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I. NOTA INTRODUCTIVA

Titlul calificdrii: Tehnician in moririt, panificatie si produse fainoase

Descrierea succinti a calificarii: Calificarea Tehnician in moriirit, panificatie si produse fiinoase este o
calificare de nivel 4 corespunzitoare domeniului de pregitire profesionald Industria alimentard, prin care
elevii vor dobéandi abilitdfi, cunogtinte si deprinderi care le vor permite sd-si gaseascd un loc de munca,
integrandu-se 1n viata sociala, sa-si deschida propria afacere sau sa-si continue pregétirea la un nivel superior.
Conform COR, Tehnicianul in morarit si panificatie isi desfasoard activitatea sub directa conducere a
inginerilor, se ocupé de supravegherea proceselor tehnologice de fabricare, aplicarea si respectarea normelor
de muncé, efectueazad analize de laborator privind calitdtile nutritive ale materiilor prime folosite si ale
produselor finite.

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

v 311925 Tehnician in industria alimentara

v" 311926 Tehnician laborant analize produse alimentare

v" 311930 Tehnician in morérit si panificatie

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

Lista unititilor de rezultate ale Invatirii:

e Unititi de rezultate ale invatarii tehnice generale
Aplicarea normelor de securitate si sanitate In munca si de protectia mediului in industria alimentara
Aplicarea notiunilor de microbiologie si a normelor de igiend in industria alimentara
Exploatarea utilajelor si echipamentelor utilizate in industria alimentara
Executarea operatiilor de bazd in laborator in industria alimentara
Asigurarea calitétii produselor alimentare
Aplicarea proceselor biochimice la fabricarea produselor alimentare
Executarea analizelor specifice de laborator in industria alimentara
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e Unititi de rezultate ale inviirii tehnice specializate
8. Tehnologia moraritului
9. Fabricarea painii si a produselor de franzelérie si simigerie
10. Fabricarea produselor fainoase
11. Fabricarea produselor de patiserie

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

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificirilor — 4

Oportunititi la ﬁnalmaré‘ﬁ)ﬁr@?mulm de formare: angajarea pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate sau contu}ﬁare’a studn}qlﬂmtr—o calificare de nivel superior.
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II.

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

UNITATILE DE COMPETENTA/ COMPETENTE SPECIFICE OCUPATIILOR CARE POT FI

PRACTICATE

URI - Calificarea IPT:
» L ehnician in morarit,
panificatie si produse
fainoase”

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

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

—

Aplicarea normelor de protectie a mediului
2. Aplicarea NPM si NPSI

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

1. Aplicarea normelor igienico - sanitare si de protectia mediului

3. Exploatarea utilajelor si
echipamentelor utilizate in
industria alimentara

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

PN o=

4. Executarea operatiilor de
bazi in laborator 1in
industria alimentara

1. Urmarirea procesului de productie si personalului din subordine in
vederea Insugirii corecte a prescriptiilor de calitate

5. Asigurarea calitatii
produselor alimentare

Unitiiti de competentd/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Lujerul S.A., Bucuresti

1. Participarea la planificarea si asigurarea calitatii produselor
2. Participarea la elaborarea documentelor sistemului de management al
calitatii si de mediu

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Arcada Company S.A., Galati

1. Respectarea obiectivelor calitatii si siguranfei alimentelor in conditiile
prevenirii aparitiei oricdrei neconformitati referitoare la produse
2. Realizarea inregistrarilor necesare conform procedurilor de sistem

6. Aplicarea proceselor
biochimice la fabricarea
produselor alimentare

Unitiiti de competentid/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Lujerul S.A., Bucuresti

1. Participarea la fabricarea produselor garantate compozitional si ecologic
2. Aplicarea programelor de control a calitétii produselor si sigurantei
alimentelor

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Arcada Company S.A., Galati

1. Analizarea calitatii materiilor prime i produselor finite (organoleptic,
continut de gluten, indice de deformare si determinarea gradului de
infectare cu Bacillus mezentericus)

Raportarea directorului de productie orice abateri de la parametrii

— eaﬁ{ahw ai materiilor prime si produselor finite in cel mai scurt timp
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7. Executarea analizelor
specifice de laborator in
industria alimentard

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Lujerul S.A., Bucuresti

1. Verificarea prin examen senzorial a materiilor prime, semifabricatelor si
produselor finite

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Arcada Company S.A., Galati

1. Asigurarea prelevirii probelor de materii prime, semifabricate si produse
finite pe faze tehnologice

8. Tehnologia moraritului

Unititi de competentii/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Lujerul S.A., Bucuresti

1. Coordonarea receptiei materiilor prime si a depozitérii cerealelor in moara

2. Controlul modului de péstrare in depozite si silozuri a materiilor prime,
materialelor si produselor finite, in vederea utilizarii in productie a celor
corespunzitoare

3. Aplicarea programelor de control a calitatii si sigurantei in functionare la
precurdfirea, curdfirea si condifionarea cerealelor

4. Pornirea, reglarea si oprirea instalatiilor, utilajelor si masinilor la
precuriétirea, curatirea si conditionarea cerealelor si instruirea personalul
din subordine in acest scop

5. Verificarea starii tehnice a instalatiilor, utilajelor si masinilor la
precuratirea, curfirea si conditionarea cerealelor

6. Aplicarea programelor de control a calitatii si sigurantei in functionare la
macinarea graului

7. Pornirea, reglarea si oprirea instalatiilor, utilajelor si masinilor la
maécinarea graului

8. si instruirea personalul din subordine in acest scop

9. Verificarea starii tehnice a instalatiilor, utilajelor si masinilor la méacinarea
graului

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Arcada Company S.A., Galati

1. Realizarea necesarului de materii prime si auxiliare in functie de
capacitatea de prelucrare si capacitatea spatiilor de depozitare

2. Realizarea aproviziondrii de la depozitul fabricii cu materii prime conform
comenzilor primite in scris de la directorul de productie

3. Cunoagterea, respectarea si instruirea personalului din subordine
conform cerintelor standardelor (de calitate si siguranta alimentului;
sandtate si securitate in munca, mediu si P.S.1.) la precurétirea, curdtirea si
conditionarea cerealelor

4. Urmdrirea procesului de productie si personalului din subordine in
vederea Insusirii corecte a prescriptiilor de exploatare, functionare si de
intretinere a utilajelor, masinilor si instalatiilor la macinarea graului

5. Respectarea si instruirea personalului din subordine conform cerintelor
standardelor (de calitate si siguranta alimentului; sdnétate si securitate in
muncd, mediu si P.S.1.) la mécinarea graului

9. Fabricarea painii si a
produselor de franzeldrie si
simigerie

Unititi de competentid/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Lujerul S.A., Bucuresti

1. Aplicarea programelor de control a calitatii si sigurantei in functionare la

-y fabricarea péinii si a produselor de franzelarie si simigerie
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2. Pornirea, reglarea gi oprirea instalatiilor, utilajelor i maginilor la
fabricarea pdinii si a produselor de franzeldrie §i simigerie $1 instruirea
personalul din subordine in acest scop

3. Verificarea starii tehnice a instalatiilor, utilajelor si maginilor la fabricarea
pdinii si a produselor de franzelarie i simigerie

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Arcada Company S.A., Galati

1. Coordonarea procesului de productie si a personalului din subordine in
vederea Insusirii corecte:
- a prescriptiilor de exploatare, functionare si de intretinere a utilajelor,
maginilor si instalatiilor;
- a reglementérilor de manipulare, transport si depozitare a materiilor prime
si produselor finite conform procedurilor de lucru (ISO 9001 si HACCP)
la fabricarea péinii si a produselor de franzeldrie si simigerie.

10. Fabricarea produselor
fdinoase

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Lujerul S.A., Bucuresti

1. Pornirea, reglarea gi oprirea instalatiilor, utilajelor i masinilor la
fabricarea produselor fdinoase si instruieste personalul din subordine in
acest scop

. Verificarea stérii tehnice a instalatiilor, utilajelor si masinilor la fabricarea
produselor fdinoase

3. Verificarea aplicarii i respectarii normelor de igiend, SSM si PSI la

fabricarea produselor fainoase

Unititi de competentid/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Arcada Company S.A., Galati

1. Coordonarea procesului de productie si a personalului din subordine in
vederea Insusirii corecte :
- a prescriptiilor de exploatare, functionare i de intretinere a utilajelor,
maginilor §i instalatiilor;
- a reglementarilor de manipulare, transport si depozitare a materiilor
prime si produselor finite conform procedurilor de lucru (ISO 9001 si
HACCP) la fabricarea produselor fainoase.

