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Preparator semiconserve peste

Descrierea ocupatiei

Standardul se aplica lucratorilor ce executa operatii de prelucrare a semiconservelor din peste.

Aria de competenta a lucratorilor din acest domeniu se extinde si asupra protectiei mediului si sigurantei
produselor alimentare. Pe langa cunostintele tehnologice pe care trebuie sa le aiba, preparatorul de
semiconserve trebuie sa cunoasca normativele de protectia mediului si implicatiile ce pot aparea prin
nerespectarea acestora. De asemenea trebuie sa deosebeasca foarte bine speciile de peste cu care vine in
contact si sd cunoasca anumite caracteristici ale acestora.

Preparatorul de semiconserve din peste trebuie sa acorde o importanta deosebita fatd de produsele realizate
pentru a nu provoca incidente ce tin de calitatea produselor alimentare. Trebuie sa manifeste o grija deosebita
fata de igiena la locul de munca si de asemenea fatd de igiena personala.

Comportamentul sau la locul de munca trebuie sa fie civilizat si sa aiba in vedere ca lucreaza cu produse
alimentare care necesitd un plus de atentie.

Lucratorul trebuie sa aiba un simt estetic si gustativ deosebit pentru a face din produsele sale unele usor
vandabile si chiar cautate de populatie.

Standardul a fost elaborat pe baza datelor culese in cadrul unitatii pilot SC Pesconi - Buzau.



Preparator semiconserve peste

si sigurantei produselor alimentare. Pe langa cunostintele teh UNITATILE DE COMPETENTA

Domeniile de competenta Unitatile de competenta

Administratie Asigurarea materialelor necesare deruldrii activititii
Completarea documentelor n sectiile de productie

Competente generale la locul de munca Aplicarea NPM si NPSI
Asigurarea conditiilor igienico - sanitare
Desfasurarea activitatii in echipa
Prevenirea poludrii mediului

Planificare Planificarea activititii proprii

Productie Ambalarea si depozitarea produsului finit
Prelucrarea deseurilor din peste
Prelucrarea primara a materiei prime
Procesarea pestelui prelucrat initial si a subproduselor din peste
Receptionarea materiei prime



Asigurarea materialelor necesare deruldrii activitatii

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENIA
1. Stabilirea necesarului de materiale

4. Controlul ai receptia materialelor

5. Manipularea si depozitarea
materialelor

CRITERII DE REALIZARE
3.5. Necesarul de materiale se stabileste in functie de specificul lucrarilor.

3.6. Necesarul de materiale se stabileste in functie de stocurile existente.

3.7. Completarea stocurilor se face in functie de planificarea activitatilor
productive.

3.8. Programul de aprovizionare se face in timp util pentru completarea

4.1. Controlul se face vizual in vederea identificarii si eliminarii
materialelor necorespunzatoare.

4.2. Receptia se face prin verificarea cantitatii si tipurilor de materiale
conform comenzii de aprovizionare.

4.3. Materialele sunt verificate din punct de vedere al calitatii i perioadei
de garantie.

5.1. Manipularea materialelor se face cu mijloace adecvate pentru a se
preveni deteriorarea sau pierderea acestora.

5.2. Depozitarea se face in spatii destinate special acestor materiale

5.3. Depozitarea se face pe compartimente marcate pentru a se asigura o
identificare rapida.

5.4. Spatiile de depozitare vor fi asigurate Impotriva deteriorarii
materialelor, incendiilor si a efractiei



Gama de variabile

Unitatea se aplica ocupatiilor:
Preparator semiconserve din peste;
Pescar;

Piscicultor.

