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Descrierea ocupatiei

1) Contextul ocupatiei:
Ocupatia se aplica operatorilor la masinile si utilajele care isi desfasoard activitatea in unitatile cu profil

alimentar specializate in fabricarea conservelor.

2) Procesul de lucru:

Activitatea implica probleme de planificare si organizare a locului de munca specifice.

Ocupatia presupune relatii de colaborare cu membrii echipei, cat si alte competente generale la locul de
munca.

Nivelul de calificare este 2 corespunzator unui muncitor calificat caruia i se asociaza competente
profesionale care implica aplicarea cunostintelor intr-o anumita activitate profesionald, cu sarcini de lucru

nerutiniere, care presupun responsabilitate si munca in echipa;

3) Lista functiilor majore:

Principalele functii indeplinite operatorul facbricare conserve sunt urmatoarele:
- Aprovizionarea cu materiale auxiliare

- Realizarea conservelor

- Tratarea termica

- Marcarea

- Etichetarea

- Transportul si depozitarea conservelor

4) Alte informatii relevante

Materiile prime folosite pot fi: fructe, legume, carne, peste. Utilajele, echipamentele si instalatiile folosite
sunt specifice ocupatiei. Ocupatia presupune si o buna rezistentd la conditiile de lucru relativ dificile:
conditii de umiditate, variatii de temperatura, lucrul in picioare, zgomot.

Utilajele, echipamentele si instalatiile folosite sunt specifice ocupatiei. Preparatorul de conserve trebuie sa
aiba cunostinte a bunelor practici de igiena si productie. Totodata trebuie respectate normele de protectie a

mediului si normele privind securitatea si sanatatea in munca.
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Unitatile de competente cheie

Sectorul a ales a se completa dupa definirea celor la nivel

national

Cod de referinta:

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationalé de
Calificari

Unititile de competente generale

Titlul unitatii 1: Aplicarea normelor de securitate si sdnatate in
munca

Titlul unitatii 2: Aplicarea normelor de protectia mediului
Titlul unitatii 3: Organizarea activitatii proprii

Titlul unitatii 4: Aplicarea normelor de igiend si de siguranta
alimentelor

Titlul unititii 5 : Tntocmirea documentelor specifice

Cod de referinta:

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationala de
Calificari

Unitaitile de competente specifice

Titlul unitatii 1: Aprovizionarea cu materiale auxiliare pentru
realizarea conservelor

Titlul unititii 2: Realizarea conservelor

Titlul unitatii 3 : Tratarea termicd a conservelor

Titlul unitatii 4 : Stantarea conservelor

Titlul unititii 5: Etichetarea conservelor

Titlul unitatii 6: Transportul si depozitarea conservelor

Cod de referinta:

Se completeaza de cétre
Autoritatea Nationalé de
Calificéri
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APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE SI SANATATE iN MUNCA

Coduri de
. referinta FU1

Descriere
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a aplica eficient si responsabil normele de securitate si

Se
sanatate in munca ce includ si prevenirea si stingerea incendiilor, pentru desfasurarea activitatilor in conditii de securitate completeaza de

catre
maxima, conform normelor si reglementarilor in vigoare. Aritaritatas
Unitatea presupune utilizarea si mentinerea echipamentelor in conditii de securitate, precum si depozitarea

NIVELUL

corespunzatoare a materialelor specifice. UNITATII: 2

Elemente de

competenta

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
deprinderilor practice

necesare

Criteriile de realizare din punctul de vedere al

cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al

atitudinilor necesare

1. Aplica normele de
securitate si sanatate

1n munca

1.1. Efectuarea cu
responsabilitate a activitatilor

specifice n conditii de

Sunt cunoscute si intelese:

Cum se efectueaza cu responsabilitate activitatile

Atentie
Responsabilitate

Spirit de observatie
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securitate si cu respectarea
permanenta a normele n
vigoare, pentru asigurarea
securitatii personale si a
celorlalti participanti la
proces.

1.2. Insusirea clara si corecta,
n conformitate cu specificul
locului de munca, a legislatiei
si normelor de securitate si
sandtate in munca, prin
instructaje periodice $i prin
aplicatii practice.

1.3. Intretinerea si utilizarea
corectd si permanenta a
echipamentului de protectie
din dotare se realizeaza in
conformitate cu

regulamentele/procedurile

specifice In conditii de securitate si cu respectarea
permanentd a normele Tn vigoare, pentru asigurarea
securitatii personale si a celorlalti participanti la

proces

Cum se realizeaza insusirea clara si corectd, n
conformitate cu specificul locului de munca, a
legislatiei 51 normelor de securitate si sinitate in
munca, prin instructaje periodice si prin aplicatii

practice

Cum se realizeaza intretinerea si utilizarea corecta si
permanentd a echipamentului de protectie din
dotare se realizeaza in conformitate cu
regulamentele/procedurile interne si normele in

vigoare

Cum se realizeaza identificarea si eliminarea cu

promptitudine a deficientelor constatate Tn aplicarea

Operativitate

Grija pentru sine §i pentru

ceilalti
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interne si normele in vigoare.
1.4. Identificarea si eliminarea
cu promptitudine a
deficientelor constatate in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in

munca.

2. Identifica situatiile

de risc

2.1. Situatiile de risc sunt
identificate prompt si rapid pe

toatd durata desfasurarii

normelor de securitate si sanitate in munca.

Cum sunt identificate situatiile de risc prompt si

rapid pe toatd durata desfasurarii activitatii

Cum se face raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate a pericolelor care apar la locul de munca,

conform regulamentelor /procedurilor interne

Cum se lucreaza cu responsabilitate pentru evitarea

situatiilor de risc.

Cum se realizeaza interventia prompta in situatii
neprevazute conform regulamentelor /procedurilor

interne

Cum sunt aplicate masurile de urgenta si de
evacuare cu rapiditate, luciditate si corectitudine,

respectand regulamentele /procedurile interne,
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activitatii.

2.2. Raportarea in timp util,
catre persoanele abilitate a
pericolelor care apar la locul
de munca, conform
regulamentelor / procedurilor
interne.

2.3. Lucreaza cu
responsabilitate pentru

evitarea situatiilor de risc.

3. Aplica procedurile
de urgenta si

evacuare

3.1. Interventia prompta in
situatii neprevazute conform
regulamentelor /procedurilor
interne.

3.2. Masurile de urgenta si de
evacuare sunt aplicate cu
rapiditate, luciditate si
corectitudine, respectand
regulamentele /procedurile

specifice locului de munca

Cum sunt aplicate procedurile de interventie in caz

de accident corespunzitor cu tipul accidentului
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interne, specifice locului de
munca.

3.3. Procedurile de interventie
n caz de accident sunt
aplicate cu responsabilitate si
rapid, corespunzator cu tipul

accidentului.

Gama de variabile

Echipament de protectie individual:

- halat, pantalon si bluza, sort, manusi, cizme de cauciuc, pufoaica, casca, etc.

Circuitul deseurilor si reziduurilor:

- colectare, depozitare, evacuare.

