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PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE

Descrierea ocupatiei

1)Contextul ocupatiei

Ocupatia de preparator produse din carne cuprinde numeroase activitati specifice prepararii produselor din carne destinate
consumului uman.

2)Procesul de lucru

Ocupatia presupune o sferd largd de competente, avand in vedere gama variata a produselor din carne cu tehnologii similare
pe grupe mari de produse si specifice pentru fiecare tip de sortiment in parte.

Este necesar ca operatiile de aprovizionare cu materii prime $i auxiliare necesare prepararii produselor din carne, conservare
— maturare a materiilor prime, preparare a compozitiei pentru semifabricatele in membrana, preparare a semifabricatelor in
membrand, preparare a specialitatilor din carne, manipulare si transport al materiilor prime, auxiliare §i semifabricatelor, sa
fie organizate astfel incat sa se evite sau si se reducd, pe cit posibil contaminarea.

Activitatea se desfdgoard In unitati specializate si autorizate - unitati de procesare - unitati cu spatii §i dotari adecvate,
concepute pentru a permite desfasurarea continud a procesului de fabricatie, astfel incét sa se evite contaminarea incrucisata,

dotate cu utilaje i echipamente specifice activitatii.

Competentele fundamentale, comune pentru toate sectoarele de activitate, de a lucra in echipa si de a comunica interactiv

atat cu colegii din echipa cat si cu personalul de conducere, ajuta la desfasurarea optima a activitatilor.

Insusirea competentelor generale, specifice ocupatiilor din industria alimentard, au ca rezultat aplicarea eficientd si
responsabild a normelor de securitate si sdnatate In munca si protectia mediului, pentru desfasurarea activitatilor in conditii
de securitate maxima, precum si realizarea la termen a lucrarilor repartizate prin organizarea corecta a activitatilor proprii.
3)Lista functiilor majore

Igiena si siguranta alimentard au o importantd deosebitd in activitatea preparatorului, o atentie permanentd acordandu-se
igienei produselor, a locului de munca, igienei individuale §i a echipamentului de lucru, pe toata durata si in toate etapele

procesului tehnologic in vederea realizarii produselor sigure si de buna calitate.

Conform nivelului 2 de responsabilitate, preparatorul de produse din carne realizeaza corect operatiile, obtinand produse din
carne de buna calitate, prin cunoasterea si respectarea metodelor si procedurilor de lucru, tehnologiilor generale si specifice
de fabricatie a diferitelor sortimente, standardelor specifice in domeniu, retetelor de fabricatie, terminologiei specifice,
destinatiei semifabricatelor obtinute, etc.

4) Alte informatii relevante
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PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE

Unitatile de competente cheie

Sectorul a ales a se completa dupa definirea celor la nivel
national

Cod de referinta:

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationala de

Calificari

Unitatile de competente generale

Titlul unitatii 1: Aplicarea normelor de securitate si sandtate In
munca

Titlul unitétii 2: Aplicarea normelor de protectia mediului

Titlul unitatii 3: Organizarea activitatii proprii

Titlul unititii . 4: Aplicarea normelor de igiend si de siguranta
alimentelor

Titlul unititii .5 : Tntocmirea documentelor specifice

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationald de

Calificari

Unititile de competente specifice

Titlul unitatii 1: Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare
necesare prepararii produselor din carne

Titlul unitatii 2: Conservarea - maturarea materiilor prime

Titlul unitatii.3 : Prepararea compozitiei pentru semifabricatele in
membrana

Titlul unitatii .4 : Prepararea semifabricatelor in membrana

Titlul unitatii 5: Prepararea specialitatilor din carne

Titlul unitatii 6: Manipularea si transportul materiilor prime,
auxiliare si a semifabricatelor

Cod de referinta:

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationala de

Calificari
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PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE

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 sanatate in munca ce
includ si prevenirea si stingerea incendiilor, pentru desfasurarea activitatilor in conditii de securitate maxima, conform normelor si

reglementarilor Tn vigoare.

Unitatea presupune utilizarea si mentinerea echipamentelor n conditii de securitate, precum si depozitarea corespunzatoare a materialelor

specifice.

Se completeaza de catre
Autoritatea  Nationald  de
Calificari H

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

11. Aplica normele de securitate si
sdndtate in munca

1.1. Efectuarea cu responsabilitate a activitatilor
specifice 1n conditii de securitate si cu
respectarea permanentd a nhormele Tn vigoare,
pentru asigurarea securitdtii personale si a
celorlalti participanti la proces.

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

1.3. intretinerea si utilizarea corectd si
permanentd a echipamentului de protectie din

dotare se realizeazd 1in conformitate cu
regulamentele/procedurile interne si normele in
vigoare.

1.4. Identificarea si eliminarea cu promptitudine
a deficientelor constatate in aplicarea normelor
de securitate si sdnatate Tn munca.