Materiale folosite:

Ingrediente;

Ambalaje

Furaje

ingragaminte chimice si organice;

Amendamente;

Substantele dezinfectante

Ate si plase de pescuit

Materiale pentru protectie (cizme, sorturi, salopete, manusi, s.a.)
Altele

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

Consumuri specifice;

Manipularea si depozitarea materialelor
Conditii de mediu privind depozitarea

La evaluare se urmareste:

Modul in care este identificat si asigurat stocul;
Modul in care sunt receptionate materialele
Modul de depozitare



Completarea documentelor in sectiile de productie

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA

1. 1. Identificarea datelor

2. intocmirea documentelor

3. Circulatia documentelor

Gama de variabile

Unitatea se aplica ocupatiilor:
Preparator semiconserve din peste;
Pescar;

Piscicultor.

Tipuri de documente:
Bonuri de primire / predare;

Note de receptie
Evidente consumuri

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Datele sunt identificate in functie de specificul activitatii.

1.2. Datele sunt selectionate cu atentie in functie de tipul documentului ce
urmeaza a fi completat.
2.1. Documentele sunt intocmite corect in functie de specificul operatiei.

2.2. Documentele se intocmesc folosind un limbaj specific.

2.3. Documentele sunt intocmite la termenele impuse.

3.1. Circulatia documentelor intre diversele puncte de lucru se face
operativ.

3.2. Documentele specifice se pastreaza corespunzator.

3.3. Documentele se predau esalonului superior la incheierea ciclului de
productie.

Tipuri de documente utilizate in productie

La evaluare se va urmari :

Intocmirea corecta a documentelor;

Transmiterea acestora in timp util.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA

1. 1. Aplicarea normelor de protectia
muncii

2. Aplicarea normelor de prevenirea si
stingerea incendiilor

3. Actionarea in vederea limitarii
situatiilor de risc

4. Aplicarea masurilor de urgenta si
evacuare

Aplicarea NPM si NPSI

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Toate activitatile se desfagoara cu respectarea permanenta a
normelor de protectia muncii.

1.2. Normele de protectia muncii sunt Insusite prin participarea la
instructaje periodice.

1.3. Insusirea normelor de protectia muncii este atestata prin fisa
individuala de instructa;.

1.4. Deficientele constatate in aplicarea normelor de protectia muncii
sunt identificate si eliminate cu urgenta maxima.

1.5. Echipamentul de protectie individuala va fi intretinut, utilizat si
pastrat cu responsabilitate in conformitate cu prevederile in vigoare.

2.1. Normele si modul de utilizare a mijloacelor de prevenire si stingerea
incendiilor sunt insusite prin instructaje si aplicatii practice.

2.2. Toate lucrarile sunt efectuate cu respectarea normelor de prevenire
si stingere a incendiilor.

2.3. Starea tehnica a echipamentului de stingere a incendiului este
verificata periodic.

2.4. Dispozitivele si materialele de PSI sunt utilizate, intretinute si
pastrate conform regulamentelor in vigoare

3.1. Situatiile critice sunt identificate permanent pe toata durata
desfasurarii activitatilor lucrative.

3.2. In cazul situatiilor de risc se vor lua masuri prompte de inlaturare a
pericolului.

3.3. Pericolele identificate care depasesc nivelul de competenta a
lucratorului vor fi raportate factorilor responsabili.

4.1. Masurile de urgenta in cazul accidentelor de munca sunt aplicate cu
rapiditate si luciditate.

4.2. Evacuarea personalului aflat in situatii critice se face conform unui
plan prestabilit.

4.3. Avertizarea personalului cu privire la pericole, se face cu mijloacele
din dotare (acustic sau optic).

4.4. Accidentul de munca este raportat in cel mai scurt timp conform
reglementérilor de la locul de munca.



Gama de variabile

Unitatea se aplica ocupatiilor:
Preparator semiconserve din peste;
Pescar;

Piscicultor.

Echipamentul de protectie individual este specific fiecarui loc de munca
Materiale si echipamente de stingerea incendiilor:

Instalatii automate de detectare si stingerea incendiilor de pe navele de pescuit
Extinctoare chimice sau cu zdpada carbonica

Guri de incendiu

Nisip, galeti, lopeti etc.