2. Respectarea cerintelor standardelor (de calitate si siguranta alimentului,
sanatate si securitate in munca, mediu si P.S.1.) la fabricarea produselor
fainoase

11. Fabricarea produselor
de patiserie

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Lujerul S.A., Bucuresti

1. Aplicarea programelor de control a calitatii si sigurantei n functionare la
fabricarea produselor de patiserie

2. Pornirea, reglarea si oprirea instalatiilor, utilajelor si masinilor la
fabricarea produselor de patiserie si instruieste personalul din subordine in
acest scop

3. Verificarea stérii tehnice a instalatiilor, utilajelor si masinilor la fabricarea
produselor de patiserie

Unititi de competenti/ Competente profesionale propuse de angajatorul
S.C. Arcada Company S.A., Galati

1. Coordonarea procesului de productie si a personalului din subordine in

;"’;'(3- MTd I\ vederea insusirii corecte:
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maginilor si instalatiilor la fabricarea produselor de patiserie;

- a reglementarilor de manipulare, transport si depozitare a materiilor prime
si produselor finite conform procedurilor de lucru (ISO 9001 si HACCP)
la fabricarea produselor de patiserie.
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IlI. 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 inviitirii:

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

sdndtatea In muncd, 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 individuala pentru
lucrétorii 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 munci si
boli profesionale

1.1.7. Maésuri 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
alimentard

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

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

1.2.2. Intretinerea si utilizarea
echipamentelor din dotare

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

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

1.2.5. Acordarea primului

ajutor in caz de accident

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

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

1.2.8. Respectarea circuitului
deseurilor §i reziduurilor

1.2.9. Identificarea surselor de
poluare

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

in efectuarea activitdafilor
specifice pentru asigurarea
securitdfii personale §i a
celorlalfi participanti la proces
1.3.2. Corectitudine si
consecventd in Intrefinerea si
utilizarea echipamentelor din
dotare

1.3.3. Spirit de observatie si
promptitudine in semnalarea
deficientelor constatate

1.3.4. Spirit de observatie

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

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

1.3.6. Capacitate de decizie

si reactie in acordarea primului
ajutor

1.3.7. Colaborarea cu
membrii echipei in aplicarea
mdsurilor de urgentd §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
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Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invatdrii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invatdarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdidrii 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 invitarii tehnice generale ,,Aplicarea normelor de securitate si sinitate
in munci si de protectia mediului in industria alimentara”:

Competente de comunicare in limba roména si in limba materni:

Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate

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

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

Competenta de a Invita si Inveti:

Aplicarea legislatiei si normelor privind securitatea si sdnatatea in munca, PSI si protecfia 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 responsabilititii in efectuarea activititilor specifice pentru asigurarea securittii personale
si a celorlalti participanti la proces

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

Lista minimé 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:

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

Manuale scolare de specialitate

Softuri educationale, filme didactice

Fise individuale de instruire pentru SSM si PSI

Echipamente:

Nivel: 4
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Echipament de protectie individual: halat, pantalon si bluzi, sort, ménusi, cizme de cauciuc, pufoaica,
casca etc.

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

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

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

Atelier §coala Sau ‘se&ﬁ roducpe din domeniul industriei alimentare, dotate corespunzator
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Standardul de evaluare asociat unitiatii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

lucru

Selectarea echipamentelor i 30%
materialelor necesare efectudrii sarcinii

de lucru

Verificarea responsabild a sistemelor 20%

de siguranta si de semnalizare existente
la locul de munca

2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Utilizarea documentatiei de specialitate | 30%
si a legislatiei si a normativelor in
vigoare privind securitatea si sdndtatea
in muncd, PSI si protectia mediului,
pentru executarea sarcinii de lucru in
conditii de siguran{d

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 sdnatate in muncd, PSI si
protectia mediului

3. | Prezentarea §i promovarea 15% Precizarea normelor de securitate si 20%
sarcinii realizate sandtate in muncd, PSI si protectia
mediului care au fost aplicate la
efectuarea sarcinii de lucru
Exprimarea cursivi, 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

Domeniul de pregatire profesionala: | ! Fi t';l\r:_é L=y
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 2: o
APLICAREA NOTIUNILOR DE MICROBIOLOGIE SI A NORMELOR DE IGIENA IN

INDUSTRIA ALIMENTARA
Rezultatele invitarii:
Cunostinte Abilititi Atitudini
2.1.1 Caracterizarea 2.2.1 Examinarea 2.3.1 Constientizarea importantei
microorganismelor microscopicd a bacteriilor, factorilor externi asupra dezvoltarii

2.1.2 Tehnici de realizare a
preparatelor umede §i 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
daundtoare 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 si
daunatoare

2.2.3 Aplicarea regulilor de
igiend individuala

2.2.4 Igienizarea spatiilor si
echipamentelor din industria
alimentara

2.2.5 Pregétirea materialelor
de igienizare

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

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

2.2.8 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtii
profesionale desfasurate

microorganismelor din industria
alimentara

2.3.2 Respectarea procedurii de
lucru la efectuarea analizelor
microbiologice

2.3.3 Respectarea procedurii de
lucru la efectuarea operatiilor de
igienizare

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

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

2.3.6 Respectarea normelor de
securitate §i sdndtate in muncd,
protectia mediului si PSI la
igienizarea spatiilor §i
echipamentelor

2.3.7 Asumarea initiativei in

rezolvarea unor probleme

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

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invitarii tehnice generale ,,Aplicarea notiunilor de microbiologie si a
normelor de igieni in industria alimentara”:
e Competente de comunicare in limba romina si in limba materna:
- Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
e Competenta de a invita s inveti:
- Respectarea procedurii.de lucru la efectuarea analizelor microbiologice

- Respectarea

Domeniul de pregatire
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P

—f/‘, ERMEEE )
/] W\
NALES i

oc"edﬁ?;ﬁ‘d‘e}luc
7 3 ™ X N

/ /
>y

e ST S
'/\/”.- = ‘\Q‘,."“ 1 g
pl{f@iﬁéﬁ panificatie si produse fdinoase
\'.‘

ru la efectuarea operatiilor de igienizare

14




e Competente sociale si civice:
- Colaborarea cu membrii echipei pentru respectarea regulilor de igiend a spatiilor si echipamentelor
din industria alimentara

e Competente antreprenoriale:
- Asumarea inifiativei In rezolvarea unor probleme
- Asumarea responsabilititii in abordarea unei conduite preventive pentru eliminarea riscurilor de

imbolnévire prin consumul de alimente contaminate

e Competente de bazd de matematici, stiinte si tehnologie:
Respectarea normelor de securitate §i sanatate in munca, protectia mediului si PSI la igienizarea

spatiilor si echipamentelor

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

Mijloace didactice:
- pliante, cataloage, reviste de specialitate
- manuale gcolare de specialitate
- softuri educationale, filme didactice
- retroproiector/videoproiector
- computer
- planse
- 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 invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

Alegerea instrumentelor si a echipamentelor, | 30%

- substantelor pentru sarcinii de lucru
-”:‘f-;.::,‘_d FN Asigurarea condifiilor de desfasurare a 30%

o d N\ .

fx o O\ sarcina de lucru
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2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Respectarea indicatiilor privind modul de 30%
lucru la identificarea si examinarea
microorganismelor

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

3. | Prezentarea si promovarea | 20% | Corectitudinea realizdrii sarcinii de lucru la 30%
sarcinii realizate identificarea si examinarea
microorganismelor

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

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

Domeniul de prega{ipefr
Nivel: 4
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UNITATEA DE REZULTATE ALE {NVATARII TEHNICE GENERALE 3:
EXPLOATAREA UTILAJELOR $I ECHIPAMENTELOR UTILIZATE N INDUSTRIA

ALIMENTARA

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilititi

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 Miruntirea 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
umiditafii

3.1.10 Operatia de condensare
3.1.11 Operatia de distilare

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

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

3.2.4 Identificarea aparatului/
utilajului/ instalatiei folosite in
industria alimentara

3.2.5 Pregétirea aparatului/
utilajului/ instalatiei pentru
pornire/ oprire

3.2.6 Executarea manevrelor de
pornire/ oprire a aparatelor/
utilajelor/ instalatiilor folosite in
industria alimentara

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

3.2.10 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdfilor
profesionale desfasurate

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

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

3.3.3 Raportarea imediatd a
incidentelor functionale ce apar In
timpul exploatarii aparatului/
utilajului/instalatiei

3.3.4 Executarea pornirii a
utilajelor in conditii de siguranta
3.3.5 Constientizarea importantei
respectérii normelor de sénatate si
securitate ITn munca si de protectie a
mediului

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

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

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

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

e Competente de com {‘?f“ a romana gi in limba materni:

- Utilizarea corectad a _'pclaful,axzulmngﬂun si a celui de specialitate

- Comunicarea/ rapo ea ;ei' LItatelor’a tivitatilor profesionale desfasurate

Nivel: 4
Calificarea profesionald: Tehnician 14



e Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:
- Calcularea cantitatilor de materii prime, semifabricate si produse finite prin bilant de materiale

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

cunoastere:
- Accesarea, ciutarea si folosirea serviciilor prin internet pentru documentarea privind aparate, utilaje

s1 echipamente utilizate in industria alimentara
e Competenta de a invita s 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

¢ Competente antreprenoriale:
- Manifestarea inifiativei in rezolvarea unor situatii problema
- Asumarea, in cadrul echipei de la locul de munca, a responsabilitétii pentru sarcina de lucru primita

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):

manuale scolare

- softuri educationale (programe de simulare a functionérii utilajelor)

echipament individual de protectie, echipament de lucru

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

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ponderea acestora | Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt.
1. | Primirea si planificarea sarcinii de | 35% | Alegerea utilajelor, echipamentelor 30%
lucru de protectie adaptate sarcinii de lucru

Identificarea utilajului/ aparatului din | 30%
instalatie
Asigurarea conditiilor de desfasurare | 40%
a lucrarii cu respectarea normelor de
securitatea sanatate in munca si
protejarea mediului

2. | Realizarea sarcinii de lucru 50% | Aplicarea instructiunilor de lucru la 20%
exploatarea utilajului/ aparatului/
instalatiei
Efectuarea, in succesiune logica, a 40%

operatiilor de exploatare a utilajului/
aparatului/ instalatiei precizate prin
sarcina de lucru

= Mentinerea curiteniei la locul de 10%
SHOMANIN ! ! é
£y AN munca

Domeniul de pregdtire prefesionalg: Iy
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Intocmirea figei de lucru
corespunzatoare lucrarii efectuate

30%

3. | Prezentarea si promovarea
sarcinii realizate

15%

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

30%

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

45%

Utilizarea terminologiei de
specialitate In caracterizarea
utilajului/ aparatului/ instalatiei

25%

"'"'sé'r'f%:_ alimént
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UNITATEA DE REZULTATE ALE iINVATARII TEHNICE GENERALE 4: )
EXECUTAREA OPERATIILOR DE BAZA IN LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele invatarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

4.1.1 Vase, ustensile si aparatura
de laborator

4.1.2 Metode de masurarea
marimilor fizice: masa, volum,
densitate si temperaturd

4.1.3 Operatii curente de laborator
pentru separarea $i purificarea
substantelor

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

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

4.2.2 Efectuarea cantdririi

4.2.3 Maisurarea volumului,
densitatii, temperaturii

4.2.4 Executarea operatiilor
curente de laborator

4.2.5 Alegerea metodei de analizi
senzoriald In scopul aprecierii
calitatii materiilor prime/
semifabricatelor/ produselor finite
din industria alimentara

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

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

4.2.9 Comunicarea/ Raportarea
rezultatelor activitdatii
profesionale desfdsurate

4.2.10 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si a celui de
specialitate in descrierea
operatiilor curente de laborator
4.2.11 Utilizarea documentatiei
de specialitate in executarea
operatiilor curente §i analizelor
senzoriale

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

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

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

4.3.4 Asumarea rdspunderii in
cadrul echipei de lucru, pentru
sarcina de lucru primitd

4.3.5 Manifestarea unei
atitudini responsabile cu privire
la interpretarea §i raportarea
rezultatelor obfinute in urma
analizelor efectuate

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

4.3.7 Asumarea initiativei in
rezolvarea unor probleme care
apar la locul de muncad

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

4.3.9 Aplicarea responsabild a
normelor de protectie a
mediului

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
invatarii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
Invatdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invatarii

Domenii de competen!
cadrul unitatii de r
in industria alime tara

Domeniul de pregatire mi’esmnl‘ fa
Nivel: 4
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e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:
- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitétii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizirii sarcinilor de lucru primite
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
Respectarea regulilor specifice in médsurarea méarimilor 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 inviita si inveti:
- Respectarea cerinfelor prevazute in figsele 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 desfasurare .
activitatii
e Competente antreprenoriale:
- Asumarea inifiativei in rezolvarea unor probleme

1

Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii prime si
materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobaAndirii rezultatelor Invitirii
(existente in scoala 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 sticla, vase din porfelan;
- ustensile: metalice si din lemn;
- aparaturd: - aparate pentru incilzit - becuri de gaz, bai de apa, etuve electrice, termostate, cuptoare
electrice;
- balante: tehnice si analitice;
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre;
- centrifugd de laborator.
- reactivi chimici: acizi, baze, sdruri 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.

Domeniul de pregdtire pro
Nivel: 4
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

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

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

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

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

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

Nivel: 4
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 5:
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE

Rezultatele invitirii:

Cunogstinte

Abilitati

Atitudini

5.1.1 Evolutia notiunii de
calitate

5.1.2 Notiuni de:
management al calitatii,
politica calitatii

5.1.3 Prezentarea politicii
calitatii

5.1.4 Functiile
managementului calitatii la
fabricarea produselor
alimentare

5.1.5 Standardele ISO 9000
5.1.6 Standardele ISO 22000,
Sistem de management al
sigurantei alimentului

5.1.7 Elementele sistemului
calitatii la fabricarea
produselor alimentare

calitaii
5.1.9 Tipuri de audit
5.1.10 Costuri referitoare la

. ~c;alitd}‘3{1"¢:\

5.2.1 Elaborarea politicii
calittii la fabricarea

produselor alimentare

5.2.2 Elaborarea organigramei in
intrepriderea de industrie
alimentara

5.2.3 Elaborarea matricei
responsabilititilor in intrepriderea
de industrie alimentard

5.2.4 Utilizarea dictionarului
tehnic, intr-o limbd strdind,
pentru identificarea termenilor
specifici (ISO etc.)

5.2.5 Aplicarea principiilor
HACCP

5.2.6 Aplicarea masurilor
preventive sau corective

la fabricarea produselor

5.1.8 Documentatia sistemului | alimentare

5.2.7 Elaborarea
documentelor sistemului
calitatii

calitatea produselor alimentare | 5.2.8 Inregistrarea in
5.1.11 Legislatia in vigoare
privind protectia
consumatorului

calculator a datelor

referitoare la calitatea
produselor alimentare

5.2.9 Colectarea de date pentru
determinarea costurilor referitoare
la calitate

5.2.10 Aplicarea legislatiei in
vigoare privind protectia
consumatorului

5.2.11 Utilizarea unui vocabular
adecvat si de specialitate in
managementul calitdfii

5.2.12 Accesarea, cautarea §i
folosirea serviciilor prin Internet
5.2.13 Utilizarea documentatiei
de specialitate pentru
actualizarea permanentd a
-cunogtintelor si abilitdilor in

7 3 I, .
'ff‘ﬂ"\fé onteniul managementului

5.3.1 Asumarea initiativei in
elaborarea politicii calitdfii
5.3.2 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
elabordrii organigramei §i a
matricei responsabilitdtilor

5.3.3 Asumarea aplicdrii corecte a
principiilor HACCP

5.3.4 Adaptarea la cerinfele §i

la dinamica evolutiei

tehnologice

5.3.5 Aplicarea cu responsabilitate
a mdsurilor preventive sau
corective la fabricarea produselor
alimentare

5.3.6 Comunicarea in cadrul
echipei a masurilor preventive sau
corective aplicate

5.3.7 Comunicarea/raportarea
rezultatelor activitdfilor de
preventie sau coreclie la fabricarea
produselor alimentare

5.3.8 Asumarea corectitudinii
elabordrii documentelor sistemului
calitafii in cadrul echipei

5.3.9 Atitudine criticd si de
reflectare §i o folosire responsabild
a mijloacelor de informare

5.3.10 Inregistrarea cu
responsabilitate a datelor
referitoare la calitatea

produselor alimentare

5.3.11 Aprecierea importantei
realizarii auditului la evaluarea
rezultatelor activitatilor de
management

5.3.12 Asumarea corectitudinii
datelor la determinarea

costurilor referitoare la calitate
5.3.13 Preocuparea permanentd
pentru dezvoltarea profesionald
prin studiu individual i utilizarea
informatiei primite de la formatori
5.3.14 Respectarea legislatiei

Domeniul de pregitire profesio
Nivel: 4
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in vigoare privind protectia
consumatorului

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale
invdtdrii in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invatarii (1 —cunostinte, 2 —abilitati, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtarii 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 invitirii tehnice generale ,,Asigurarea calititii produselor alimentare”:

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

- Utilizarea unui vocabular adecvat si de specialitate in managementul calitatii

- Comunicarea/raportarea rezultatelor activitatilor desfisurate in managementul calitafii