Situatii de risc/pericole:

- caderi de la inaltime, tdieri cu echipamentele utilizate, afectarea vederii (corpuri strdine), loviri, striviri, arsuri, intoxicatii, electrocutari,
scapari de gaze, etc.

Surse de poluare:

- substante toxice, deseuri, noxe, etc.

Deficiente:
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- aparitia substantelor poluante
- accidente in timpul lucrului etc.
Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, politica de mediu etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sd indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce
priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toata gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi

toatd gama de variabile a fiecarui criteriu de performantd relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:

e Observatia directa

e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decét cele observate direct
Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.
Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu
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unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

APLICAREA NORMELOR DE PROTECTIE A MEDIULUI

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a aplica eficient si responsabil normele de

protectia mediului.

Unitatea presupune utilizarea si mentinerea echipamentelor in conditii corespunzatoare, precum si colectarea,

depozitarea, evacuarea corectd a deseurilor si reziduurilor in vederea prevenirii poluarii mediului.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

Coduri de referinta

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

NIVELUL UNITATII: 2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Aplica normele de protectie |1.1. Efectuarea cu responsabilitate a
a mediului activitatilor specifice si cu respectarea
permanentd a normele de protectie a

mediului in vigoare.

Sunt cunoscute si intelese:

Cum se efectueaza cu

responsabilitate activitdtile

Atentie
Responsabilitate
Rigurozitate

Profesionalism
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1.2. Insusirea clari si corectd, in
conformitate cu specificul locului de
munca, a legislatiei si normelor de
protectie a mediului, prin instructaje
periodice si prin aplicatii practice.

1.3. Respectarea permanenta a circuitului
deseurilor si reziduurilor, conform
reglementarilor interne.

1.4. Intretinerea si utilizarea corect si
permanentd a echipamentelor din dotare
se realizeaza in conformitate cu
regulamentele/procedurile interne si
normele Tn vigoare.

1.5. Identificarea si eliminarea cu
promptitudine a deficientelor constatate
in aplicarea normelor de protectie a

mediului, in vederea prevenirii poluarii.

2. Identifica sursele de poluare

2.1. Sursele de poluare sunt identificate

prompt si cu acuratete pe toatd durata

specifice cu respectarea
permanentd a normele de

protectie a mediului Tn vigoare

Cum se 1insusesc clar si corect,
n conformitate cu specificul
locului de munca legislatia si
normelor de protectie a
mediului, prin instructaje
periodice si prin aplicatii

practice

Cum se respecta circuitul
deseurilor si reziduurilor,
conform reglementarilor

interne

Cum se efectueaza intretinerea

si utilizarea corecta si

Spirit de observatie
Indeménare
Operativitate

Acuratete

Pagina 13 din 66



desfagurarii activitatii.

2.2. Raportarea n timp util, cétre
persoanele abilitate despre sursele de
poluare identificate, conform
regulamentelor /procedurilor interne.
2.3. Lucreaza cu responsabilitate pentru

prevenirea aparitiei surselor de poluare.

3. Aplica procedurile de

urgenta si evacuare

3.1. Interventia prompta in situatii
neprevazute conform regulamentelor
/procedurilor interne.

3.2. Masurile de urgenta si de evacuare
sunt aplicate cu rapiditate, luciditate si
corectitudine, respectand regulamentele
Iprocedurile interne, specifice locului de
munca.

3.3. Procedurile de interventie in caz de
poluare sunt aplicate cu responsabilitate
st rapid, corespunzator cu tipul sursei de

poluare.

permanenta a echipamentelor
din dotare se realizeaza in
conformitate cu
regulamentele/procedurile

interne si normele in vigoare

Cum se realizeaza identificarea
si eliminarea cu promptitudine
a deficientelor constatate n
aplicarea normelor de
protectie a mediului, In

vederea prevenirii poludrii

Cum sunt identificate sursele
de poluare pe toatd durata

desfasurarii activitatii

Cum se efectueaza raportarea,
catre persoanele abilitate

despre sursele de poluare
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identificate, conform
regulamentelor /procedurilor

interne

Cum se lucreaza pentru
prevenirea aparitiei surselor de
poluare

Cum se realizeaza interventia n

situatii neprevazute conform
regulamentelor /procedurilor

interne

Cum sunt aplicate masurile de
urgenta si de evacuare
respectand regulamentele
/procedurile interne, specifice

locului de munca

Cum sunt aplicate procedurile
de interventie in caz de poluare
corespunzator cu tipul sursei de
poluare
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Gama de variabile

Echipament de protectie individual:

- halat, pantalon si bluza, sort, manusi, cizme de cauciuc, pufoaica, casca, etc.
Circuitul deseurilor si reziduurilor:

- colectare, depozitare, evacuare.

Situatii de risc/pericole:

- caderi de la inaltime, tdieri cu echipamentele utilizate, afectarea vederii (corpuri straine), loviri, striviri, arsuri, intoxicatii, electrocutari,
scapari de gaze, etc.

Surse de poluare:

- substante toxice, deseuri, noxe, etc.

Deficiente:

- aparitia substantelor poluante

- accidente in timpul lucrului etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, politica de mediu etc.

Tehnici de evaluare recomandate:
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Dovezi §i metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie s indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toatd gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu
unitate)

Cunostintele si capacitatea de Intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performantd prezentat
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Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a stabili succesiunea propriilor activitati, pentru

realizarea la termen a lucrarilor repartizate.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

Coduri de referinta

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

NIVELUL UNITATII: 2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Identifica obiectivele si

sarcinile

1.1. Identificarea corecta a obiectivelor
de realizat se face in functie de specificul
activitatii i a termenului final.

1.2. Identificarea corecta a tuturor
sarcinilor se face prin defalcarea acestora
din obiectivele stabilite, in ordinea

prioritdtilor, astfel incat sa se asigure un

Sunt cunoscute si intelese:

Cum se realizeaza identificarea
obiectivelor de realizat se face
in functie de specificul

activitatii si a termenului final

Cum se realizeaza identificarea

Atentie
Responsabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Indeménare

Operativitate
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flux normal de activitati.

1.3. Analizarea in timp util a
documentatiei, pentru a stabili
posibilitatea realizarii practice se face in

functie de conditiile tehnice existente.

2. Stabileste etapele

activitatilor proprii

2.1. Stabilirea etapelor de realizare a
activitatilor proprii se face in functie de
specificul activitatii.

2.2. Stabilirea etapelor de realizare a
activitatilor se face cu respectarea
termenului de finalizare a obiectivelor si
a normelor de timp, pentru fiecare
operatie n parte.

2.3. Etapele de realizare a activitdtilor
proprii sunt stabilite corect, astfel incat
sa corespunda fazelor procesului
tehnologic.

2.4. Etapele de realizare a activitatilor

proprii sunt stabilite corect, tinand cont

tuturor sarcinilor prin
defalcarea acestora din
obiectivele stabilite, in ordinea
prioritatilor, astfel incat sa se
asigure un flux normal de
activitati —respectarea

normelor de timp

Cum se realizeaza analizarea
documentatiei, pentru a stabili
posibilitatea realizarii practice
se face in functie de conditiile

tehnice existente

Cum se realizeaza stabilirea
etapelor de realizare a
activitatilor proprii in functie de

specificul activitatii

Acuratete
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de dotarea existenta cu utilaje, instalatii
si echipamente si starea tehnica a
acestora.