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

Norme de protectia muncii si PSI specifice fiecarui loc de munca

Norme de tehnica securitatii muncii privind instalatiile si echipamentele electrice
Mijloace individuale de protectie

Norme de prevenire si combatere a incendiilor

La evaluare se urmareste:
Modul in care sunt insusite si aplicate normele de protectia muncii §i normele de prevenire §i stingere a

incendiilor, specifice fiecarui loc de munca.
Evaluarea se face prin simuldri de situatii critice.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Urmarirea realizarii igienizarii
generale i a curdteniei In spatiile de
lucru

2. Verificarea indeplinirii conditiilor
privind igiena individuala si starea de
sanatate a personalului

Gama de variabile

Unitatea se aplica ocupatiilor :
pescar,

piscicultor,

preparator semiconserve din peste

Materiale de igienizare:
Clorura de var

Solutii de hipocloruri
Materiale textile

Apa,

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

Asigurarea conditiilor igienico - sanitare

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Igienizarea locului de munca se face in conformitate cu prevederile
Ministerului Sanatatii si a normelor de igiena din industria alimentara.

1.2. Igienizarea se face cu materiale si substante specifice pentru fiecare
loc de munca.

1.3. Igienizarea se face periodic sau de cate ori apar situatii deosebite din
punct de vedere sanitar.

1.4. Curatirea spatiilor de lucru se face ori de cate ori este nevoie pentru a
se asigura conditii de igiend maxima.

2.1. Verificarea conditiilor de igiend se face prin autocontrol permanent
si periodic de catre personalul ierarhic superior.

2.2. Abaterile de la normele de igiena sunt remediate prompt si eficient.

2.3. Problemele de sanatate ce pun in pericol siguranta produselor
alimentare vor fi comunicate superiorilor pentru a se lua masuri n
consecinta.

Norme de igiena generala si igiena specifica fiecarui loc de munca

La evaluare se va urmari aplicarea §i respectarea in totalitate a normelor igienico-sanitare pentru fiecare loc de



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA

1. 1. Stabilirea sarcinilor in cadrul
echipei.

2. Participarea la indeplinirea sarcinii
echipei

Gama de variabile

Unitatea se aplica ocupatiilor:
Preparator semiconserve din peste;
Pescar;

Piscicultor.

Desfiasurarea activititii in echipa

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Sarcinile si competentele sunt definite in baza schemei de organizare
a societatii.

1.2. Sarcinile individuale sunt stabilite in conformitate cu sarcina echipei
si dispozitia sefului de echipa.

1.3. Sarcinile individuale se stabilesc in functie de specificul activitatii si
repartizate precis personalului din cadrul echipei.

1.4. Stabilirea sarcinilor se face cu claritate si la timp pentru fiecare
membru component al echipei.

2.1. Sarcina echipei este indeplinita printr-un mod de actiune acceptat si
respectat de toti membrii echipei.

2.2. Sarcinile individuale sunt indeplinite la indicatorii impusi de echipa.

2.3. Verificarea indeplinirii sarcinilor se face periodic sau la sfarsitul
programului de lucru, de catre seful echipei.

2.4. Munca in cadrul echipei se face cu respectarea raporturilor ierarhice
in cadrul echipei si a drepturilor tuturor membrilor echipei.

Echipe: pescari, piscicultori, de procesare peste, de intretinere, ambalatori, transport intern

Indicatori impusi:

Calitatea lucrarilor;
Consumuri specifice;
Norme de timp

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:
Atributii de serviciu
Autorizatii de lucru
Componenta echipei

Schema organizatorica si raporturile ierarhice si functionale

La evaluare se urmareste:

Capacitatea de organizare a activitatii echipei;
Capacitatea de colaborare cu ceilalti membrii ai echipei



Prevenirea poluirii mediului

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. 1. Colectarea deseurilor 1.1. Deseurile sunt colectate in timp util pentru preintampinarea
infestarii locului de munca.

1.2. Colectarea deseurilor se face in recipiente speciale.

1.3. Desecurile sunt colectate in totalitate
2. Depozitarea deseurilor 2.1. Depozitarea deseurilor se face in spatii special amenajate.