- Comunicarea in cadrul echipei a méasurilor preventive sau corective aplicate

e Competente de comunicare in limbi striine:

- Utilizarea dictionarului tehnic, intr-o limba striin, pentru identificarea termenilor specifici (ISO etc.)

e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invatare 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 calitatii

e Competente sociale si civice:

- Asumarea aplicarii corecte a principiilor HACCP

- Asumarea initiativei in elaborarea politicii calitatii

- Aplicarea cu responsabilitate a masurilor 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 elabordrii organigramei si 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 cultural::

- Evolutia notiunii de calitate

Lista minimd 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:
- cdarti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate
- mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video)

- calculatory i i v
o MA Yy

- plat}ﬁé"*‘/‘“‘%\*-
- softairi edyéationa

[l o

Instrumepite deqﬂgﬁﬁ fise de lucru, documente specifice: figse de receptie, documente cumulative, rapoarte

de analiza ’géi@teba‘é“fﬁ”]l atil, fise de control, prescriptii tehnice etc.
Domeniul de prégatit€ prafe l
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Echipamente: Videoproiector, flipchart, laptop
Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea . .. " .
Indicatorii de realizare 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%
lucru necesare la realizarea sarcinii de lucru
Comportament adecvat in cadrul echipei de 30%
lucru.
Elaborarea documentelor este n 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 concisa
Concluziile includ comparatii, interpretari, 20%
deductii pe baza informatiilor din surse si a
cunostintelor anterioare
Propunerea unor masuri de imbunatatire a 20%
activitafilor pe baza indicatorilor evaluati
Terminologia de specialitate e folosita corect | 20%

Domeniul de pregatire profes
Nivel: 4
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 6:
APLICAREA PROCESELOR BIOCHIMICE LA FABRICAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

6.1.1 Principii alimentare:
glucide, lipide, protide

- denumire

- structura

- proprietati, 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 sanatate si
securitate in muncé,
prevenirea $i stingerea
incendiilor i protectia
mediului in laboratorul de
biochimie

6.2.1 Utilizarea corectd a
vocabularului comun si 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

transformdrilor biochimice din
produsele alimentare §i
executarea analizelor
biochimice

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

6.2.5 Calcularea valorii
nutritive i 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 si sdndtate Tn munca,
prevenirea §i stingerea
incendiilor si protectia
mediului

6.2.10 Respectarea normelor
de securitate si sanatate In
munca, apararea impotriva

.

Kj{ endiilor si protectia
\%Ss\lulm

6.3.1 Constientizarea importantei
principiilor alimentare

6.3.2 Aprecierea rolului
biocatalizatorilor la ob{inerea
produselor alimentare

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

6.3.4 Atitudine responsabila fata de
procesele metabolice

6.3.5 Congtientizarea importantei
stabilirii valorii nutritive gi energetice
a produselor alimentare

6.3.6 Atitudine responsabila in
efectuarea corectd 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 si manifestarea unei
atitudini responsabile cu privire la
interprelarea §i raportarea
rezultatelor obtinute in urma
analizelor efectuate

6.3.9 Asumarea, in cadrul echipei de
lucru, a responsabilitatii 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 desfasurare a
activitdtii

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 activitdfilor profesionale
desfdsurate

Domeniul de pregitire p
Nivel: 4
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Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale
invatarii in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invdtarii (1 —cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdfdrii in cadrul fiecdrei categorii de rezultate ale invdtdrii

Domenii de competente cheie §i rezultate ale invétirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatirii tehnice generale , Aplicarea proceselor biochimice la
fabricarea produselor alimentare”:

e Competente de comunicare in limba romina si in limba materna:
- Utilizarea corecta a vocabularului comun i a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor de lucru primite

e Competente de comunicare in limbi striine:
- Utilizarea dictionarului tehnic, intr-o limba striind, 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 si raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Executarea analizelor biochimice a materiilor prime $i 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 si inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru urmarirea transformarilor biochimice din produsele
alimentare si executarea analizelor biochimice

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 initiativei in rezolvarea unor probleme
- Colaborarea cu membrii echipei de lucru la elaborarea documentelor

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

- Instrumente si echipamente de lucru: reprezentari spatiale/ machete, vase de laborator, ustensile,
aparaturd: - aparate pentru incilzit - 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, faind si produse de panificatie, legume, fructe, conserve de
legume-fructe, ulei, zahar si gigdu}s{?‘v};za\l}aroase, bere, vin etc.
- de origine animala: cart ,ﬁaést’é';;l'aptgrg;i- roduse lactate, oua etc.

Ay .
‘./ ‘-;\l"‘:r‘{ i
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si

Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora

Selectarea corectd a documentatiei de specialitate
privind principiile alimentare, valoarea nutritiva si 20%
procesele biochimice in obfinerea produselor
alimentare, pentru executarea sarcinii de lucru
Primirea si planificarea 35% Verificarea integritatii ustensilelor, aparaturii si
sarcinii de lucru instalatiilor de laborator in functie de lucrarea ce 50%
trebuie a fi executata
Asigurarea conditiilor de aplicare a normelor de
sandtate si securitate in muncd si protectie a | 30%
mediului
Utilizarea documentatiei de specialitate privind
principiile alimentare si procesele biochimice, 30%
respectiv calculul valorii nutritive i a ratiei
Reali inii d alimentare
2, h:;lizarea = 50% | Efectuarea in echipd a analizelor de laborator, cu
aplicarea normelor de securitate gi sanatate in 50%

munci §i protectia mediului.
Utilizarea responsabild a instrumentelor de lucru 20%
selectate i
Intocmirea corectid a documentelor de lucru 20%
Prezentarea rezultatelor privind calculul valorii
nutritive si a ratiei alimentare, proceselor si

: o A 50%
analizelor biochimice specifice produselor
alimentare, utilizdnd terminologia de specialitate
Precizarea normelor de sdndtate si securitate in
munca si de protectie a mediului, utilizand 30%
terminologia de specialitate

Prezentarea si
3. | promovarea sarcinii 15%
‘realizate

Domeniul de prega if»f;,'
Nivel: 4 A
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE GENERALE 7: 5
EXECUTAREA ANALIZELOR SPECIFICE DE LABORATOR IN INDUSTRIA ALIMENTARA

Rezultatele inviitirii:

Cunostinte Abilititi Atitudini
7.1.1 Solutii folosite in volumetrie | 7.2.1 Efectuarea calculelor 7.3.1 Comunicarea, in cadrul
- procentuale, normale si molare pentru prepararea solutiilor echipei de lucru, in scopul
7.1.2 Metode de determinare a procentuale, normale §i molare realizdrii sarcinilor de lucru
caracteristicilor fizico-chimice a 7.2.2 Prepararea solutiilor primite
materiilor prime/ semifabricatelor/ | procentuale, normale si molare 7.3.2 Asumarea rdspunderii in
produselor finite din industria 7.2.3 Determinarea efectuarea calculelor specifice
alimentara caracteristicilor fizico-chimice a la efectuarea analizelor de
7.1.3 Metode de analize materiilor prime/ semifabricatelor/ | laborator
biochimice si microbiologice ale produselor finite din industria 7.3.3 Respectarea cerinfelor
materiilor prime/ semifabricatelor/ | alimentara prevdzute in fisele de lucru la
produselor finite din industria 7.2.4 Efectuarea calculelor efectuarea lucrdrilor de
alimentara specifice metodelor de analize laborator
7.2.5 Interpretarea rezultatelor 7.3.4 Asumarea rdspunderii
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 activitdfii efectuate

profesionale desfasurate 7.3.6 Colaborarea cu

7.2.8 Utilizarea corectd a membrii echipei de lucru, in
vocabularului comun §i a celui de | scopul indeplinirii sarcinilor
specialitate in descrierea de la locul de desfdasurare a
analizelor de laborator activitatii

7.2.9 Utilizarea documentatiei de | 7.3.7 Asumarea inifiativei 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 analizd

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
invatarii in cadrul calificarii, a doua cifra corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului
invatarii (1 —cunostinte, 2 —abilitati, 3 \—atitudz‘ni), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului
invdtarii in cadrul fiecdrei ciz:%%iqﬁﬁdﬁrfﬁgtate ale invdfdarii

‘\\. r )
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Domenii de competente cheie si rezultate ale invatirii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale inviitirii tehnice generale ,,Executarea analizelor specifice de laborator
in industria alimentara”:
e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:

- Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate
- Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate
- Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite

e Competente de baza 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 analizi
- Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate
Responsabilizarea in efectuarea calculelor specifice si manifestarea unei atitudini responsabile cu privire la
interpretarea i raportarea rezultatelor obtinute in urma analizelor efectuate
- Aplicarea responsabild a normelor de protectie a mediului