2.5. Stabilirea etapelor de desfasurare a
activitatilor proprii se face tinand cont de
eventualele situatii neprevazute ce apar

pe parcurs.

3. Pregateste locul de munca

3.1. Pregatirea corespunzatoare a tuturor
materiilor prime necesare.

3.2. Pregatirea cu atentie a materialelor
auxiliare.

3.3. Starea de functionare a utilajelor si
echipamentelor de lucru este verificata,
cu atentie, conform instructiunilor de
lucru.

3.4. Echipamentele si utilajele sunt
reglate cu rigurozitate, la

parametrii de exploatare prescrisi in

tehnologia de fabricatie.

Cum se realizeaza stabilirea
etapelor de realizare a
activitatilor cu respectarea
termenului de finalizare a
obiectivelor si a normelor de
timp, pentru fiecare operatie in

parte

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii ,
astfel incat sa corespunda

fazelor procesului tehnologic

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii
tindnd cont de dotarea existentad
cu utilaje, instalatii si
echipamente si starea tehnica a

acestora
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3.5. Aplicarea corecta a principiilor
ergonomice in organizarea locului de
munca.

3.6. Mentinerea permanentd a

microclimatului optim la locul de munca.

3.7 Neconformitatile minore ale
materiilor prime, materialelor auxiliare,
echipamentelor si utilajelor sunt
eliminate cu minutiozitate.

3.8. Raportarea in timp util, catre
persoanele abilitate a deficientelor
majore constatate, conform

regulamentelor /procedurilor interne.

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii
tinand cont de eventualele
situatii neprevazute ce apar pe

parcurs

Cum se realizeaza pregatirea
corespunzatoare a tuturor

materiilor prime necesare

Cum se realizeaza pregatirea

materialelor auxiliare

Cum este verificatd starea de
functionare a utilajelor si
echipamentelor de lucru
conform instructiunilor de

lucru
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Cum sunt reglate
echipamentele si utilajele la
parametrii de exploatare
prescrisi in tehnologia de

fabricatie

Cum se realizeaza aplicarea
corecta a principiilor
ergonomice in organizarea

locului de munca

Cum se realizeaza mentinerea
permanenta a microclimatului

optim la locul de munca

Cum sunt eliminate
neconformitatile minore ale

materiilor prime, materialelor
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auxiliare, echipamentelor si

utilajelor

Cum se realizeaza raportarea in
timp util, catre persoanele
abilitate a deficientelor majore
constatate, conform
regulamentelor /procedurilor

interne

Gama de variabile

Materii prime, materiale auxiliare, semifabricate si produse finite

specifice subsectorului de activitate

Procesul tehnologic/ specificul activitatii

specific subsectorului de activitate

Tipuri de documente:

- note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, rapoarte de productie, etc.

Utilaje, echipamente si ustensile de lucru
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specifice subsectorului de activitate

Situatii neprevazute:

- echipamente igienizate necorespunzator

- echipamente nefunctionale

- accidente n timpul lucrului etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, etc.
Persoane abilitate:

- superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi §i metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toata gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.
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Metodele de evaluare corespunzitoare sunt:

e Observatia directa

e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu

unitate)
Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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APLICAREA NORMELOR DE IGIENA SI DE SIGURANTA ALIMENTELOR

Coduri de referintd

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru aplicarea normelor de igiena si siguranta

alimentelor, pe parcursul desfasurarii intregului proces tehnologic.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITATII: 2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice

necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al

cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al

atitudinilor necesare

1. Aplica normele de igiend
individuala si de mentinere a

starii de sanatate

1.1. Mentinerea igienei individuale se
face cu respectarea permanenta a
normelor n vigoare.

1.2. Mentinerea stdrii de sandtate se
realizeaza conform normelor si
procedurilor in vigoare

1.3. Mentinerea igienei echipamentului
de protectie se face conform normelor in
vigoare, a regulamentelor/ procedurilor

interne.

Sunt cunoscute si intelese:

Cum si de ce se mentine igiena
individuala e cu respectarea

normelor in vigoare
Cum si de ce se mentine starea
de sanatate conform normelor

si procedurilor in vigoare

Cum s1 de ce se mentine igiena

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Meticulozitate

Curatenie
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2. Verificd igienizarea spatiilor

de lucru

2.1. Verificarea igienizdrii corecte a
spatiilor de lucru se face Tn mod
planificat, conform
regulamentelor/procedurilor interne.
2.2. Observatiile facute sunt inregistrate
adecvat in documentele corespunzatoare
2.3. Raportarea in timp util, catre
persoanele abilitate a deficientelor
constatate in igienizarea spatiilor de
lucru, conform regulamentelor

/procedurilor interne.

echipamentului de protectie
se face conform normelor in
vigoare, a regulamentelor/

procedurilor interne.

3. Verifica igienizarea

echipamentelor de lucru

3.1. Verificarea igienizarii corecte a
echipamentelor de lucru se face in mod
planificat, conform
regulamentelor/procedurilor interne.

3.2. Observatiile facute sunt inregistrate
adecvat in documentele corespunzatoare.
3.3. Solutionarea operativa a
eventualelor abateri de la

normele de igiena si siguranta

alimentelor, conform procedurilor interne

Cum, cand si de ce se verifica
igienizarea spatiilor de lucru
conform
regulamentelor/procedurilor

interne

Cum si in ce documente sunt

inregistrate observatiile

Cum si cand se raporteaza
persoanelor abilitate
deficientele constatate in
igienizarea spatiilor de lucru,
conform regulamentelor

/procedurilor interne

Cum se realizeaza verificarea
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igienizdrii corecte a
echipamentelor de lucru
conform
regulamentelor/procedurilor

interne

Cum si in ce documente sunt

inregistrate observatiile

Cum si cand se solutioneaza
eventualele abateri de la
normele de igiena si siguranta
alimentelor, conform

procedurilor interne

Gama de variabile

Echipamente de protectie specifice locului de munca : halate, salopete, bonete, sorturi, cizme, manusi, etc.

Tipuri de documente:

- note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, rapoarte de productie, etc.
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Situatii neprevazute:

- echipamente igienizate necorespunzator

- echipamente nefunctionale

- accidente in timpul lucrului etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, etc.
Tipuri de raportare:

- verbal, scris

Persoane abilitate:

- superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sd indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de muncd nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toatd gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:

e Observatia directa
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e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decét cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile §i metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu

unitate)
Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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INTOCMIREA DOCUMENTELOR SPECIFICE

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descriere

Unitatea se referd la cunostintele si deprinderile necesare pentru intocmirea si pastrarea corecta a evidentei

datelor Tnregistrate.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITATII: 2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de

vedere al deprinderilor practice

Criteriile de realizare din

punctul de vedere al

Criteriile de realizare

din punctul de vedere

necesare cunostintelor necesare al atitudinilor
necesare
1. Identificd documentele 1.1. Identificarea corectda a documentului | Sunt cunoscute si intelese: Atentie

specifice

se face 1n functie de etapa de lucru in
care se afla.