Persoana supusa evaludrii

demonstreaza ca stie si
intelege:

Cum se efectueaza
activitatile  specifice  in

conditii de securitate si cu
fespectarea permanentd a
normele in vigoare, pentru
asigurarea securitatii
personale si a celorlalti
participanti la proces

Cum se realizeaza insusirea,
in conformitate cu specificul
locului de munca, a
legislatiei si normelor de

Atentie

Responsabilitate

Spirit de observatie

Operativitate

Grija pentru sine §i pentru ceilalti
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PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE

2. Identifica situatiile de risc

2.1. Situatiile de risc sunt identificate prompt si
rapid pe toatd durata desfasurarii activitatii.

2.2. Raportarea in timp util, citre persoancle
abilitate a pericolelor care apar la locul de
muncd, conform regulamentelor / procedurilor
interne.

2.3. Lucreaza cu responsabilitate pentru evitarea
situatiilor de risc.

3. Aplica procedurile de urgentd si

evacuare

3.1. Interventia prompta in situatii neprevazute
conform regulamentelor /procedurilor interne.
3.2. Masurile de urgentd si de evacuare sunt
aplicate cu rapiditate, luciditate si corectitudine,
respectand regulamentele /procedurile interne,
specifice locului de munca.

3.3. Procedurile de interventie in caz de accident
sunt aplicate cu responsabilitate §i rapid,
corespunzator cu tipul accidentului.

securitate si sanatate 1In
muncd, prin instructaje
periodice si prin aplicatii
practice

Cum se realizeaza
intretinerea  §i  utilizarea
echipamentului de protectie
din dotare in conformitate
cu
regulamentele/procedurile
interne si normele in vigoare

Cum se realizeaza
identificarea si eliminarea
deficientelor constatate in
aplicarea  normelor  de
securitate si  sanatate 1n
munca.

Cum  sunt identificate
situatiile de risc pe toata
durata desfasurarii activitatii

Cum se face raportarea catre
persoanele  abilitate a
pericolelor care apar la locul
de munca, conform
regulamentelor /procedurilor
interne

Cum se lucreaza pentru
evitarea situatiilor de risc.
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PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE

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

Cum sunt aplicate masurile
de urgenta si de evacuare
respectind  regulamentele
/procedurile interne,
specifice locului de munca

Cum sunt  aplicate
procedurile de interventie in
caz de accident
corespunzator cu  tipul
accidentului

Gama de variabile

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

e Echipamente si materiale de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf si CO2, hidranti si guri de hidranti, nisip, galeti, lopeti, etc.

e 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.

e Deficiente: echipamente de protectie necorespunzatoare, echipamente nefunctionale, accidente in timpul lucrului, etc.

e Cerinte in vigoare: norme, legislatie, regulamente, proceduri interne, etc.

e 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 sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste gamele de variabile ale
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PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE

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
fiecdrui criteriu de performanta relevant.

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 aceastd unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuté 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.

APLICAREA NORMELOR DE PROTECTIA MEDIULUI Coduri de referinta

Se completeazd de
catre Autoritatea

Nationaléa de Calificari

NIVELUL UNITATII
Descrierea unitdtii de competentd 2
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a aplica eficient i responsabil normele de protectia mediului.

Unitatea presupune utilizarea $i mentinerea echipamentelor in conditii corespunzétoare, precum si colectarea, depozitarea, evacuarea
corecta a deseurilor si reziduurilor in vederea prevenirii poluarii mediului. Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

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

1 Aplici normele de protectie a|l.l1. Efectuarea cu responsabilitate a activitatilor | Persoana supusa evaludrii demonstreaza | Atentie

mediului specifice si cu respectarea permanenta a normele de | ca stie si intelege: Responsabilitate
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PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE

protectie a mediului Tn vigoare.

1.2. Insusirea clard 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 reglementérilor interne.

1.4. Intretinerea si utilizarea corectd si permanenti a
echipamentelor din dotare se realizeazd 1in
conformitate cu regulamentele/procedurile interne si
normele in vigoare.

1.5. Identificarea si eliminarea cu promptitudine a
deficientelor constatate 1n 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 desfasurarii activitatii.
2.2. Raportarea in timp util, citre 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 urgentd si
evacuare

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

3.2. Masurile de urgenta si de evacuare sunt aplicate
cu rapiditate, Iuciditate si corectitudine, respectand
regulamentele /procedurile interne, specifice locului
de munca.

3.3. Procedurile de interventie in caz de poluare
sunt aplicate cu responsabilitate si rapid,

Cum se efectueaza activitatile specifice
cu respectarea permanentd a nhormelor
de protectie a mediului in vigoare

Cum se 1Insusesc, in conformitate cu
specificul locului de munca, legislatia si
normele de protectie a mediului, prin
instructaje periodice si prin aplicatii
practice

Cum se respecta circuitul deseurilor si

reziduurilor, conform reglementarilor
interne
Cum se efectueazd Intretinerea si

utilizarea echipamentelor din dotare , in
conformitate cu
regulamentele/procedurile interne  si
normele Tn vigoare

Cum se realizeaza identificarea si
eliminarea deficientelor constatate in
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 identificate, conform
regulamentelor /procedurilor interne

Profesionalism
Spirit de observatie
Indemanare
Operativitate
Acuratete
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corespunzator cu tipul sursei de poluare.