Asumarea rdspunderii in aplicarea normelor de securitate si sanétate In munca, specifice laboratorului de
analiza

e Competenta de a invita si inveti:
Utilizarea documentatiei de specialitate pentru executarea in executarea analizelor de laborator
- Respectarea cerinfelor prevéazute in figele de lucru la efectuarea lucrarilor de laborator

e Competente sociale si civice:
Asumarea, In cadrul echipei de lucru, a responsabilititii pentru sarcina de lucru primita
Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de desfasurare a
activitatii

e Competente antreprenoriale:

- Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme

1

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:
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara
- retroproiector/ videoproiector
- calculator
- seturi de fise de lucru
Resurse materiale:
- vase de laborator: vase din sticla, vase din portelan
- ustensile: metalice si din lemn
- aparaturd: - aparate pentru incdlzit - becurile de gaz, biile de apa, etuvele electrice, termostatele,
cuptoarele electrice
- balante: tehnice si analitice
- areometre, densimetre, termodensimetre, picnometre, termometre
- centrifuga de laborator
- refractometru, polarimetru

- lupa, }111-@1@9;.@09

1y

- reactivi chimici: ,aom hazé J‘saturi si indicatori
Pentru analzzele f zkb-chmug nghmuce ,u mtcrobmlagzce din mdustrm alimentard, materiale, ustensile,




Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatirii

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

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

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

Verificarea integritatii ustensilelor, aparaturii,
1. | Primirea si planificarea 35% | si a instalatiilor de laborator in functie de 30%
sarcinii de lucru lucrarea executata

Asigurarea conditiilor de desfasurare a lucrarii
cu respectarea normelor de securitatea 40%
sandtate In muncd si protejarea mediului
Utilizarea documentatiei de specialitate pentru

executarea analizelor fizico-chimice, 30%
2. | Realizarea sarcinii de 50% | biochimice si microbiologice
lucru Efectuarea analizelor de laborator 50%

Interpretarea rezultatelor analizelor efectuate | 20%

Prezentarea sarcinii de lucru 20%
Prezentarea metodelor de masurare a 30%
3. | Prezentarea si promovarea | 15% | mdarimilor fizice
sarcinii realizate Utilizarea terminologiei de specialitate In
prezentarea operatiilor curente si analizelor de | 50%
laborator

Domeniul de pregitire profesiogla ente
Nivel: 4 2 S WSS
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 8:
TEHNOLOGIA MORARITULUI

Rezultatele invitarii:

Cunostinte

Abilitati

Atitudini

8.1.1 Metode de analiza
pentru verificarea calitatii
cerealelor:

- analiza senzorialad

- analiza fizico-chimica
8.1.2 Nereguli si
neconcordante la receptia
cerealelor '

8.1.3 Indicii de calitate ai
cerealelor

8.1.4 Corpurile striine din
masa de cereale

8.1.5 Principiile de curatire
a cerealelor

8.1.6 Prelucrarea invelisului
la méacinarea cerealelor
8.1.7 Conditionarea
cerealelor

8.1.8 Extractiile de faina
8.1.9 Clasificarea
produselor finite si
intermediare

8.1.10 Utilajele si instalatii
din sectia de mécinis

8.1.11 Lucrari de Intretinere
a utilajelor in sectia de
macinis

8.1.12 Defectiuni la utilajele
din sectia de mécinis (valt,
‘magini de cernut, masina de

gris)

——
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8.2.1 Supravegherea receptiei
cantitative

8.2.2 Verificarea calitativd a cerealelor
8.2.3 Alegerea solutiilor in cazul
neconcordantelor la receptia cerealelor
8.2.4 Supravegherea compartimentérii
cerealelor pe loturi calitative

8.2.5 Verificarea exploatarii
instalatiilor de amestecare

8.2.6 Organizarea operatiilor de
precurétire 1 depozitare a cerealelor
8.2.7 Supravegherea exploatarii
depozitelor, utilajelor, instalatiilor si
aparatelor din dotarea acestora

8.2.8 Verificarea operatiei de curitire
a cerealelor

8.2.9 Supravegherea deservirii
utilajelor

8.2.10 Depistarea eventualelor
defectiuni ale utilajelor

8.2.11 Coordonarea operatiei de
prelucrare a invelisului

8.2.12 Supravegherea deservirii
utilajelor care prelucreaza invelisul
boabelor

8.2.13 Identificarea eventualelor
defectiuni ale utilajelor care
prelucreaza invelisul boabelor

8.2.14 Coordonarea operatiei de
conditionare a cerealelor

8.2.15 Identificarea defectiunilor
utilajelor care conditioneaza cerealele
8.2.16 Supravegherea deservirii
utilajelor pentru conditionarea
cerealelor

8.2.17 Coordonarea operatiilor
procesului tehnologic de macinis
8.2.18 Verificarea aspiratiei utilajelor
din sectia de macinis

8.2.19 Verificarea omogenizarii
produselor finite

2.20 Utilizarea calculatorului la
area amestecurilor de fdind
Verificarea deservirii utilajelor

8.3.1 Colaborarea cu membrii
echipei de lucru, in scopul
rezolvdrii neconcordantelor la
recepfia cerealelor

8.3.2 Congtientizarea importantei
precurdtirii §i curdtirii corecte a
cerealelor

8.3.3 Comunicarea/ raportarea
rezultatelor activitdtilor

de depistare a defectiunilor
utilajelor din moard

8.3.4 Incadrarea in normele de
timp stabilite

8.3.5 Aplicarea cu responsabilitate
a mdsurilor preventive sau
corective la conditionarea
cerealelor

8.3.6 Estimarea prin calcul a
tipurilor de fdind

8.3.7 Responsabilizarea
personalului privind necesitatea
respectdrii normelor privind
securitatea si sanatatea in munca in
moara

8.3.8 Asumarea controlului
produselor intermediare §i a
produselor finite la iegirea dintr-un
utilaj sau instalatie

8.3.9 Comunicarea in cadrul
echipei a eventualelor defecte de
calitate a produselor intermediare
in vederea remedierii.

8.3.10 Adaptarea la ceringele si

la dinamica evolutiei tehnologice in
moard
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din sectia de méacinis

8.2.22 Verificarea deservirii
instalatiilor de omogenizare

8.2.23 Verificarea efectului tehnologic
al utilajelor din moara

8.2.24 Supravegherea executarii
lucrarilor de Intrefinere a utilajelor
8.2.25 Identificarea eventualelor
defectiuni ale utilajelor

8.2.26 Asigurarea masurilor de
remediere a defectiunilor

8.2.27 Utilizarea unui vocabular
adecvat si de specialitate in moard
8.2.28 Accesarea, cautarea §i
Jolosirea serviciilor prin Internet
8.2.29 Utilizarea documentatiei de
specialitate pentru actualizarea
permanentd a cunogtinfelor in
domeniul mordritului |
Notd: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invdtdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ordine al categoriei rezultatului invdfdrii (1 —
cunostinfe, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtdrii in cadrul
flecdrei categorii de rezultate ale invdtarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invitarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezultate ale invatarii tehnice specializate ,,Tehnologia moriritului”:
e Competente de comunicare in limba romani si in limba materni:
- Utilizarea unui vocabular adecvat si de specialitate in moara
- Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatilor de depistare a defectiunilor utilajelor din moara

- Comunicarea in cadrul achipei a eventualelor defecte de calitate a produselor intermediare in
vederea remedierii
e Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:
- Estimarea prin calcul a tipurilor de faina
e Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si

cunoastere:
- Utilizarea calculatorului pentru efectuarea amestecurilor de faind

- Accesarea, cdutarea si folosirea serviciilor prin Internet
o Competenta de a invita sa inveti:
- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea permanenta a cunostintelor in domeniul
moraritului
e Competente sociale si civice:
- Asumarea controlului produselor intermediare si a produselor finite la iegirea dintr-un utilaj sau
instalatie
- Aplicarea cu responsabilitate a masurilor preventive sau corective la conditionarea cerealelor

Incadrarea in normele d€Timp stabilite
% o~
WY :
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e Competente antreprenoriale:

- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul rezolvérii neconcordantelor la receptia
cerealelor

- Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice in moara

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

Mijloace didactice:

= cdrti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate

= mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video)

= calculator

= planse

= seturi de fise de lucru
Materii prime si materiale: grau, porumb, orz, ovaz, grisuri, dunsturi, fainuri.
.;‘chipamente tehnologice: cantar basculd, cantar automat, celule de amestec, dispozitive de reglare a
debitului(subere), aparate de procentaj, conducte, transportoare elicoidale, separatorul aspirator de siloz
(tararul de siloz), ventilatoare, cicloane, filtre, aparate de méasura si control.
Instrumente §i aparatura de laborator: balanta hectolitrica, farinotom, site, sticldrie de laborator specifica,
etuva, umidometru, standarde de calitate.

Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale Invitirii

Criterii de realizare, indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si
crt. ponderea acestora
1. Primirea si 35% | Identificarea etapei procesului tehnologic din care | 20%
planificarea sarcinii de face parte operatia tehnologica

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

lucru Descrierea modului de realizare a operatiet 20%

tehnologice
Interpretarea documentatiei tehnice in vederea 20%
executdrii operatiei tehnologice
Asigurarea conditiilor de aplicare a normelor cu 20%
privire la sinitatea gi securitatea muncii, P. S. I. si
protectia mediului, la realizarea operatiilor din
moara
Selectarea echipamentelor / instalatiilor necesare 20%
pentru desfasurarea operatiei, cu respectarea
instructiunilor din figa tehnologica
2. Realizarea sarcinii de | 50% | Respectarea indicatiilor din documentatia tehnicd, | 30%
lucru a termenelor si a normelor de calitate in executarea
/,m\ tuturor etapelor si operatiilor presupuse de sarcina
S ~ '\ de lucru
15/ == NN Utilizarea rationald a resurselor 20%

Nivel: 4 T MINS
Tloval
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Folosirea corespunzitoare a utilajelor, 30%
echipamentelor de lucru si de protectie individuale
si colective

Comportament adecvat in cadrul echipei de lucru. | 20%

3. Prezentarea si 15% | Verificarea calitétii operatiei tehnologice realizate | 25%
romovarea sarcinii
pro Completarea corecta a documentelor de lucru 20%
realizate

Vocabularul comun si terminologia de specialitate | 25%
e folosita corect in scopul raportarii realizarii
sarcinii

Prezentarea unor masuri de imbunététire a 30%
activitatilor pe baza indicatorilor evaluati

Domeniul de pregatire profesionala: In Esp"ie al
Nivel: 4 Z )
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 9:
FABRICAREA PAINII, PRODUSELOR DE FRANZELARIE SI SIMIGERIE

Rezultatele invitarii:

Cunostinte Abilitati Atitudini

9.1.1 Operatii specifice la: 9.2.1 Receptionarea materiilor 9.3.1 Estimarea prin calcul a
- fabricarea painii prime si auxiliare necesare la necesarului de materii prime

: fabricarea pdinii, a produselor de | folosite la la fabricarea pdinii,
- fabricarea produselor de e e AP

1 e franzelarie §i simigerie a produselor de franzeldrie i
franzelarie . A

) o 9.2.2 Inregistrarea pe calculator a | simigerie
- fabricarea produselor dietetice notelor de receptie a materiilor 9.3.2 Aplicarea cu
- fabricarea covrigilor prime si auxiliare responsabilitate a normelor

9.2.3 Calculul necesarului de privind securitatea §i

materii prime folosite la fabricarea | sdndtatea in muncd la
péinii, a produselor de franzelarie | fabricarea pdinii, a

si simigerie produselor de franzeldrie i
9.2.4 Supravegherea operatiilor simigerie

tehnologice si a utilajelor specifice | 9.3.3 Asumarea corectitudinii
la fabricarea painii, a produselor realizdrii analizelor specifice
de franzelarie si simigerie la fabricarea pdinii, a

9.2.5 Analizarea calitatii materiilor | produselor de franzeldrie si
prime, semifabricatelor si a simigerie

produselor finite 9.3.4 Comunicarea/

9.2.6 Asigurarea depozitarii si raportarea rezultatelor
pastrarii pdinii, a produselor de analizelor specifice la
franzelarie si simigerie fabricarea pdinii, a produselor
9.2.7 Utilizarea unui vocabular de franzeldrie si simigerie
adecvat §i de specialitate la 9.3.5 Colaborarea cu membrii
Jfabricarea pdinii, a produselor de | echipei de lucru, in scopul
Jranzeldrie si simigerie rezolvdrii neconcordantelor la
9.2.8 Accesarea, cdutarea §i receptia materiilor prime §i

Jfolosirea serviciilor prin Internet. | auxiliare
9.2.9 Utilizarea documentatiei de | 9.3.6 Comunicarea in cadrul

specialitate pentru actualizarea achipei a eventualelor defecte
permanentd a cunostinfelor la de calitate a semifabricatelor
Jfabricarea pdinii, a produselor de | in vederea remedierii
Jfranzeldrie §i simigerie 9.3.7 Adaptarea la cerinfele

si la dinamica evolufiei
tehnologice la fabricarea
pdinii, a produselor de
Jfranzeldrie §i simigerie
Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdfii de rezultate ale invdtdrii
in cadrul calificdrii, a doua cifrd corespunde numdrului de ovdine al categoriei rezultatului invdfarii (1 —
cunogtinte, 2 —abilitati, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtarii in cadrul
flecdrei categorii de rezultate ale invdtdarii

Domenii de competente cheie si rezultate ale invatarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unitifii de rezultate. /aI‘é‘f'i‘tw& ii tehnice specializate ,,Fabricarea painii, produselor de

franzelarie si simigerie”: . = /- ) SO
3 - \7
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e Competente de comunicare in limba roména si in limba materna:

- Utilizarea unui vocabular adecvat si de specialitate la fabricarea péinii, a produselor de franzelarie si
simigerie

- Comunicarea/ raportarea rezultatelor analizelor specifice la fabricarea pdinii, a produselor de
franzeldrie si simigerie

- Comunicarea in cadrul achipei a eventualelor defecte de calitate a produselor intermediare in vederea
remedierii
Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:

- Estimarea prin calcul a necesarului de materii prime folosite la fabricarea pdinii, a produselor de
franzeldrie si simigerie
Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invatare si
cunoastere:

- Inregistrarea pe calculator a notelor de receptie a materiilor prime si auxiliare

- Accesarea, cdutarea si folosirea serviciilor prin Internet

Competenta de a invita si inveti:

- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea permanentd a cunostintelor la fabricarea
pdinii, a produselor de franzelarie §i simigerie

e Competente sociale si civice:

- Asumarea corectitudinii realizarii analizelor specifice la fabricarea pdinii, a produselor de franzelarie
si simigerie

- Aplicarea cu responsabilitate a normelor privind securitatea §i sdnitatea in munca la fabricarea péinii,
a produselor de franzelarie si simigerie

Competente antreprenoriale:

- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul rezolvarii neconcordantelor la recepfia materiilor
prime si auxiliare

- Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice la fabricarea pdinii, a produselor de
franzelarie si simigerie

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

Mijloace didactice:
= carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate
» mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video)
= calculator
= planse
= seturi de fige de lucru
Materii prime si materiale: fainuri, drojdie, apd, sare, materii prime auxiliare
Echipamente tehnologice: malaxoare, spatii de fermentare, magini de divizare, masini de modelare, magini
combinate de prelucrare, dospitoare, cuptoare, mixere, dispozitive de presdrare
Instrumente si aparaturi de laborator: sticlirie de laborator specificd, site de laborator, etuvd, cuptor de

calcinare

alinentara
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Standardul de evaluare asociat unitiitii de rezultate ale invatarii

Criterii de realizare, indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si ; - ; ;
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 35% | Identificarea etapei procesului tehnologic din care face | 20%
planificarea sarcinii de parte operatia tehnologica
lucru Descrierea modului de realizare a operatiei tehnologice | 20%
Interpretarea documentatiei tehnice in vederea 20%
executdrii operatiei tehnologice
Asigurarea conditiilor de aplicare a normelor cu privire | 20%
la s@ndtatea gi securitatea muncii, P. S. I. si protectia
mediului, la realizarea operatiilor tehnologice la
fabricarea péinii, produselor de franzeldrie si simigerie
Selectarea echipamentelor / instalatiilor necesare pentru | 20%
desfasurarea operatiei, cu respectarea instructiunilor din
fisa tehnologica
2. | Realizarea sarcinii de | 50% | Respectarea indicatiilor din documentatia tehnica, a 30%
lucru termenelor si a normelor de calitate in executarea
tuturor etapelor si operatiilor presupuse de sarcina de
lucru
Utilizarea rationala a resurselor 20%
Folosirea corespunzitoare a utilajelor, echipamentelor 30%
de lucru si de protectie individuale si colective
Comportament adecvat in cadrul echipei de lucru 20%
3. | Prezentarea si 15% | Verificarea calitatii operatiei tehnologice realizate 25%
promovarea sarcinii Completarea corectd a documentelor de lucru 20%
replizate Vocabularul comun si terminologia de specialitate este | 25%
folosita corect in scopul raportarii realizarii sarcinii
Prezentarea unor masuri de imbunatatire a activitatilor | 30%
) pe baza indicatorilor evaluati
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 10:
FABRICAREA PRODUSELOR FAINOASE