1.2. Documentele identificate sunt
consultate cu atentie, intelese si dacd este
cazul clarificate.

1.3. Stabilirea etapelor de completare a
datelor in documentele specifice, se face
in functie de etapele procesului

tehnologic.

2. Completeaza documentele

2.1. Datele obtinute reflecta realitatea si
sunt corect colectate, in etapa de lucru in
care se afla.

2.2. Inregistrarea datelor obtinute se face
in mod lizibil si cu respectarea rubricilor
tipizate.

2.3. Inregistrarea datelor se face cu

Cum se identifica corect
documentul in functie de etapa

de lucru in care se afla.

Cum sunt consultate cu atentie,
intelese si daca este cazul
clarificate documentele
identificate

Cum se stabilesc etapelor de
completare a datelor in
documentele specifice in
functie de etapele procesului

tehnologic.

Cum si unde sunt corect

Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate

Acuratete
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APROVIZIONAREA CU MATERIALE AUXILIARE

PENTRU REALIZAREA CONSERVELOR

Coduri de referintd

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitditii de competentdi
Unitatea se refera la cunostintele si deprinderile necesare operatorului la fabricarea conservelor pentru

aprovizionarea cu materiale auxiliare necesare in procesul desfasurat. Unitatea se aplicd in sectia de

productie sau in depozitul tampon al fabricii. Operatia cuprinde indentificarea materialelor auxiliare ce vor fi

folosite Tn proces, cantarirea si/sau numararea materialelor auxiliare necesare, transportul si/sau manipularea

catre sectia de preparare.

NIVELUL UNITATII: 2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. Indentifica materialele
auxiliare ce vor fi folosite Tn

proces

1.1. Identificarea produselor finite se
face in conformitate cu instructiunile de
lucru

1.2. Identificarea materilor auxiliare se
realizeaza cu atentie, in conformitate cu

tipul produsului finit

1.3. Materialele ~ auxiliare  sunt
identificate corect, cu respectarea
comenzii

2. Cantareste si/sau numara
materiale auxiliare necesare

2.1. Cantitdtile necesare de materiale

Sunt cunoscute si intelese:

Cum se identifica produselor
finite in conformitate cu

instructiunile de lucru

Cum se identifica materiile
auxiliare in conformitate cu

tipul produsului finit

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate

Acuratete
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auxiliare sunt stabilite cu discernamant Tn

functie de instructiunile de lucru

2.2. Aprovizionarea corespunzatoare cu
materiale auxiliare se face cu respectarea

continuitatii productiei.

2.3. Evidenta clara a stocurilor din
depozit se face prin inregistrarea corecta
a cantitatilor preluate

2.4. Asezarea cu atentie a materialelor
auxiliare dozate in recipienti
corespunzatori  tipului de  produs
transportat

3. Transporta

auxiliare
productie

catre

materialele

sectia

de

3.1. Transportul este efectuat folosind
echipamente de transport adecvate tipului
de produs

3.2. Transportul este efectuat folosind
echipamente de transport igienizate in
conformitate cu normele de igiena
impuse

3.3. Transportul este efectuat folosind
echipamente de transport aflate n stare

buna de functionare

Cum se identifica materiile
auxiliare cu respectarea

comenzii

Cum sunt stabilite cantitatile
necesare de materiale auxiliare
in functie de instructiunile de
lucru si folosind echipamente

corespunzatoare

Cum se face aprovizionarea
corespunzatoare cu materiale
auxiliare cu respectarea

continuitatii productiei

Cum se face evidenta clard a
stocurilor din depozit prin
Tnregistrarea Tn documente

specifice

Cum se face agezarea cu atentie

a materialelor auxiliare dozate
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3.4. Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

4. Manipuleaza materiile
prime si auxiliare catre sectia

de productie

4.1. Manipularea este efectuata cu atentie
in functie de tipul de produs

4.2. Materiile prime si auxiliare sunt
manipulate cu respectarea regulilor
specifice de manipulare

4.3. Manipularea este realizata corect, cu
respectarea normelor de igiena

4.4. Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

in recipienti corespunzatori

tipului de produs transportat

Cum se efectueaza transportul
folosind echipamente de
transport adecvate tipului de

produs

Cum se efectueaza transportul
folosind echipamente de
transport igienizate in
conformitate cu normele de

igiena impuse

Cum se efectueaza transportul
folosind echipamente de
transport aflate in stare bund de

functionare

Cum si cand se solutioneaza

eventualele neconformitati
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conform procedurilor interne

Cum este efectuata manipularea

in functie de tipul de produs

Cum sunt manipulate materiile
prime si auxiliare cu
respectarea regulilor specifice

de manipulare

Cum este realizatd manipularea,
Ccu respectarea normelor de

igiena

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitati

conform procedurilor interne

Gama de variabile:

Produse finite:

- tipuri de conserve in diferite ambalaje
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Materii prime:
- fructe
- legume
- carne
- peste
Materii auxiliare:
- saruri minerale
- substante indulcitoare
- acizi alimentari
- condimente
- coloranti
- agenti de gelificare
- conservanti

- etc.

Echipamente in dotare:

- cantare

- balante

- EURO paleti,

- lazi paleta din lemn,
- electropalan,

- electrostivuitor,

- recipienti specifici

Pagina 37 din 66



- etc.

Tipuri de documente:

- note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, rapoarte de productie, etc.
Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne etc.

Neconformitati:

- echipamente igienizate necorespunzator

- echipamente nefunctionale

- accidente n timpul lucrului etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi §i metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca Intreg, dovezile trebuie sd indice ca respectivul candidat Indeplineste In mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sd existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toatd gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastad unitate de competenta.
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Dovezile §i metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscutd din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitéti (unitate cu

unitate)
Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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REALIZAREA CONSERVELOR

Coduri de referintd

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitditii de competenta

Unitatea se refera la cunostintele si deprinderile necesare operatorului pentru pregatirea ambalajelor,

alimentarea dozatoarelor, reglarea parametrilor de functionare si verificarea inchiderii conservelor.

Unitatea se aplica in sectia de productie.