2.2. Depistarea deseurilor se face pe perioade predeterminate conform
instructiunilor de lucru.

2.3. Depozitarea deseurilor se face astfel incat sa permita accesarea
usoara a mijloacelor de transport

Gama de variabile

Unitatea se aplica la ocupatiile:
Preparator semiconserve
Piscicultor

Pescar

Agenti poluanti:

Substante toxice

Deseuri de peste

Deseuri menajere

Recipiente de colectare: bidoane, saci de polietilena

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

Conditii de colectare si depozitare a deseurilor rezultate in urma procesarii pestelui
Conditii igienico-sanitare

La evaluare se urmareste:

Modul in care sunt colectate si depozitate deseurile pentru prevenirea poludrii mediului ambiant si respectarea
normelor de igiend la locul de munca.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENIA
1. 1. Identificarea obiectivelor

2. Intocmirea programului de derulare a
activitatii

3. Verificarea si intocmirea

Planificarea activitatii proprii

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Sarcinile sunt analizate cu atentie pentru evaluarea corecta a

1.2. Obiectivele sunt identificate corect in functie de specificul activitatii
prestate.

1.3. Identificarea lucrarilor se face in scopul stabilirii etapelor de realizare
la termenul final.

1.4. Etapele de derulare a activitatii sunt identificate corect in functie de
importanta lor in procesul de prelucrare

2.1. Programul se stabileste avand in vedere etapele de desfasurare a
activitatii.

2.2. Programul se stabileste in functie de normele de timp pentru fiecare
operatie in parte.

2.3. Programul este intocmit astfel incat sa se incadreze in termenele
impuse.

2.4. Intocmirea programului se face tinand cont de planificarea existentd
la esalonul superior

2.5. Programul intocmit va avea in vedere si eventualele situatii
neprevazute ce pot apare pe parcurs.

3.1. Verificarea programului se face periodic pentru a se asigura
incadrarea in termenele propuse.

3.2. Programul este revizuit ori de cate ori apar situatii neprevazute in
derularea activitatii.

3.3. Termenele revizuite sunt corelate permanent pentru toate etapele de
realizare.



Gama de variabile

Unitatea se aplica ocupatiilor:

- preparator semiconserve din peste,

- pescar

- piscicultor

Planificarea activitatii este necesara tuturor lucrarilor specifice ocupatiei mentionate

Activitati planificate:
Receptionarea pestelui

Pregatirea primara a pestelui
Prepararea semiconservelor

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

Etape de realizare a semiconservelor
Norme de timp specifice fiecarei activitati

La evaluare se va urmari capacitatea de a aprecia corect lucrarile de executat in vederea finalizarii in termen a
acestora.



Ambalarea si depozitarea produsului finit

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alegerea metodei de ambalare

2. Alegerea materialelor pentru
ambalare

3. Ambalarea si etichetarea

4. Depozitarea produsului finit

Gama de variabile

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Metoda de ambalare se alege in functie de produsul finit.

1.2. Metoda de ambalare se stabileste in functie de perioada de garantie a
produsului.

1.3. Metoda de ambalare se alege In functie de destinatie.

existente.

2.1. Materialele se aleg in functie de metoda de ambalare preconizata.
2.2. Materialele trebuie sa asigure securitatea produsului pe durata
depozitarii i transportului.

2.3. Materialele trebuie sa corespunda cerintelor de siguranta alimentara
3.1. Ambalarea se face cu respectarea procedurilor de lucru.

3.2. Ambalarea se face conform prevederilor din specificatiile tehnice.

3.3. Etichetarea se face prin inscriptionarea corecta si cu toate datele
prevazute in actele normative in vigoare.

3.4. Etichetarea trebuie sa asigure identificarea usoara a produsului
4.1. Depozitarea se face in spatii adecvate pentru pastrarea calitatii

produselor.