Rezultatele invitirii:

Cunostinte Abilititi Atitudini

10.1.1 Operatii specifice la 10.2.1 Receptionarea materiilor 10.3.1 Estimarea prin calcul a

fabricarea produselor fiinoase: | prime si auxiliare necesare la necesarului de materii prime §i

- paste fiinoase fabricarea produselor fdinoase auxiliare folosite la fabricarea

_ biscuiti 10.2.2 Inregistrarea pe calculator | produselor fdinoase

iscuifi . .. :
) L a notelor de recepfie a materiilor | 10.3.2 Aplicarea cu

- sticksuri si grisine prime §i auxiliare responsabilitate a normelor privind
10.2.3 Calculul necesarului de securitatea §i sandtatea in muncd la
materii prime folosite la fabricarea produselor fdinoase
fabricarea produselor fiinoase 10.3.3 Asumarea corectitudinii
10.2.4 Supravegherea operatiilor | realizdrii analizelor specifice la
tehnologice si a utilajelor fabricarea produselor fdinoase
specifice la fabricarea produselor | 10.3.4 Comunicarea/ raportarea
fainoase rezultatelor analizelor specifice la
10.2.5 Analizarea calitatii fabricarea produselor fdinoase
materiilor prime, semifabricatelor | 10.3.5 Colaborarea cu membrii
si a produselor fdinoase finite echipei de lucru, in scopul
10.2.6 Utilizarea unui vocabular | rezolvdrii neconcordantelor la
adecvat si de specialitate la recepfia materiilor prime §i
fabricarea produselor fdinoase auxiliare
10.2.7 Accesarea, cdutarea §i 10.3.6 Comunicarea in cadrul
Jfolosirea serviciilor prin Internet | echipei a eventualelor defecte de
10.2.8 Utilizarea documentatiei calitate a semifabricatelor in
de specialitate pentru vederea remedierii
actualizarea permanentd a 10.3.7 Adaptarea la cerintele §i
cunogtintelor la fabricarea la dinamica evolufiei tehnologice la
produselor fainoase fabricarea produselor fdinoase

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

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

Domeniul de pregitire profesio a-‘r’a\\lnd $t'i\[ él?meﬁféf

Nivel: 4

Competente de comunicare in limba roménai si in limba materna:

Utilizarea unui vocabular adecvat si de specialitate la fabricarea produselor fdinoase
Comunicarea/raportarea rezultatelor analizelor specifice la fabricarea produselor fainoase
Comunicarea in cadrul echipei a eventualelor defecte de calitate a semifabricatelor in vederea
remedierii

Competente de bazi de matematici, stiinte si tehnologie:

Estimarea prin calcul a necesarului de materii prime si auxiliare folosite la fabricarea produselor

fainoase i JM;\\
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- Inregistrarea pe calculator a notelor de receptie a materiilor prime si auxiliare

- Accesarea, cdutarea si folosirea serviciilor prin Internet

e Competenta de a invita si inveti:

- Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea permanentd a cunostintelor la fabricarea
produselor fainoase

e Competente sociale si civice:

- Asumarea corectitudinii realizarii analizelor specifice la fabricarea produselor fainoase

- Aplicarea cu responsabilitate a normelor privind securitatea si sanatatea in muncd la fabricarea
produselor fainoase

e Competente antreprenoriale:

- Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul rezolvarii neconcordantelor la receptia materiilor
prime si auxiliare

- Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice la fabricarea produselor fainoase

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

Mijloace didactice:

= carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate

= mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video)

= calculator

= plange

= seturi de fise de lucru
Materii prime si materiale: fainuri, apé, legume, fructe, extracte proteice, umpluturi (branzeturi, carne,
legume, condimente), grasimi alimentare, afandtori, substante de aroma, coloranti, oud, lapte si produse
lactate.
Echipamente tehnologice: dozatoare pentru materiale solide (pulverulente)/lichide, instalatii de malaxare -
modelare, dispozitive (de asezare, taiere, impletire, formare de gheme), uscatoare, dispozitive si instalatii de
racire, instalatii de umplere si glazurare, masini de ambalat
Echipamente de laborator: sticlarie de laborator specificé, etuva, cuptor de calcinare

standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invitirii

Criterii de realizare, indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. | Criterii de realizare si ponderea
ert, acestora

1. | Primirea i planificarea 35% | Identificarea etapei procesului tehnologic | 20%
sarcinii de lucru din care face parte operatia tehnologica
Descrierea modului de realizare a operatiei | 20%
tehnologice
Interpretarea documentatiei tehnice in 20%
vederea executdrii operatiei tehnologice
Asigurarea conditiilor de aplicare a 20%
O normelor cu privire la sanatatea si
\ securitatea muncii, P. S. I. si protectia

Indicatorii de realizare si ponderea acestora

Domeniul de pregétire pr fmentara

Nivel: 4 X ;\3
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mediului, la realizarea operatiilor
tehnologice la fabricarea produselor
fainoase

Selectarea echipamentelor / instalatiilor
necesare pentru desfasurarea operatiei, cu
respectarea instructiunilor din fisa
tehnologica

20%

2. | Realizarea sarcinii de
lucru

50%

Respectarea indicatiilor din documentatia
tehnica, a termenelor si a normelor de
calitate In executarea tuturor etapelor si
operatiilor presupuse de sarcina de lucru.

30%

Utilizarea rationala a resurselor

20%

Folosirea corespunzatoare a utilajelor,
echipamentelor de lucru si de protectie
individuale si colective

30%

Comportament adecvat in cadrul echipei
de lucru

20%

3. | Prezentarea si promovarea
sarcinii realizate

15%

Verificarea calitétii operatiei tehnologice
realizate

25%

Completarea corectd a documentelor de
lucru

20%

Vocabularul comun si terminologia de
specialitate e folosita corect in scopul
raportérii realizdrii sarcinii

25%

Prezentarea unor masuri de imbunétatire a
activitdtilor pe baza indicatorilor evaluati

30%

-
=
Domeniul de pregitire profesionafa:
2
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UNITATEA DE REZULTATE ALE INVATARII TEHNICE SPECIALIZATE 11:
FABRICAREA PRODUSELOR DE PATISERIE

Rezultatele inviatirii:

Cunostinte Abilitati Atitudini
11.1.1 Operatii specifice fabricarii 11.2.1 Urmarirea executirii 11.3.1 Comunicarea in cadrul
semifabricatelor: operatiilor de preparare a echipei a eventualelor defecte

semifabricatelor de patiserie de calitate a semifabricatelor in
11.2.2 Verificarea indicilor de | vederea remedierii
calitate ale semifabricatelor de | 11.3.2 Asumarea remedierii

- pe bazd de zahar
- pe bazi de fructe

- tip umpluturi §i creme patiserie defectelor la prepararea
- tip glazuri 11.2.3 Remedierea defectelor | semifabricatelor de patiserie
ce pot sd apard la prepararea 11.3.3 Aplicarea cu
semifabricatelor de patiserie responsabilitate a normelor
11.2.4 Stabilirea retetei de privind securitatea §i sdndtatea
fabricatie in muncd la fabricarea
11.2.5 Verificarea operatiilor | produselor de patiserie
11.1.2 Operatii specifice fabricérii de obtinere a produselor de 11.3.4 Estimarea prin calcul a
produselor de patiserie: patiserie necesarului de materii prime §i
- din aluat dospit 11.2.6 _S}‘lprallve?ghereg auxiliare folosite la fabricarea
. it dllfeeite iped d fof fieserw%‘.u utlla}]f.:lor s produselor de patiserie
) < instalatiilor utilizate fabricarea | 11.3.5 Asumarea corectitudinii
- din aluat tip foietaj produselor de patiserie realizarii analizelor specifice la
- din aluat fraged 11.2.7 Verificarea indicilor fabricarea produselor de

calitativi ai produselor finite patiserie

- din aluat opérit
11.2.8 Realizarea de produse | 11.3.6 Comunicarea/

- din aluat fluid

traditionale (cozonac, raportarea rezultatelor
pldcinte) analizelor specifice la

11.2.9 Utilizarea unui Jfabricarea produselor de
vocabular adecvat §i de patiserie

specialitate la fabricarea 11.3.7 Colaborarea cu membrii
produselor de patiserie echipei de lucru, in scopul
11.2.10 Accesarea, cautarea si | rezolvdrii neconcordantelor la
folosirea serviciilor prin recepfia materiilor prime §i
Internet. auxiliare