NIVELUL UNITATII: 2

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Elemente de competenti

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1.Pregateste ambalajele 1.1. Ambalajele sunt corect alese

conform tipului de produs ce urmeaza a

fi ambalat

1.2. Ambalajele sunt pregatite
corespunzator materialului din
care acestea sunt confectionate si
in functie de instructiunile de
lucru

1.3. Ambalajele sunt pregatite cu
respectarea normelor de igiend impuse

Sunt cunoscute si intelese:

Cum sunt alese ambalajele
conform tipului de produs ce

urmeaza a fi ambalat

Prin ce metode sunt
pregatite ambalajele
corespunzator
materialului din care

acestea sunt

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate

Acuratete
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2. Alimenteaza dozatoarele cu
materiale auxiliare

2.1. Echipamentele de dozare sunt
alimentate cu atentie in functie de
specificul instalatiei din care face parte
2.2. Echipamentele de dozare sunt
alimentate corespunzator, in functie de
specificul produsului

2.3. Echipamentele de dozare sunt
alimentate cu respectarea conditiilor de
igiena

3. Regleaza parametrii de
functionare ai dozatoarelor

3.1. Reglarea corectd a parametrilor de
functionare este efectuatd in conformitate
cu procedura de lucru

3.2. Parametrii sunt reglati cu atentie
pentru a asigura inchiderea ermetica a
recipientelor cu produs

3.3. Reglarea parametrilor este facuta cu
discerndmant pentru a se evita
stationarea recipientelor pline dupa
inchide

3.4. Parametrii de functionare sunt
inregistrati si interpretati in conformitate
Cu instructiunile de lucru

3.5. Eventualele neconformitati sunt

confectionate si in
functie de

instructiunile de lucru

Cum sunt pregatite ambalajele
cu respectarea normelor de
igiena impuse

Cum sunt alimentate
echipamentele de dozare in
functie de specificul instalatiei

din care face parte

Cum sunt alimentate
echipamentele de dozare in

functie de specificul produsului

Cum sunt alimentate
echipamentele de dozare cu
respectarea conditiilor de

igiena

Cum se regleaza parametrii de

functionare In conformitate cu
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operativ solutionate, conform

procedurilor interne

4, Verifica
conservelor

inchiderea

4.1. Operatia de inchidere a
conservelor este verificatd cu atentie,
vizual

4.2. Operatia de inchidere a
conservelor este verificatd conform
procedurilor de lucru pentru
depistarea neconformitatilor

4.3. Eventualele neconformitdti sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

procedura de lucru

Cum se regleaza parametrii
pentru a asigura inchiderea
ermetica a recipientelor cu

produs

Cum se regleaza parametrii
pentru a se evita stationarea
recipientelor pline dupa

inchidere

Cum sunt sunt inregistrati si
interpretati parametrii in
conformitate cu instructiunile

de lucru

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitaiti

conform procedurilor interne

In ce fel este verificata

operatia de inchidere a

Pagina 42 din 66



conservelor

Cum este verificata
operatia de inchidere a
conservelor conform
procedurilor de lucru
pentru depistarea

neconformitatilor

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitati

conform procedurilor interne

Gama de variabile:

Utilajele folosite:

- magini de dozat pentru produse solide,

- magini de dozat pentru produse lichide ,
- dozatoare pentru produse vascoase,

- magini de Inchis semiautomate,

- magini de inchis automate,
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- masini speaciale sub vid,
- pompe,
- masini de inchis,

- benzi transportoare, etc.

Metode de pregatire a ambalajelor:

- spalare,

- aburire,

- 0zonizare etc.

Tipuri de ambalaje folosite:

- sticle,

- borcane,

- cutii metalice etc.

Produsele dozate:

- de tip solid,

- lichid,

- solid-lichid, etc.

Metode de ambalare/ dozare:
- manual

- mecanizat

Parametri:

- timp, temperatura, presiune etc.

Tipuri de documente:
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- note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, rapoarte de productie, etc.
Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru etc.

Neconformitati:

- echipamente igienizate necorespunzator

- echipamente nefunctionale

- accidente n timpul lucrului etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi §i metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie s existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toata gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toatd gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmdrit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscutd din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitéti (unitate cu
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unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

TRATAREA TERMICA A CONSERVELOR

Coduri de referinta

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificéri

Descrierea unitditii de competenta

Unitatea se refera la cunostintele si deprinderile necesare operatorului pentru operatia de tratare termica a
conservelor pentru asigurarea conservabilitdtii. Cuprinde operatiunile de pregatire a utilajului de tratare
termica, alimentarea utilajului, reglarea parametrilor de functionare , descarcarea utilajului, racirea

conservelor si verificarea calitatii operatiei de tratare termica.. Unitatea se aplica in sectia de productie.

NIVELUL UNITATII: 2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice|punctul de vedere al
necesare cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1.1. Produsul este incadrat in grupade | Sunt cunoscute si intelese:

1 Pregiteste utilajul de conserve corespunzatoare in functie de Cum este incadrat produsul in

ich tipul acestuia
tratare termica P grupa de conserve

1.2. Utilajul de tratare termica este ales corespunziitoars in functie de

conform tipului de produs de conservat tipul acestuia

1.3. Efectuarea igienizarii utilajului este

verificatd Tn conformitate cu normele de

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate

Profesionalism
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igiend impuse
1.4. Starea de functionare a utilajului

este verificatd conform instructiunilor de
lucru

2. Alimenteaza utilajul
tratare termicd cu conserve

de

2.1. Utilajul de tratare termica este
alimentat conform procedurilor/
instructiunilor de lucru

2.2. Utilajul de tratare termica este
alimentat corespunzator, in functie de
specificul produsului

2.3. Utilajul de tratare termica este
alimentat cu respectarea conditiilor de
igiena

3. Regleaza parametrii de
functionare ai utilajului de

tratare termica

3.1. Reglarea corectd a parametrilor de
functionare este efectuatd cu acuratetea
cerutd

3.2. Parametrii de functionare sunt
reglati cu discerndmant in functie de
sortimentul de conserve

3.3. Parametrii de functionare sunt
inregistrati si interpretati in conformitate
Cu instructiunile de lucru

3.4. Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

Cum este ales utilajul de tratare
termica conform tipului de

produs de conservat

Cum este verificatd efectuarea
igienizarii utilajului in
conformitate cu normele de

igiena impuse

Cum este verificata starea de
functionare a utilajului
conform instructiunilor de
lucru

Cum este alimentat utilajul de
tratare termica conform

procedurilor/ instructiunilor

de lucru

Cum este alimentat utilajul de
tratare termica in functie de

specificul produsului
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4.Descarca utilajul pentru

tratarea termica

4.1. Utilajul este descarcat cu respectarea

normelor specifice locului de munca

4.2. Utilajul este corect oprit in
conformitate cu specificatiile tehnice

4.3. Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

5. Réaceste conservele

5.1. Racirea conservelor se face
corect cu respectarea normelor de

igiend impuse

5.2. Racirea conservelor se realizeaza
adecvat cu verificarea in prealabil
efectuarea analizei proprietdtilor
organoleptice, fizico- chimice si
microbiologice ale apei utilizate

5.3. Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

6. Verificad operatia de tratare
termica

6.1. Operatia de de tratare termica a
conservelor este verificatd cu atentie,

vizual

6.2. Operatia de de tratare termica a

Cum este alimentat utilajul de
tratare termica cu respectarea

conditiilor de igiena

Cum se realizeaza reglarea

parametrilor de functionare

Cum se realizeaza reglarea
parametrilor de functionare in
functie de sortimentul de

conserve

Cum sunt Inregistrati si
interpretati parametrii de
functionare in conformitate cu

instructiunile de lucru

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitati

conform procedurilor interne

Cum este descarcat utilajul cu

respectarea normelor specifice
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conservelor este verificata conform
procedurilor de lucru pentru

depistarea neconformitatilor

6.3. Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform

procedurilor interne

locului de munca

Cum este oprit utilajul Tn
conformitate cu specificatiile

tehnice

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitati

conform procedurilor interne

Cum se realizeaza racirea
conservelor cu respectarea

normelor tehnologice

Cum se realizeaza racirea
conservelor cu verificarea
n prealabil a efectuarii
analizei proprietatilor
organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice

ale apei utilizate

Cum si cand se solutioneaza

eventualele neconformitati
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conform procedurilor interne

In ce fel este verificati de

tratare termica a conservelor

Cum este verificata
operatia de tratare termica a
conservelor conform
procedurilor de lucru
pentru depistarea

neconformitatilor

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitati
conform procedurilor interne

Gama de variabile:

Tipuri de utilaje: autoclave, sterilizatoare

Tipuri de tratamente aplicate: sterilizare, pasteurizare
Tipuri de ambalaje folosite:

- sticle,

- borcane,

- cutii metalice etc.
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Produsele dozate:

- de tip solid,

- lichid,

- solid-lichid, etc.