4.2. Depozitarea se face astfel incat manipularea si accesarea sa se
realizeze usor.

4.3. Depozitarea se face in conditii de siguranta.

Unitatea se aplica ocupatiei : preparator semiconserve din peste

Materiale de ambalare:

Pungi si folie polietilena,
Casolete si pahare din plastic,
Borcane,

Cutii de carton,

Box paleti

Ghid pentru evaluare

Cunostinte ;

Metode de ambalare (in vid sau impachetari)

Normele de etichetare
Conditii de depozitare

La evaluare se va urmari modul in care se aplica tehnologia de ambalare, etichetare i depozitare a produselor



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alegerea metodei de preparare

2. Prepararea deseurilor

3. Depozitarea produselor rezultate din
deseuri

Gama de variabile

Prelucrarea deseurilor din peste

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Metoda de preparare se alege in functie de destinatia deseurilor din
peste.

2.1. Prepararea deseurilor din peste se face conform retetelor .

2.2. Prepararea se face in spatii speciale destinate acestei operatiuni.
2.3. Prepararea se face cu respectarea normelor de protectia muncii.
2.4. Prepararea se face cu respectarea normelor de protectia mediului
3.1. Depozitarea se face in locuri special amenajate pentru asemenea

produse.

3.2. Depozitarea se face in conditii de sigurantd pentru evitarea
imprastierii necontrolate a produselor.

3.3. Depozitarea se face pe perioade reglementate prin normative.

Unitatea se aplica ocupatiei : preparator semiconserve din peste

Produse obtinute din deseuri:
Pasta proteica

Féina din peste

Ulei de peste

Ghid pentru evaluare

Cunostinte ;

Metode de procesare a deseurilor din peste
Normele de protectia muncii i a mediului

La evaluare se va urmari modul in care se colecteaza si se prelucreaza deseurile din peste.



Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Sortarea pestelui

2. Alegerea metodei de pregatire
primara

3. Verificarea calitatii pregatirii

Gama de variabile

Prelucrarea primara a materiei prime

CRITERII DE REALIZARE
1.1. Sortarea pestelui se face in functie de tehnologia de fabricatie.

1.2. Sortarea se face tinand cont de specii §i marimi.

1.3. Sortarea se face 1n spatii destinate special pentru aceasta.

1.4. Sortarea se face 1n recipiente special destinate acestei operatiuni.

1.5. Pestele necorespunzator procesului de fabricatie va fi dirijat spre alta
destinatie.

2.1. Metoda de pregétire primara se alege in functie de tehnologia de

fabricatie.

2.2. Pregatirea primara se face respectand dispozitiile inscrise n
instructiunile tehnologice.

2.3. Metoda de pregatire trebuie sa tina seama de normele de igiena si
siguranta a produselor alimentare.

2.4. Metoda de pregatire trebuie sé tind seama de starea initiala a materiei
prime (proaspat sau congelat)

3.1. Verificarea pregatirii se face prin vizualizare pe toate fazele
procesului de fabricatie

3.2. Verificarea se face pentru toata cantitatea de peste pregatita.

Unitatea se aplica ocupatiei : preparator semiconserve din peste

Spatii de selectare:
Camere cu destinatie speciala

Mijloace de pregatire:

Bazine de inox

Utilaje de desolzit

Mese de lucru

Recipiente pentru produse alimentare

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

Specii de peste

Metode de pregatire primara
Instructiuni de lucru.

La evaluare se va urmari modul in care se face modul in care se face selectarea pestelui i aplicarea corecta a
metodelor de pregatire in vederea fabricatiei.



Procesarea pestelui prelucrat initial si a subproduselor din peste

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA
1. Alegerea metodei de procesare

2. Asigurarea conditiilor si materialelor
pentru procesare

3. Efectuarea procesarii

4. Verificarea calitatii produsului finit.

CRITERII DE REALIZARE

1.1. Metoda de fabricatie se alege in functie de produsul finit ce urmeaza
sa fie realizat.

1.2. Metoda de fabricatie se alege in functie de cantitatea ce urmeaza sa
fie realizata.

cadrul societatii.