Cum se lucreaza pentru prevenirea
aparitiei surselor de poluare

Cum se realizeaza interventia in 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

Gama de variabile:

Echipament de protectie individual:

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

- colectare, depozitare, evacuare.

Situatii de risc/pericole:

- arsuri, intoxicatii, poluare , scapari de gaze, etc.

Surse de poluare:

- substante toxice, deseuri, noxe, etc.

Deficiente:

- aparitia substantelor poluante,

- accidente Tn timpul lucrului, etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, legislatie, politica de mediu, etc.
Persoane abilitate:

- superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/procedurile interne
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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 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 acoperd toata gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata 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
Simuldrile 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 performanta prezentate.

ORGANIZAREA ACTIVITATII PROPRII Coduri de referinta

Se completeazd de

catre Autoritatea

Descriere
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a stabili succesiunea propriilor activitati, pentru realizarea la termen a
lucrarilor repartizate.

Nationala de Calificari
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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 Identifica obiectivele si sarcinile

1.1. Identificarea corecti a obiectivelor de realizat
se face in functie de specificul activitdtii si a
termenului final.

1.2. Identificarea corecta a tuturor sarcinilor se face
prin defalcarea acestora din obiectivele stabilite, Tn
ordinea prioritdtilor, astfel Incat sa se asigure un
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 in parte.

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

2.4. Etapele de realizare a activitatilor proprii sunt
stabilite corect, tindnd cont de dotarea existentd cu
utilaje, instalatii i echipamente si starea tehnica a
acestora.

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

Persoana supusa evaludrii demonstreaza
ca stie si Intelege:

Cum sunt identificate obiectivele de
realizat in functie de specificul activitatii
si a termenului final

Cum se realizeaza identificarea tuturor
sarcinilor prin defalcarea acestora din
obiectivele  stabilite, Tn  ordinea
prioritatilor, astfel incat sa se asigure un
flux normal de activitati — respectarea
normelor de timp

Cum se analizeaza documentatia, pentru
a stabili posibilitatea realizarii practice
in functie de conditiile tehnice existente

3 Pregateste locul de munca

3.1. Pregatirea corespunzitoare a tuturor materiilor
prime necesare.

Cum sunt stabilite etapele de realizare a
activitatilor proprii 1n functie de
specificul activitatii

Cum sunt stabilite etapele 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

Atentie
Responsabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Indeménare
Operativitate
Acuratete
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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.

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, citre persoanele
abilitate a deficientelor majore constatate, conform
regulamentelor /procedurilor interne.

corespunda fazelor
tehnologic

procesului

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

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

Cum se realizeazd  pregétirea
corespunzatoare a tuturor materiilor
prime necesare

Cum se realizeazd  pregitirea
materialelor auxiliare

Cum este verificatd starea de
functionare a utilajelor si

echipamentelor de lucru conform

instructiunilor de lucru

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

Cum se realizeaza aplicarea corectd a
principiilor ergonomice in organizarea
locului de munca

realizeaza

Cum se mentinerea
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permanentd a microclimatului optim la
locul de munca

Cum sunt eliminate neconformitatile
minore ale materiilor prime,
materialelor 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/activititi: 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: specifice subsectorului de activitate

Cerinte Tn vigoare: norme, regulamente, proceduri interne, etc.

Persoane abilitate: superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne
Principii ergonomice: resurse, timp, spatiu, etc.

Microclimat: temperatura, umiditate, ventilatie, etc.

Situatii neprevazute: materii prime si materiale auxiliare neconforme, echipamente si utilaje necorespunzatoare, accidente in timpul lucrului, etc.

Pagina 13 din 46




PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE

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 Tn 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 acoperd 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 corespunzitoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simuldrile 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 performanta prezentate.

APLICAREA NORMELOR DE IGIENA SI DE SIGURANTA ALIMENTELOR Coduri de referinta

Se completeazd de
céatre Autoritatea

Nationala de Calificéri
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Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru aplicarea normelor de igiend si siguranta alimentelor, pe parcursul desfasurarii | 2

ntregului proces tehnologic.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITAIII

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 igiena
individuald si de mentinere a starii de
sanatate

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

1.2. Mentinerea stdrii de sanatate se realizeaza
conform normelor §i procedurilor in vigoare

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

2 Verifica igienizarea spatiilor de lucru

2.1. Verificarea igienizarii corecte a spatiilor de
lucru se face in 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.

Persoana supusa evaludrii demonstreaza
ca stie si Intelege:

Cum si de ce se mentine igiena
individuala cu respectarea normelor n
vigoare

Cum si de ce se mentine starea de
sanatate conform  normelor si
procedurilor Tn vigoare

Cum si de ce se mentine igiena
echipamentului de protectie conform
normelor n vigoare, a

regulamentelor/procedurilor interne.