Parametri:

- timp, temperatura, presiune etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru etc.
Neconformitati:

- echipamente igienizate necorespunzator
- echipamente nefunctionale

- accidente n timpul lucrului etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi §i metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toatd gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
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e Observatia directa

e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscutd din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitéti (unitate cu

unitate)
Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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STANTAREA CONSERVELOR

Coduri de referinta

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitatii de competenta

Unitatea se refera la cunostintele si deprinderile necesare operatorului pentru stantarea conservelor. Operatia

cuprinde: alimentarea aparatului de stantare, reglarea parametrilor de functionare si verificarea stantarii.

Unitatea se aplica In sectia de productie.

2

NIVELUL UNITATII:

Elemente de competenti

Criteriile de realizare din punctul de

Criteriile de realizare din

Criteriile de realizare din

vedere al deprinderilor practice|punctul de vedere al|punctul de vedere al
necesare cunostintelor necesare atitudinilor necesare
1. Alimenteaza aparatul de|1.1. Aparatul de stantare este alimentat | Sunt cunoscute si intelese: Atentie

stantare

conform procedurilor/ instructiunilor de
lucru
1.2. Aparatul de stantare este alimentat

corespunzator, in functie de specificul

produsului
1.3. Eventualele neconformititi sunt
operativ solutionate, conform

procedurilor interne

Cum este alimentat aparatul de
stantare conform
procedurilor/ instructiunilor

de lucru

Cum este alimentat aparatul de

Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate

Acuratete
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2. Regleaza parametrii de
functionare ai aparatului de
stantare

2.1. Reglarea corectd a parametrilor de
functionare este efectuatd cu acuratetea
ceruta

2.2 Parametrii de stantare sunt corect
setati n functie de produs

2.3. Parametrii de stantare sunt corect
setati n functie de instructiunile de lucru
2.4. Parametrii de stantare sunt setati CU
atentie astfel incat marca sa fie aplicata la
loc usor vizibil

2.5. Parametrii sunt Inregistrati si
interpretati in conformitate cu
instructiunile de lucru

2.6. Eventualele neconformitdti sunt
operativ solutionate, conform

procedurilor interne

3. Verifica stantarea

3.1. Verificarea atentd vizuala a stantarii
se face pentru depistarea eventualelor
neconformitati

3.2. Verificarea se face cu atentie pentru

fiecare ambalaj Tn parte

stantare n functie de

specificul produsului

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitati

conform procedurilor interne

Cum se realizeaza reglarea

parametrilor de stantare

Cum se realizeaza reglarea
parametrilor de stantare Tn

functie de produs

Cum se realizeaza reglarea
parametrilor de stantare Tn
functie de instructiunile de

lucru

Cum se realizeaza reglarea
parametrilor de stantare astfel
Tncat marca sa fie aplicata la

loc usor vizibil
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3.3. Verificarea stantarii se face pentru
respectarea concordantei cu calitatile
stabilite

3.4. Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

Cum sunt Inregistrati si
interpretati parametrilor de
stantare in conformitate cu

instructiunile de lucru

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitati

conform procedurilor interne

Cum se face verificarea
stantarii pentru depistarea

eventualelor neconformitati

Cum se face verificarea

stantarii

Cum se face verificarea

stantarii

Cum si cand se solutioneaza

eventualele neconformitati
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conform procedurilor interne

Gama de variabile:

Tipuri de utilaje: autoclave, sterilizatoare
Tipuri de ambalaje folosite:

- sticle,

- borcane,

- cutii metalice etc.

Produsele dozate:

- de tip solid,

- lichid,

- solid-lichid, etc.

Parametri:

- timp, temperaturd, presiune etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru etc.

Neconformitati:
- echipamente igienizate necorespunzator
- echipamente nefunctionale

- accidente n timpul lucrului etc.
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Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sd indice ca respectivul candidat indeplineste In mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acoperd toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toatd gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decét cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu
unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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ETICHETAREA CONSERVELOR

Coduri de referintd

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitditii de competenta

Unitatea se referd la cunostintele si deprinderile necesare operatorului pentru etichetarea conservelor. Operatia

cuprinde: alimentarea aparatului de etichetare, reglarea parametrilor de functionare si verificarea etichetarii.

Unitatea se aplica in sectia de productie.

NIVELUL UNITATII: 2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. Alimenteaza aparatul de
etichetare

1.1. Aparatul de etichetare este alimentat
conform procedurilor/ instructiunilor de
lucru

1.2. Aparatul de etichetare este alimentat
corespunzator, in functie de specificul
produsului

1.3. Apararatul de etichetare este
alimentat cu atentie, cu etichete ce

respectd conditiile de calitate si cantitate

Sunt cunoscute si intelese:

Cum este alimentat aparatul de
etichetare conform
procedurilor/ instructiunilor

de lucru

Cum este alimentat aparatul de

etichetare n functie de

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate

Acuratete
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cerute

1.4. Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

2. Regleaza parametrii de
functionare ai aparatului de
etichetare

2.1. Reglarea corectd a parametrilor de
functionare este efectuatd cu acuratetea
ceruta

2.2 Parametrii de etichetare sunt corect
setati n functie de produs

2.3. Parametrii de etichetare sunt corect
setati n functie de instructiunile de lucru
2.4. Parametrii de etichetare sunt setati cu
atentie astfel incat eticheta sa fie aplicata
corect, cu respectarea zonei de aplicare si
a pozitiei cerute de instructiunile de lucru
2.5. Parametrii sunt inregistrati si
interpretati in conformitate cu
instructiunile de lucru

2.6. Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

specificul produsului

Cum este alimentat aparatul de
etichetare cu etichete ce
respectd conditiile de calitate si

cantitate cerute

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitati

conform procedurilor interne

3. Verifica etichetarea

3.1. Verificarea atenta vizuala a etichetarii
pentru depistarea eventualelor

neconformitati

Cum se realizeaza reglarea

parametrilor de etichetare

Cum se realizeaza reglarea
parametrilor de functionare in
functie de produs

Cum se realizeaza reglarea
parametrilor de etichetare in
functie de instructiunile de

lucru
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3.2. Verificarea se face pentru fiecare

ambalaj in parte

3.3. Verificarea etichetarii se face pentru
respectarea concordantei cu calitétile
stabilite

3.4. Eventualele neconformitdti sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

Cum se realizeaza reglarea
parametrilor de etichetare astfel
ncét eticheta sa fie aplicata
corect, cu respectarea zonei de
aplicare i a pozitiei cerute de

instructiunile de lucru

Cum sunt Inregistrati si
interpretati parametrii in
conformitate cu instructiunile

de lucru

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitati

conform procedurilor interne

Cum se face verificarea
etichetarii pentru depistarea

eventualelor neconformitati

Cum se face verificarea

etichetarii
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Cum si de ce se face verificarea

etichetarii

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitati
conform procedurilor interne

Gama de variabile:

Tipuri de ambalaje folosite:

- sticle,

- borcane,

- cutii metalice etc.