11.2.11 Utilizarea 11.3.8 Adaptarea la ceringele si
documentatiei de specialitate | la dinamica evolutiei

pentru actualizarea tehnologice la fabricarea

permanentd a cunogtinfelor la | produselor de patiserie
fabricarea produselor de
patiserie

Nota: In codul de trei cifre, prima cifrd corespunde numdrului de ordine al unitdtii de rezultate ale invatdarii
in cadrul calificarii, a doua cifrd corespunde numarului de ordine al categoriei rezultatului invdtarii (1 —
cunostinte, 2 —abilitdti, 3 —atitudini), iar a treia cifrd numdrului de ordine al rezultatului invdtarii in cadrul
flecdrei categorii de rezultate ale invatarii

Domenii de competentefghm_‘;ggj/{gzultate ale invatarii specifice acestora, integrate si dezvoltate in
cadrul unititii de rezylﬁjtg"a‘ié'i‘n Atdvii tehnice specializate ,,Fabricarea produselor de patiserie”:
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Competente de comunicare in limba roméni si in limba maternai:
Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate la fabricarea produselor de patiserie

Comunicarea in cadrul echipei a eventualelor defecte de calitate a semifabricatelor in vederea
remedierii

Comunicarea/ raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate la fabricarea produselor de
patiserie

Competente de bazi de matematica, stiinte si tehnologie:

Estimarea prin calcul a necesarului de materii prime si auxiliare folosite la fabricarea produselor de
patiserie

Competente digitale de utilizare a tehnologiei informatiei ca instrument de invitare si

cunoastere:
Accesarea, cautarea si folosirea serviciilor prin Internet

Competenta de a invita sa inveti:
Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea permanentd a cunostintelor la fabricarea

produselor de patiserie

Competente sociale si civice:

Asumarea remedierii defectelor la prepararea semifabricatelor de patiserie

Aplicarea cu responsabilitate a normelor privind securitatea §i sdnatatea In muncd la fabricarea
produselor de patiserie

Competente antreprenoriale:

Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul rezolvarii neconcordantelor la receptia materiilor
prime si auxiliare

Adaptarea la cerinfele si la dinamica evolutiei tehnologice la fabricarea produselor de patiserie
Competente de sensibilizare si de expresie culturala:

Realizarea de produse traditionale (cozonac, pléacinte)

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

Mijloace didactice:

carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate
mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video)
calculator

planse

seturi de fise de lucru

Materii prime si materiale: lapte, unt, frigcd, zahir, razituri, fructe in alcool, fructe confiate, sucuri
concentrate de fructe, pulpe de fructe, jeleuri, marmelade, oud, cafea, cacao, ciocolatd, lamaie.

Echipamente tehnologice: malaxoare, spatii de fermentare, magini de divizare, masini de dozat, masini de
modelare, masini combinate de prelucrare, dospitoare, cuptoare, mixere, dispozitive de umplere.
Echipamente de laborator: sticlirie de laborator specifica, site de laborator, etuvd, refractometru.

Domeniul de pregétire profesionala:
Nivel: 4
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Standardul de evaluare asociat unititii de rezultate ale invatarii

Criterii de realizare, indicatori de realizare si ponderea acestora:

Nr. Criterii de realizare si . . . .
Indicatorii de realizare si ponderea acestora
crt. ponderea acestora
1. | Primirea si 35% | Identificarea etapei procesului tehnologic din care face | 20%
planificarea sarcinii de parte operatia tehnologica
lucru Descrierea modului de realizare a operatiei tehnologice | 20%
Interpretarea documentatiei tehnice in vederea 20%
executdrii operatiei tehnologice
Asigurarea conditiilor de aplicare a normelor cu privire | 20%
la sdnatatea si securitatea muncii, P. S. I. si protectia
mediului, la realizarea operatiilor din moara
Selectarea echipamentelor/ instalatiilor necesare pentru | 20%
desfagurarea operatiei, cu respectarea instructiunilor din
fisa tehnologica
2. | Realizarea sarcinii de | 50% | Respectarea indicatiilor din documentatia tehnica, a 30%
lucru termenelor si a normelor de calitate in executarea
tuturor etapelor si operatiilor presupuse de sarcina de
lucru
Utilizarea rationald a resurselor 20%
Folosirea corespunzétoare a utilajelor, echipamentelor 30%
de lucru si de protectie individuale si colective
Comportament adecvat in cadrul echipei de lucru 20%
3. | Prezentarea si 15% | Verificarea calitatii operatiei tehnologice realizate 25%
RN sarcinii Completarea corectd a documentelor de lucru 20%
realizate Vocabularul comun si terminologia de specialitate e 25%
folositd corect in scopul raportérii realizérii sarcinii
Prezentarea unor méasuri de Imbunétatire a activitatilor 30%
pe baza indicatorilor evaluati

V.  REZULTATE ALE iINVATARII SPECIFICE ALTOR DISCIPLINE (MATEMATICA,
LIMBA MODERNA, STIINTE ETC.) NECESARE PENTRU DOBANDIREA CALIFICARII
PROFESIONALE ,,TEHNICIAN iN MORARIT, PANIFICATIE SI PRODUSE FAINOASE”

Limba si literatura romana:

- Utilizarea corectd si adecvatd a limbii roméne in receptarea si in producerea mesajelor in diferite
situafii 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, cunoagsterea sensului corect al cuvintelor, coerentd si coeziune in
exprimare, acordarea atentiei partenerului de dialog, preluarea/ cedarea cuvantului la momentul
oportun, dozarea participarii la dialog, adecvarea la situatia de comunicare §i la scopul

comyx%jlc“ i;
a4 S u i f s
" exprimare /strisa (relatarea unei experiente personale, descriere, rezumare, redactarea unui

Domeniul de hr:‘egigr{é?\’ :sional:Irfdustrie alimentara
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scrierea corectd a cuvintelor, folosirea corecti a semnelor de ortografie si de punctuatie,
folosirea adecvata a cuvintelor in context, coerenta si coeziune in exprimare;
= receptarea mesajelor orale si scrise: identificarea unor informatii practice din diferite surse:
inregistrari, instructiuni, anunturi, interpretarea sensului cuvintelor in context.
- Argumentarea scrisad i orald a unor opinii in diverse situatii de comunicare
Limba moderna:
- producerea si receptarea mesajelor orale / scrise in diferite situatii de comunicare:
= jdentificarea unor informatii practice din diferite surse: inregistréri, instructiuni, anunturi,
redactarea unor documente de corespondentd, descrierea de obiecte, redactarea unei povestiri
simple;
= cererea §i oferirea de informatii specifice din sfera vietii cotidiene si din domeniul de pregitire;
= identificarea unor informatii specifice din documente curente simple (anunturi, prospecte, orare,
instructiuni);
= participarea la o conversatie scurtd pe subiecte de interes;
® comunicarea pentru realizarea unor sarcini simple care necesitd care necesitd un schimb de
informatii diverse.
- traducerea unor mesaje functionale (prospect, instructiuni de folosire) cu ajutorul dictionarului
Matematica:
- prelucrarea datelor de tip cantitativ, calitativ, structural, contextual:
* multimi de numere (naturale, intregi, raionale, irationale, reale);
= operatil aritmetice de baza pentru efectuarea de calcule simple;
= geometrie plana si In spatiu: calculul dimensiunilor, ariilor si volumelor;
= ecuatii de gradul I si II; sisteme de ecuatii;
= folosirea unor reprezentari variate ca punct de plecare pentru intuirea, ilustrarea, clarificarea au
justificarea unor idei, metode, cai de rezolvare;
= folosirea unor metode matematice in abordarea unor probleme practice.
Fizica:
- Intelegerea si explicarea unor fenomene fizice, a unor procese tehnologice, a functionarii i utilizarii
unor produse ale tehnicii intédlnite in viata de zi cu zi i in activitatile industriale specifice calificérii
- mdrimi fizice
Chimie:

- substante chimice anorganice si organice cu aplicabilitate in industria alimentara

- proprietitile fizico-chimice ale substantelor organice evaluarea consecinfelor proceselor si actiunii

produselor chimice asupra propriei persoane si asupra mediului

- vase, sticlarie i ustensile de laborator

Biologie:

- evaluarea consecintelor proceselor si actiunii activitifilor umane asupra mediului si asupra sa:
= clemente de ecologie si protectia mediului;

» elemente de igiena muncii/ personald si prim ajutor.
Educatie antreprenoriali/ Economie/ Economie aplicata:

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

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

- identificarea oportunitatilor piefei

- utilizarea adecvata ;_1«*,' rczenta\ a resurselor, in functie de caracteristicele mediului economico-
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- evaluarea posibilitatilor de derulare a unei afaceri proprii si profitabile, ludnd in considerare
interesele comunitatii (conditiile legislative ale activitatii 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

Nivel: 4
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