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

sunt

Cum si in ce documente

inregistrate observatiile

Cum si cand se raporteaza persoanelor
abilitate  deficientele constatate 1in
igienizarea spatiilor de lucru, conform

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Meticulozitate
Curétenie
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regulamentelor /procedurilor interne

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

3.2. Observatiile facute sunt inregistrate adecvat in
documentele corespunzatoare.

3.3. Solutionarea operativd a eventualelor abateri
de la

normele de igiena si siguranta alimentelor, conform
procedurilor interne

Cum se realizeaza verificarea igienizarii
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: rapoarte/fise/instructiuni de igienizare, fise individuale, etc.

Situatii nepreviazute/abateri: echipamente si spatii igienizate necorespunzitor, echipamente de lucru nefunctionale, igiena individuala nerespectata, 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 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
fiecdrui 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
Simuldrile 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 recunoscuté 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.

INTOCMIREA DOCUMENTELOR SPECIFICE

Coduri de referinta FUS

Se completeazd de

r3tra Aiitnritatan

Descriere

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

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de vedere al | Criteriile de realizare din punctul de | Criteriile de realizare din punctul
deprinderilor practice necesare vedere al cunostintelor necesare de vedere al atitudinilor necesare
1 Identifica documentele specifice 1.1. Identificarea corectd a documentului se face 1n Atentie

functie de etapa de lucru in care se afla.

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

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

Persoana supusa evaludrii demonstreaza
ca stie si intelege:

Cum se identificd  documentul in
functie de etapa de lucru in care se afla.

Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete
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2 Completeaza documentele

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

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

2.3. Tnregistrarea datelor se face cu ncadrarea in
timpul de lucru disponbil acestei activitati.

3 Asigura circulatia documentelor

3.1. Destinatia documentelor este identificatd cu
atentie, cu respectarea circuitului intern al
documentelor.

3.2.  Circulatia documentelor intre diverse
departamente este efectuatd operativ, folosind
modalitatea recomandata de procedurile interne .
3.3.  Documentele specifice sunt pastrate
corespunzator, respectand conditiile de pastrare
impuse prin norme interne cat si durata de arhivare
stipulata de lege.

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

Cum se stabilesc etapele de completare
a datelor Tn documentele specifice in
functie de etapele procesului tehnologic.

Cum si unde sunt colectate datele
obtinute care reflectd realitatea

Cum se face Tnregistrarea datelor
obtinute

Cum si cand se face Inregistrarea datelor

In ce fel este identificatd destinatia
documentelor

Cum  este efectuatd  circulatia
documentelor Tntre diverse
departamente, folosind  modalitatea
recomandata de procedurile interne .

Cum sunt pastrate  documentele
specifice respectdnd conditiile de
pastrare impuse prin norme interne cat
si durata de arhivare stipulata de lege.

Gama de variabile
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Tipuri de documente: note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, rapoarte de productie, etc.
Etape de lucru: receptia, depozitarea, prelucrarea initiald, prelucrarea finald, ambalarea si pregatirea pentru livrare, etc.

Date: indicatori, parametri, cantitati etc.

Destinatia documentelor: superiori ierarhici, furnizori, clienti, departamente stabilite prin proceduri interne etc.

Cerinte in vigoare: norme, regulamente, proceduri interne etc.

Modalititi de circulatie a documentelor: e-mail, fax, exemplar hartie, 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 sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acoperd toata gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata gama de variabile a
fiecdrui 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 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 performanta prezentate.

APROVIZIONAREA CU MATERII PRIME SI AUXILIARE NECESARE PREPARARII PRODUSELOR DIN CARNE Coduri de referinta

Se completeazd de

catre Autoritatea

. o ae . Nationala de Calificari
Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare preparatorului de produse din carne de a identifica, verifica calitativ si cantitativ si de a
aproviziona cu materii prime §i auxiliare sectia de preparare a carnii. .
Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare se face din depozitele tampon ale fabricii. NIVELUL UNITATII:2
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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
punctul de vedere
atitudinilor necesare

din
al

1. Identifica materiile

prime

si

auxiliare necesare prepararii produselor

din carne

1.1. Componentele necesare sunt stabilite in functie
de caracteristicile produsului ce urmeaza a se
realiza.

1.2. Identificarea corespunzatoare a materiilor prime
si auxiliare se face in conformitate cu retetele de
fabricatie.

1.3. Identificarea cu atentie a materiilor prime si
auxiliare se face in functie de specificatiile tehnice.

Persoana supusad evaludrii demonstreaza ca
stie si intelege:

Cum sunt stabilite componentele necesare n
functie de caracteristicile produsului ce
urmeaza a se realiza.

Cum sunt identificate materiile prime si
auxiliare in conformitate cu retetele de
fabricatie.

Cum sunt identificate materiile prime si
auxiliare in functie de specificatiile tehnice.

Atentie distributiva
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete

Spirit de observatie
Comunicare

2. Verifica calitativ materiile prime si
auxiliare necesare prepardrii produselor

din carne

2.1. Verificarea materiilor prime si auxiliare se
realizeazd din punct de vedere al integritatii, in
conformitate cu specificatiile tehnice si normele
specifice in vigoare.