Produsele dozate:

- de tip solid,

- lichid,

- solid-lichid, etc.

Parametri:

- timp, temperaturd, presiune etc.
Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru etc.

Neconformitati:
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- echipamente igienizate necorespunzator
- echipamente nefunctionale

- accidente n timpul lucrului etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi §i metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie s existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toatd gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu
unitate)

Cunostintele si capacitatea de Intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performantd prezentate.
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TRANSPORTUL SI DEPOZITAREA CONSERVELOR

Coduri de referinta

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea se refera la cunostintele si deprinderile necesare operatorului pentru transportul si depozitarea

conservelor. Unitatea de aplica in sectiile de productie si in depozitul tampon al fabricii. Operatia cuprinde

pregatirea transportului si a depozitarii, transportul si/sau manipularea conservelor, depozitarea, reglarea si

mentinerea parametrilor de depozitare la nivelul optim.

NIVELUL UNITATII: 2

Elemente de competenti

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Pregateste transportul
depozitarea

si

1.1. Identificarea loturilor de transportat

se face conform procedurilor interne

1.2. Identificarea depozitelor
corespunzatoare produselor de depozitat
se face cu respectarea procedurilor
interne

1.3. ldentificarea echipamentelor de

Sunt cunoscute si intelese:
Cum se face identificarea

loturilor de transportat conform

procedurilor interne

Cum se face identificarea

depozitelor corespunzatoare

Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism

Coerenta
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transport se face conform instructiunilor
de lucru

2. Transporta conservele

2.1. Transportul este efectuat folosind
echipamente de transport igienizate in
conformitate cu normele de igiena
impuse

2.2. Transportul este efectuat folosind
echipamente de transport aflate in stare
buna de functionare

2.3. Transportul este realizat cu
respectarea procedurilor interne

produselor de depozitat cu
respectarea procedurilor

interne

Cum se face identificarea
echipamentelor de transport se
face conform instructiunilor

de lucru

3. Manipuleaza conservele

3.1. Manipularea este efectuata cu atentie
in functie de tipul de produs

3.2. Conservele sunt manipulate cu
respectarea regulilor specifice de
manipulare

3.3. Manipularea este realizata corect, cu
respectarea normelor de igiend

3.4. Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

4. Depoziteaza conservele

4.1. Depozitarea este efectuata cu

respectarea bunelor practici de igiena

Cum se efectueaza transportul
folosind echipamente de
transport igienizate in
conformitate cu normele de

igiena impuse

Cum se efectueaza transportul
folosind echipamente de
transport aflate in stare buna

de functionare

Exactitate

Pagina 64 din 66



4.2. Depozitarea este efectuata cu
respectarea sistemului FIFO

4.3. Depozitarea este efectuatd cu
respectarea metodelor de depozitare,
conform instructiunilor specifice, in
functie de natura produsului si destinatie

Cum se efectueaza transportul
cu respectarea procedurilor

interne

5. Regleazd si  mentine
parametrii de depozitare

5.1. Reglarea corecta a parametrilor de
depozitare este efectuata cu acuratetea
cerutd

5.2 Parametrii de depozitare sunt corect
setati n functie de produs

5.3. Parametrii de depozitare sunt corect
setati n functie de instructiunile de lucru
5.4. Parametrii de depozitare sunt setati
cu atentie astfel incat sa se asigure
permanent conditiile de microclimat

5.5. Parametrii de depozitare sunt
inregistrati si interpretati in conformitate
CU instructiunile de lucru

5.6.  Eventualele neconformitati sunt
operativ solutionate, conform
procedurilor interne

Cum este efectuata manipularea
in functie de tipul de produs si

ambalaj

Cum sunt manipulate
conservele cu respectarea
regulilor specifice de

manipulare

Cum este realizata manipularea,
Ccu respectarea normelor de

igiena
Cum si cand se solutioneaza

eventualele neconformitati

conform procedurilor interne

Cum este efectuata depozitarea
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cu respectarea bunelor practici

de igiena

Cum este efectuata depozitarea

cu respectarea sistemului FIFO

Cum este efectuata depozitarea
cu respectarea metodelor de
depozitare, conform
instructiunilor specifice, Tn
functie de natura produsului

si destinatie

Cum se realizeaza reglarea

parametrilor de depozitare

Cum sunt setati parametrii de

depozitare in functie de produs

Cum sunt setati parametrii de
depozitare in functie de

instructiunile de lucru
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Cum sunt setati parametrii de
depozitare astfel incat sa se
asigure permanent conditiile de

microclimat

Cum sunt inregistrati si
interpretati parametrii de
depozitare in conformitate cu

instructiunile de lucru

Cum si cand se solutioneaza
eventualele neconformitati
conform procedurilor interne

Gama de variabile:

Metode de transport:

- manuala,

- mecanizata
Utilaje Tn dotare:
lazi paleta EURO,

1azi paletd din lemn,

electropalan,

electrostivuitor, etc.

Tipuri de produs:
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- conserve legume,

- conserve fructe

- conserve carne

- conserve peste

Tipuri de ambalaje folosite:

- sticle,

- borcane,

- cutii metalice etc.

Parametri:

- timp, temperatura, presiune etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru, bune practice de igiena, sistem FIFO etc.
Neconformitati:

- echipamente igienizate necorespunzator
- echipamente nefunctionale

- accidente n timpul lucrului etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia
Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea
ce priveste gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie s existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.
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Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toatd gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simulérile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitéti (unitate cu

unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performantd prezentate.
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Titlul calificarii

OPERATOR AMBALARE CONSERVE

Codul

Se completeaza de

catre Autoritatea

Nationala de Calificari

Nivelul calificarii 2
Unitati obligatorii (specifice) Codul ¥ |Nivel Credite
Titlul unitatii Realizarea conservelor 2 <z
Titlul unitatii Stantarea conservelor 2 E g %
Titlul unitatii Etichetarea conservelor 2 )g % é
Unitati obligatorii (generale) .g 5 ’é
Titlul unitatii: Aplicarea normelor de securitate 2 e 75 §
si sanatate in munca i‘g : ‘;
Titlul unitatii: Aplicarea normelor de protectia 2 z : <§
mediului o = o
= 8 4
Titlul unitatii: Organizarea activitatii proprii 2 'g _‘-: —z
Titlul unitatii: Aplicarea normelor de igiena si 2 ; S j_%
siguranta alimentelor ): g g
Titlul  unitatii:  Intocmirea  documentelor 2 s 5 E
specifice :é) § E

Scopul si motivatia calificarii

Ocupatia se refera la activitatea de productie prin care se realizeaza produse

alimentare cdrora le este asiguratd asigurda conservabilitatea pentru anumite perioade

de timp, utilizdnd diferite metode de conservare.