1.4. Metoda trebuie sa corespunda standardelor de fabricatie
2.1. Conditiile de procesare se asigura conform normelor de igiena si
siguranta a produselor alimentare

2.2. Materialele se vor asigura 1n cantitati §i sortimente suficiente pentru
procesare.

2.3. Materialele se stabilesc cantitativ, calitativ si sortimental in functie
de retetele de fabricatie.
3.1. Procesarea se face cu respectarea succesiunii fazelor de productie.

3.2. Procesarea se face cu scule si mijloace adecvate.

3.3. Procesarea se face cu respectarea intocmai a retetelor de fabricatie si
a normelor de consum.

3.4. Procesarea se face cu respectarea normelor de protectia muncii
specifice locurilor de munca.

4.1. Verificarea calitatii se face vizual pentru tot lotul de produse finite.

4.2. Verificarea calitatii se face prin degustare sau analize de laborator
pentru loturi reprezentative.

4.3. Rezultatul verificarii calitdtii se inscrie in documente de insotire a
marfii.

4.4. Produsele necorespunzatoare calitativ sunt dirijate spre o alta
destinatie decat cea a consumului uman.



Gama de variabile

Unitatea se aplica ocupatiei : preparator semiconserve din peste

Mijloace de prelucrare:

Cutite

Utilaje de taiat, portionat si filetat
Bazine din inox

Instalatii de afumare

Retete de prelucrare:

Peste sarat,
Peste afumat,
Peste marinat,
Salate

Pasta de peste

Ghid pentru evaluare

Cunostinte ;

Retete de fabricatie,
Norme de consum,
Tehnologii de fabricare

La evaluare se va urméri modul in care se aplica tehnologia de fabricare si respectarea retetelor pentru fiecare
categorie de produs finit.



Receptionarea materiei prime

Descrierea unitatii

ELEMENTE DE COMPETENTA  CRITERII DE REALIZARE
1. Verificarea materiei prime 1.1. Materia prima (pestele) se verifica de personalul specializat care sa
cunoasca destinatia acesteia si conditiile in care a fost achizitionata.
1.2. Materia prima se verifica din punct de vedere calitativ si cantitativ.
1.3. Verificarea se face pentru tot lotul de materie prima ce urmeaza sa

intre 1n fabricatie.

1.4. Verificarea se face prin cantarire, organoleptic si analize fizico
chimice de laborator.

1.5. in situatia depistarii abaterii de la normele de calitate si greutate

inscrise in documentele de livrare, va fi Instiintat personalul ierarhic
superior.

2. Manipularea i transportul intern 2.1. Manipularea materiei prime se face de personalul instruit in
efectuarea acestei operatii.

2.2. Manipularea si transportul se face cu mijloace adecvate.

2.3. Transportul intern se face pe trasee prestabilite de la locul de
receptionare la locul de depozitare.

2.4. Manipularea si transportul se fac in asa fel incat sa se evite
deteriorarea materiei prime.

3. Depozitarea materiei prime 3.1. Depozitarea se face in spatii frigorifice special amenajate.
3.2. Depozitarea se face la temperaturi adecvate pastrarii pestelui.

3.3. Durata depozitarii va fi corelatd cu perioada de garantie

3.4. Depozitarea se va face in conditii de siguranta



Gama de variabile
Unitatea se aplica ocupatiei : preparator semiconserve din peste

Spatii de depozitare:
Camere frigorifice
Lazi frigorifice
Lazi cu gheata

Mijloace de manipulare si transport:
Carucioare

Electrostivuitoare

Motostivuitoare

Benzi rulante

Ghid pentru evaluare

Cunostinte:

Instructiuni de receptionare

Conditii de depozitare

Instructiuni de manipulare §i transport

La evaluare se va urmari modul in care se face receptionarea si stocarea materiei prime in vederea prepararii
semiconservelor din peste. De asemenea se va urmari respectarea normelor de siguranta a produselor alimentare.