2.2. Verificarea materiilor prime se realizeaza in
functie de starea termicd a carnurilor, conform
legislatiei specifice in vigoare.

2.3. Verificarea materiilor prime si auxiliare din
punct de vedere calitativ se face corespunzator
standardelor de calitate, in vederea depistarii
neconformitatilor.

2.4. Verificarea minutioasd a concordantei dintre
elementele inscrise in documentele de insotire a
materiilor prime si auxiliare, cu situatia reala.

2.5. Eventualele neconformititi minore sunt
operativ solutionate, conform procedurilor interne.

Cum sunt verificate materiile prime si
auxiliare din punct de vedere al integritatii,
in conformitate cu specificatiile tehnice si
normele specifice in vigoare.

Cum sunt verificate materiile prime 1in
functie de  starea termicid a carnurilor,
conform legislatiei specifice in vigoare.

Cum sunt verificate materiile prime si
auxiliare din punct de vedere calitativ
corespunzator standardelor de calitate, n
vederea depistarii neconformitatilor.

Cum se verifica concordanta dintre
elementele finscrise Tn documentele de
insotire a materiilor prime si auxiliare, cu
situatia reala.
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Cum  sunt solutionate  eventualele
neconformitati minore, conform procedurilor
interne.

3 Verifica cantitativ materiile prime si

auxiliare necesare
produselor din carne

prepararii

3.1. Cantarirea §i numdrarea cu atentie a materiilor
prime si auxiliare se face folosind echipamentele
specifice din dotare, a caror stare de igiend a fost
verificata in prealabil.

3.2. Verificarea corespunzatoare a functionarii
echipamentelor de cantarire.

3.3. Cantarirea cu atentie a materiilor prime si
auxiliare, conform instructiunilor de lucru si in
functie de tipul materiilor prime si auxiliare.

3.4. Verificarea minutioasd a concordantei dintre
elementele inscrise in documentele de insotire a
materiilor prime si auxiliare, cu situatia reala.

3.5. Inregistrarea corectd a rezultatelor cantaririi in
documentele specifice.

3.6. Raportarea operativdi a deficientelor Tn
functionarea echipamentului sau necesitatea de
interventie suplimentard, catre suportul tehnic sau
superiorul ierarhic.

Cum se efectueaza cantirirea $i numararea
materiilor prime si auxiliare folosind
echipamentele specifice din dotare, a caror
stare de igiend a fost verificata in prealabil.

Cum se verifica functionarea echipamentelor
de cantarire.

Cum se efectueazd cantdrirea materiilor
prime si auxiliare, conform instructiunilor de
lucru si in functie de tipul materiilor prime si
auxiliare.

Cum se verifica concordanta  dintre
elementele Tnscrise Tn documentele de
insotire a materiilor prime si auxiliare, cu
situatia reala.

Cum sunt inregistrate rezultatele cantaririi in
documentele specifice.

Cum si cand sunt raportate deficientele in
functionarea echipamentului sau necesitatea
de interventie suplimentara, cétre suportul
tehnic sau superiorul ierarhic.

Cum se efectueaza aprovizionarea materiilor
prime si auxiliare pe baza documentelor de
insotire specifice §i a specificatiilor tehnice.
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4. Aprovizioneaza cu materii prime si
auxiliare sectia de preparare produse
din carne

4.1, Materiile prime si auxiliare sunt corect
aprovizionate pe baza documentelor de insotire
specifice si a specificatiilor tehnice.

4.2. Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare se
face in conformitate cu notele de comanda si
caracteristicile produsului ce urmeaza a se realiza.

4.3. Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare se
face cu respectarea capacitatii de lucru a utilajelor.
4.4, Materiile prime si auxiliare sunt aprovizionate
cu respectarea normelor de munca si conform
procedurilor interne.

4.5. Materiile prime si auxiliare sunt aprovizionate
cu atentie In vederea mentinerii calitatilor fizico-
chimice initiale.

4.6. Materiile prime si auxiliare aprovizionate sunt
inregistrate corespunzator in documentele specifice.

Cum se efectueaza aprovizionarea materiilor
prime si auxiliare Tn conformitate cu notele
de comanda si caracteristicile produsului ce
urmeaza a se realiza.

Cum se efectueaza aprovizionarea materiilor
prime si auxiliare, cu respectarea capacitatii
de lucru a utilajelor.

Cum se efectueaza aprovizionarea materiilor
prime si auxiliare cu respectarea normelor de
munca si conform procedurilor interne.

Cum se efectueaza aprovizionarea materiilor
prime si auxiliare in vederea mentinerii
calitatilor fizico-chimice initiale.

Cum sunt Tnregistrate materiile prime si
auxiliare aprovizionate 1in documentele
specifice.

Gama de variabile: Tipuri de materii prime:
- carne trangata, portionata si fasonata (de bovina, porcind, ovina si caprind, cabaline, pasari de curte, iepuri, vanat salbatic),

- slanina sau grasimi animale,

- organe si subproduse comestibile de abator etc.