Activitatea implica probleme de planificare si organizare a locului de muncd

specifice.

Ocupatia presupune relatii de colaborare cu membrii echipei, cat si alte competente

generale la locul de munca.

Cunostintele precerute / Conditii de acces / Ruta de progres




Nu sunt necesare conditii speciale pentru obtinerea sau practicarea calificarii.
Formarea profesionald care oferd acces la acest nivel: cel putin invatamant
obligatoriu si calificare profesionald prin Invatimantul profesional — scoala de arte si
meserii - sau prin programe de formare profesionalda in sistemul de formare
profesionald a adultilor.
Obtinerea acestei calificari poate inlesni o carierd in sectorul industriei
alimentare.
Acumularea de experientd §i urmarea unor programe de formare profesionald
poate conduce si la obtinerea altor calificari de nivel 2 specifice sectorului industriei

alimentare sau accederea la nivelul 3.

Explicarea regulilor calificarii
Nu se poate obtine un certificat fara intrunrea conditiilor/cerintelor calificarii

respective

Comparabilitatea internationala (daca este cazul)

Cerintele legislative specifice (daca este cazul)
Datorita modificarilor legislative frecvente, comitetul sectorial industrie alimentara
va asigura informarea permanentd a tuturor celor implicati in procesul obtinerii §i

practicarii calificarii.

Documente eliberate de Organisme de reglementare (daca este cazul)




Titlul calificarii

OPERATOR TRANSPORT INTERN IN FABRICAREA

Codul

Se completeaza de
catre Autoritatea
Nationala de Calificari

CONSERVELOR
/

Nivelul calificarii 2
Unitati obligatorii (specifice) Codul ¥ |Nivel Credite
Titlul unitatii Aprovizionarea cu materiale 2 S @
auxiliare pentru realizarea conservelor % g 3
Titlul unitatii Transportul si depozitarea 2 ,; dé')“ :g
conservelor § 5 ‘E
Unitati obligatorii (generale) % T?: é
Titlul unitatii: Aplicarea normelor de securitate 2 % - .‘§
si sanatate in munca ° = <§
Titlul unitatii: Aplicarea normelor de protectia 2 i, .g N

= & 9
mediului ;g % ]
Titlul unitatii: Organizarea activitatii proprii 2 ; S é
Titlul unitatii: Aplicarea normelor de igiena si 2 ): = g
siguranta alimentelor S § E
Titlul unitatii: Tntocmirea documentelor specifice 2 % g §

Scopul si motivatia calificarii

Ocupatia se refera la activitatea de productie prin care se realizeaza produse

alimentare cdrora le este asigurata asigura conservabilitatea pentru anumite perioade

de timp, utilizdnd diferite metode de conservare.

Activitatea implica probleme de planificare si organizare a locului de muncd

specifice.

Ocupatia presupune relatii de colaborare cu membrii echipei, cat si alte competente

generale la locul de munca.

Cunostintele precerute / Conditii de acces / Ruta de progres




Nu sunt necesare conditii speciale pentru obtinerea sau practicarea calificarii.
Formarea profesionald care ofera acces la acest nivel: cel putin invatamant

obligatoriu si calificare profesionald prin invataimantul profesional — scoala de arte si
meserii - sau prin programe de formare profesionalda in sistemul de formare
profesionald a adultilor.

Obtinerea acestei calificari poate inlesni o carierd in sectorul industriei
alimentare.

Acumularea de experientd §i urmarea unor programe de formare profesionald
poate conduce si la obtinerea altor calificari de nivel 2 specifice sectorului industriei

alimentare sau accederea la nivelul 3.

Explicarea regulilor calificarii
Nu se poate obtine un certificat fara intrunrea conditiilor/cerintelor calificarii

respective

Comparabilitatea internationala (daca este cazul)

Cerintele legislative specifice (daca este cazul)
Datorita modificarilor legislative frecvente, comitetul sectorial industrie alimentara
va asigura informarea permanentd a tuturor celor implicati in procesul obtinerii §i

practicarii calificarii.

Documente eliberate de Organisme de reglementare (daci este cazul)




Codul
Titlul calificarii
. Se completeaza de
OPERATOR TRATARE TERMICA CONSERVE catre Autoritatea
(STERILIZARE) Nationala de Calificari
Nivelul calificarii 2
Unitati obligatorii (specifice) Codul ¥ |Nivel Credite
Titlul unitatii :Tratarea termica a conservelor 2 2 T
L .8
Unitati obligatorii (generale) )g = ‘é
- - 1 @
Titlul unitatii: Aplicarea normelor de securitate 2 8 S o
o W v . '—:‘ o _0,
si sanatate in munca O z
. < = d
Titlul unitatii: Aplicarea normelor de protectia 2 'g £ 3
o q
mediului = 2 f
8 ° &
Titlul unitatii: Organizarea activititii proprii 2 E = E
S =
Titlul unitatii: Aplicarea normelor de igiena si 2 w2
=2 ]
siguranta alimentelor < QY
o] Qo g
. - - = - N q
Titlul  unitatii: ~ Intocmirea  documentelor 2 S g
T g
specifice :é) 3 3

Scopul si motivatia calificarii

Ocupatia se refera la activitatea de productie prin care se realizeaza produse
alimentare carora le este asiguratda asigura conservabilitatea pentru anumite perioade
de timp, utilizand diferite metode de conservare.

Activitatea implica probleme de planificare i organizare a locului de munca
specifice.

Ocupatia presupune relatii de colaborare cu membrii echipei, cat si alte competente

generale la locul de munca.

Cunostintele precerute / Conditii de acces / Ruta de progres

Nu sunt necesare conditii speciale pentru obtinerea sau practicarea calificarii.

Formarea profesionald care ofera acces la acest nivel: cel putin invatamant




obligatoriu si calificare profesionald prin Invatamantul profesional — scoala de arte si
meserii - sau prin programe de formare profesionalda in sistemul de formare
profesionald a adultilor.

Obtinerea acestei calificdri poate inlesni o carierd in sectorul industriei
alimentare.

Acumularea de experientd i urmarea unor programe de formare profesionala
poate conduce si la obtinerea altor calificari de nivel 2 specifice sectorului industriei

alimentare sau accederea la nivelul 3.

Explicarea regulilor calificarii
Nu se poate obtine un certificat fara intrunrea conditiilor/cerintelor calificarii

respective

Comparabilitatea internationala (daca este cazul)

Cerintele legislative specifice (daca este cazul)
Datorita modificarilor legislative frecvente, comitetul sectorial industrie alimentara
va asigura informarea permanentd a tuturor celor implicati in procesul obtinerii §i

practicarii calificarii.

Documente eliberate de Organisme de reglementare (daca este cazul)




