desfisurare a
A 11:2.15 Org‘a;hzarea actiunilor activitatii
&) /de-degustare @produselor de
Ei orlgi y ﬁnlmﬂ
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Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invdtdrii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invatarii (1 —cunogtinte, 2 —abilitati, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invatarii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitirii tehnice specializate ,,Valorificarea si comercializarea
produselor de origine animala”:

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

- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea etapelor de valorificare
si comercializare a produselor de origine animala

- Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate

- Intocmirea si verificarea documentelor de livrare

- Consilierea clientilor privind proprietatile produselor de origine animald si gama sortimentald existentd
- Verificarea etichetdrii $i ambalarii produselor de origine animala

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

e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:

- Responsabilitate in verificarea conditiilor de depozitare a produselor de origine animala

- Respectarea cerintelor prevazute in documentatia de specialitate
'~ Asumarea responsabilitatii privind aplicarea normelor de securitate si sdnatate in muncd, de pazi si
stingerea incendiilor

- Asumarea responsabilitiii in aplicarea normelor de igiena, siguranta alimentului si de protectie a
mediului

e Competenta de a invita si inveti:

- Identificarea documentatiei necesare valorificarii si comercializérii produselor de origine animala

- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru asigurarea conditiilor de depozitare a produselor de
origine animala

e Competente sociale si civice:

- Asumarea responsabilitatii, in cadrul echipei de lucru, la valorificarea si comercializarea produselor de
origine animala

- Luarea deciziilor in vederea asigurdrii livrarii produselor de origine animala

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

- Respectarea disciplinei si a termenelor de realizare a sarcinii de lucru

e Competente antreprenoriale:
/- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

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

- Capacitate de decizie In prevenirea defectelor produse de noncalitate

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

- Colectie de STAS—uri din Industria Alimentara

- Utilaje gi materiale pentru ambalare

- Depozite de pastrare a produselor de origine animala, masini de etichetat, etichete, materiale
pentru ambalare, instalatii frigorifice, depozite produse, termometre, psihrometre
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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 Indicatorii de realizare
crt. si ponderea acestora si ponderea acestora
Pertinenta analizei si solutiei de rezolvare propuse 50%
Primirea si Alegerea utilajelor si echipamentelor adaptate sarcinii "
1. lanifi inii | 35% | de lucru aie
planificarea sarcinii 0
de lucru Respectarea normelor de protectie a mediului, a 10%
regulilor de sanitate si securitate a muncii °
Respectarea indicatiilor tehnologice in realizarea 25%
operatiilor
5 Realizarea sarcinii 5553 Executarea operatiilor tehnologice in conformitate cu
* | de lucru ° | normativele in vigoare si cu confinutul figelor 50%
tehnologice
Utilizarea corespunzidtoare a echipamentelor de lucru 25%
Prezentarea si Intocmirea corectd a documentelor de lucru 40%
3. pro;novarea sarcinii | 15% | Folosirea corectd a terminologiei de specialitate 60%
realizate

IV. REZULTATE ALE iINVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA,
LIMBA MODERNA, STIINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA CALIFICARII
PROFESIONALE ,, TEHNICIAN iN PRELUCRAREA PRODUSELOR DE ORIGINE

ANIMALA”

Limba si literatura roméana:
- Utilizarea corecti si adecvati a limbii roméne in receptarea gi 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 (mai ales a neologismelor), folosirea
corectd a acordului gramatical, cunoagterea sensului corect al cuvintelor, coeren{d si
coeziune in exprimare, acordarea atentiei partenerului de dialog, preluarea/ cedarea
cuvantului la momentul oportun, dozarea participdrii la dialog, adecvarea la situaia de
comunicare si la scopul comunicarii;

= exprimarea scrisd (relatarea unei experiente personale, descriere, rezumare, redactarea unui
jurnal/ referat/ eseu structurat/ anun{ 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, coerentd si coeziune in exprimare;

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

- Argumentarea scrisi si orala a unor opinii in diverse situatii de comunicare
Limba moderna:
- producerea si receptarea mesajelor orale / scrise in diferite situatii de comunicare:

» identificarea unor informatii practice din diferite surse: inregistrari, instructiuni, anunfuri,
redactareﬁl/qnoﬁ “documente de corespondentd, descrierea de obiecte, redactarea unei
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= identificarea unor informatii specifice din documente curente simple (anunturi, prospecte,
orare, instructiuni);

= participarea la o conversatie scurta pe subiecte de interes;

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

- traducerea unor mesaje functionale (prospect, instructiuni de folosire) cu ajutorul dictionarului

Matematica:
- prelucrarea datelor de tip cantitativ, calitativ, structural, contextual:
* multimi de numere (naturale, intregi, rationale, irationale, reale);
= operafii aritmetice de baza pentru efectuarea de calcule simple;
= geometrie plana si in spatiu: calculul dimensiunilor, ariilor $i volumelor;
» ecuatii de gradul I si II; sisteme de ecuatii;
* folosirea unor reprezentiri variate ca punct de plecare pentru intuirea, ilustrarea, clarificarea
au justificarea unor idei, metode, cdi de rezolvare;
» folosirea unor metode matematice in abordarea unor probleme practice.
Fizica:

- infelegerea si explicarea unor fenomene fizice, a unor procese tehnologice, a functionarii si
utilizdrii unor produse ale tehnicii intdlnite in viata de zi cu zi §i in activitdfile industriale
specifice calificarii

- madrimi fizice

Chimie:

- substante chimice anorganice si organice cu aplicabilitate in industria alimentara

- proprietdtile fizico-chimice ale substantelor organice evaluarea consecintelor proceselor si

actiunii produselor chimice asupra propriei persoane si asupra mediului

- vase, sticlarie si ustensile de laborator

Biologie:

- evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitafilor umane asupra mediului si asupra sa:
= clemente de ecologie si protectia mediului,
= elemente de igiena muncii/ personala si prim ajutor.

Educatie antreprenoriald/ Economie/ Economie aplicata:

- utilizarea corectd a unor concepte specifice economiei de piatd: proprietatea si libera inifiativa,
oferta, activitate economica, factorii de productie, costuri, productivitate, profit, consumator,
producator / intreprinzétor, forme ale pietei etc.)

- identificarea rolurilor posibile pe care le poate indeplini individul in domeniul economic

- identificarea oportunititilor pietei

- utilizarea adecvata si eficienta a resurselor, in functie de caracteristicele mediului economico-
social

- evaluarea posibilitatilor de derulare a unei afaceri proprii si profitabile, ludnd in considerare
interesele comunitatii (conditiile legislative ale activitdtii antreprenoriale, infiintarea si
gestionarea unei firme, constituirea resurselor financiare, asigurarea resurselor materiale si
umane necesare firmei, promovarea produsului, protectia consumatorului)

Tehnologii:

- utilizarea calculatorului (editoare de texte, calcul tabelar, Internet, ppt etc.)

- materiilor prime si auxiliare utilizate in industria alimentara

- notiuni generale de proces tehnologic
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