Tipuri de materii auxiliare:

- condimente, aditivi, proteine de origine vegetala si animala, sare, membrane naturale sau artificiale, sfoara, clipsuri, etichete #etc.

Tipuri de produse/sortimente:

- salamuri, carnati, specialitati, sunci/rulade, afumaturi, tobe, lebar, caltabosi, paste si casuri din carne, sangerete, produse dietetice, semiconserve din carne, produse crude

uscate etc.

Starea termica a carnurilor:
- refrigerata,

- congelata, etc.

Tipuri de documente:

- note de transfer, fige de receptie, note de cantar, note de comanda, procese verbale de predare-primire etc.
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Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, specificatii tehnice, legislatie, standarde de calitate, instructiuni de lucru, retete de fabricatie etc.
Echipamente de cantarire:

- cantare bascula, cantare electronice, etc.

Metode de verificare:

- calitative,

- cantitative.

Neconformitati/deficiente:

- materii prime si auxiliare necorespunzatoare din punct de vedere organoleptic, fizico-chimic si microbilogic,
- echipamente si utilaje nefunctionale, neigienizate si neetalonate etc.

Persoane abilitate:

- suportul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

Tipuri de utilaje:

- specifice de preparare, de capacitati diferite.

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 muncd nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata gama de variabile a
fiecarui criteriu de performanta relevant.

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

Dovezile §i 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 performanta prezentate.
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CONSERVAREA - MATURAREA MATERIILOR PRIME

Coduri de referinta

Se completeaza de

r3tra Aritnritatan

Descrierea unititii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare preparatorului de produse din carne de a conserva materiile prime prin tehnologii
specifice si de a le depozita in vederea maturarii, ducand la imbunatatirea caracteristicilor organoleptice ale produsului, ce asigura
conservarea §i integritatea acestuia la temperaturi normale ale mediului ambiant.

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. Alege procedura de
conservare - maturare

1.1. Alegerea corecta a procedurii de conservare-
maturare se realizeazd in functie de structura
materiei prime (sex, varsta si alti factori).

1.2. Procedura de conservare-maturare este aleasa
corespunza- tor, In functie de tipul sortimentelor
programate a se realiza.

1.3. Procedura de conservare-maturare a materiei
prime este aleasd corect, pe tipuri de sortimente, n
functie de tehnologia existentd, in vederea
imbunatatirii proprietatilor organoleptice.

Persoana supusa evaluarii demonstreaza ca
stie si Intelege:

Cum este aleasa procedura de conservare-
maturare 1n functie de structura materiei
prime (sex, varsta si alti factori).

Cum este aleasd procedura de conservare-
maturare, in functie de tipul sortimentelor
programate a se realiza.

Cum este aleasd procedura de conservare-
maturare, pe tipuri de sortimente, in functie
de tehnologia existentd, 1n vederea
imbunatatirii proprietatilor organoleptice

Atentie distributiva
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete

Spirit de observatie
Comunicare
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2 Pregateste componentele

2.1. Pregdtirea atentd a componentelor se face in
functie de sortimentele programate a se realiza,
conform instructiunilor/procedurilor de lucru.

2.2. Pregatirea corectd a componentelor se face prin
operatii specifice, cu respectarea tehnologiei de
conservare-maturare.

2.3. Solutia de conservare este pregatitd
corespunzator, in concentratii specifice, cu
respectarea retetei de fabricatie.

2.4. Materia prima si solutia de conservare sunt
pregatite corespunzator, cu ajutorul echipamentelor
specifice, a caror stare de igiend si functionare au
fost verificate Tn prealabil.

2.5. Pregatirea corespunzitoare a componentelor se
face cu respectarea normelor de igiena specifice,
astfel Incat sd se evite sau sa se reduca, pe cat
posibil, contaminarea.

Cum sunt pregatite componentele, in functie
de sortimentele programate a se realiza,
conform instructiunilor/procedurilor de lucru.

Cum sunt pregitite componentele, prin
operatii specifice, cu respectarea tehnologiei
de conservare-maturare.

Cum este pregatita solutia de conservare, in
concentratii specifice, cu respectarea retetei
de fabricatie.

Cum sunt pregitite materiile prime si solutia
de conservare, cu ajutorul echipamentelor
specifice, a caror stare de igiena si
functionare au fost verificate in prealabil.

Cum sunt pregatite componentele, cu
respectarea normelor de igiena specifice,
astfel incat sa se evite sau sa se reducd, pe
cat posibil, contaminarea.
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3. Aplica procedura de
conservare - maturare

3.1. Procedura de conservare-maturare este aplicata
astfel Incat sa se respecte cu strictete tehnologia
specifica de conservare-maturare.

3.2. Procedura de conservare-maturare este aplicata
in functie de tipul sortimentelor, cu respectarea
retetelor de fabricatie.

3.3. Procedura de conservare-maturare este aplicata
corespunzator, cu ajutorul echipamentelor specifice,
a caror stare de igiend si functionare au fost
verificate Tn prealabil.

3.4. Urmarirea, mentinerea si inregistrarea
corespunzatoare a parametrilor de microclimat de la
conservarea — maturarea carnii.

3.5. Conservarea-maturarea materiilor prime se
realizeaza cu respectarea
instructiunilor/procedurilor de lucru.

3.6. Eventualele neconformitéti minore sunt operativ
solutionate, conform procedurilor interne.

Cum se aplici procedura de conservare-
maturare astfel Incat sa se respecte cu
strictete tehnologia specificd de conservare-
maturare.

Cum se aplicd procedura de conservare-
maturare 1n functie de tipul sortimentelor, cu
respectarea retetelor de fabricatie.

Cum se aplici procedura de conservare-
maturare, cu ajutorul echipamentelor
specifice, a caror stare de igiend si
functionare au fost verificate in prealabil.
Cum sunt urmariti, mentinuti si inregistrati
parametrii de microclimat de la conservarea
— maturarea carnii.

Cum se realizeazd conservarea-maturarea
materiilor prime cu respectarea
instructiunilor/procedurilor de lucru.

Cum sunt  solutionate  eventualele
neconformitati minore, conform procedurilor
interne.

Gama de variabile:
Structura materiei prime:

- carne, slanind, muschi, cotlet, ciolane, oase garf, piept etc.

Grupe de produse/tipul sortimentelor:

- salamuri, carnati, specialitati, sunci/rulade, afumaturi, tobe, lebar, caltabosi, paste si caguri din carne, sdngerete, produse dietetice, semiconserve din carne, produse crude

uscate etc.

Operatii specifice de pregatire a componentelor:
- maruntire, tocare mecanicd, amestecare, omogenizare etc.

Componente:
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- materie prima,

- solutii pentru conservare.

Tehnologii/proceduri de conservare-maturare:

- prin sdrare uscata;

- prin injectare cu saramurd (manual, mecanic §i automat);

- prin sdrare umeda in bazine (acoperirea cu saramura prin conductd sau manual cu gileata);
- In sos condimentat;

- prin frig;

- prin uscare etc.

Operatii specifice de sarare:

- injectare, malaxare, imersie etc.

Metode de lucru pentru pregitirea materiilor prime si a solutiilor de conservare:
- manuale si mecanizate.

Echipamente pentru conservare-maturare:

- malaxoare, bazine de saramurare, instalatii de injectare, tavi inox, granduri etc.
Parametri de microclimat:

- temperatura,

- umiditate relativa a aerului,

- luminozitate, ventilatie etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru, norme de calitate, tehnologii, reteta de fabricatie etc.
Neconformitati:

- materii prime si solutii pentru conservare

necorespunzatoare din punct de vedere organoleptic, fizico-chimic si microbilogic,

- echipamente si utilaje nefunctionale, neigienizate si neetalonate etc.

- parametri de microclimat de la conservarea — maturarea carnii necorespunzatori

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
fiecdrui 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.

Doverzile 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.

PREPARAREA COMPOZITIEI PENTRU SEMIFABRICATELE IN MEMBRANA

Coduri de referinta

Se completeazd de

catre Autoritatea

Descrierea unititii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare preparatorului de produse din carne de a alege materiile prime si auxiliare necesare
prepararii compozitiei, a prepara elementele componente ale compozitiei, specifice diferitelor sortimente de produse in membrana, a doza si

a amesteca elementele componente n vederea obtinerii unei compozitii omogene.

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 Alege materiile prime si auxiliare
necesare prepardrii compozitiei pentru
semifabricatele in membrana

1.1 Materiile prime si auxiliare
responsabilitate in functie de
urmeaza a fi realizate.

1.2 Alegerea cu atentie a materiilor prime si
auxiliare se face astfel incat sd corespunda
cerintelor din standardele si retetele de fabricatie.
1.3. Alegerea corecta a materiilor prime si auxiliare
se face cu respectarea normelor de calitate.

se aleg cu
sortimentele ce

Persoana supusa evaluarii demonstreaza
ca stie si Intelege:

Cum sunt alese materiile prime si
auxiliare in functie de sortimentele ce

urmeaza a fi realizate.

Cum sunt alese materiile prime si

Atentie distributiva
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate

Acuratete

Spirit de observatie
Comunicare interpersonala
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2 Prepara elementele componente ale
compozitiei pentru semifabricatele n
membrana

2.1. Elementele componente ale compozitiei sunt
preparate corect, prin operatii specifice in functie de
tipul lor.

2.2. Elementele componente sunt preparate astfel
incat sd corespundd cerintelor cantitative si
calitative, conform standardelor si retetelor de
fabricatie.

2.3. Elementele componente ale compozitiei sunt
preparate cu atentie  corespunzdtor destinatiei,
folosind echipamentele specifice din dotare.

2.4. Elementele componente sunt preparate cu
respectarea normelor de igiena specifice, astfel Tncat
sd se evite sau sd se reducd, pe cat posibil,
contaminarea.

2.5. Prepararea elementelor componente ale
compozitiei se realizeazd cu  respectarea
instructiunilor/procedurilor de lucru.

3 Dozeaza elementele componente ale
comporzitiei pentru semifabricatele in

3.1. Incarcarea corectd a echipamentelor de dozare
cu elementele componente este efectuatd conform

auxiliare astfel 1ncat sia corespunda
cerintelor din standardele si retetele de
fabricatie.

Cum sunt alese materiile prime si
auxiliare cu respectarea normelor de
calitate.

Cum sunt preparate  elementele
componente ale compozitiei prin
operatii specifice in functie de tipul lor.

Cum sunt preparate  elementele
componente astfel incat sid corespunda
cerintelor cantitative §i calitative,
conform standardelor si retetelor de
fabricatie.

Cum sunt preparate  elementele
componente ale compozitiei
corespunzator  destinatiei,  folosind

echipamentele specifice din dotare.

Cum sunt preparate  elementele
componente cu respectarea normelor de
igiend specifice, astfel incat sa se evite
sau sa se reducd, pe cat posibil,
contaminarea.

Cum sunt preparate  elementele
componente ale compozitiei cu
respectarea instructiunilor/ procedurilor
de lucru.

Cum se realizeaza incarcarea
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membrana

cantitatilor din retetele de fabricatie.

3.2. Elementele componente ale compozitiei sunt
dozate cu acuratete, astfel incat sa corespunda din
punct de vedere cantitativ cerintelor din retetele de
fabricatie.

3.3. Elementele componente sunt dozate cu atentie,
cu ajutorul echipamentelor specifice, conform
instructiunilor/ procedurilor de lucru.

4 Amesteca elementele
componente ale compozitiei pentru
semifabricatele in membrana

4.1. Elementele componente sunt amestecate corect,
prin operatii specifice in functie de tipul
compozitiei.

4.2. Elementele componente ale compozitiei sunt
amestecate cu atentie, folosind echipamentele din
dotare, cu respectarea cantitatilor din retetele de
fabricatie.

4.3. Amestecarea corespunzatoare a elementelor
componente se face conform
instructiunilor/procedurilor de lucru.

4.4. Elementele componente ale compozitiei sunt
omogenizate corect, astfel Incit sa se asigure
caracteristicile fizico-chimice din standardele de
calitate.

echipamentelor de dozare cu elementele
componente conform cantitdtilor din
retetele de fabricatie.

Cum  sunt dozate elementele
componente ale compozitiei, astfel Incat
sd corespunda din punct de vedere
cantitativ cerintelor din retetele de
fabricatie.

Cum  sunt dozate elementele
componente, cu ajutorul echipamentelor
specifice, conform  instructiunilor/
procedurilor de lucru.

4. Amesteca elementele componente ale
compozitiei pentru semifabricatele in
membrana

Cum sunt amestecate elementele
componente, prin operatii specifice in
functie de tipul compozitiei.

Cum sunt amestecate elementele
componente,  folosind echipamentele
din dotare, cu respectarea cantitatilor
din retetele de fabricatie.

Cum sunt amestecate elementele
componente, conform
instructiunilor/procedurilor de lucru.

Cum sunt omogenizate elementele
componente ale compozitiei, astfel incat
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5 Mentine parametrii de lucru

5.1. Verificarea in prealabil cu rigurozitate a starii
de igiena si a functionarii corespunzatoare a
utilajelor si echipamentelor de lucru.

5.2. Mentinerea permanentd a spatiilor si a
echipamentelor de lucru in conditii corespunzatoare
de igiena.

5.3. Parametrii de functionare ai echipamentelor
specifice sunt reglati in functie de tipul
sortimentelor de preparat.

5.4. Urmarirea, mentinerea s$i inregistrarea
corespunzatoare a parametrilor de microclimat.

5.5. Solutionarea  operativdi a  eventualelor
abateri de la

norme se face conform procedurilor interne.

5.6. Raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate a neconformitatilor constatate, conform
regulamentelor /procedurilor interne.

sd se asigure -caracteristicile fizico-
chimice din standardele de calitate.

Cum si cand este verificatd starca de
igiend si functionarea corespunzatoare a
utilajelor si echipamentelor de lucru.

Cum si cand este mentinutd igiena
corespunzatoare a spatiillor  si
echipamentelor de lucru.

Cum sunt reglati parametrii de
functionare ai echipamentelor specifice
in functie de tipul sortimentelor de
preparat.

Cum sunt urmdriti, mentinuti si
inregistrati parametrii de microclimat.

Cum si cand sunt solutionate
eventualele  abateri de la norme,
conform procedurilor interne.

Cum si cand se raporteaza catre
persoanele abilitate, neconformitatile
constatate, conform  regulamentelor
/procedurilor interne.

Gama de variabile: Materii prime:

- carne de la specii de animale admise Th consumul uman,

- slanind porc sau grasimi animale,

- organe comestibile (limba, inima, ficat, plamani, etc),
- subproduse comestibile de abator (carne din fasonari, carne din dezosarea capatanilor de porc si bovina, slung, burta, sorici) etc.

Ingrediente/materii auxiliare:

- #sare, #zaharuri, #condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, proteine de origine vegetald, alte proteine de origine animala#, gelatina, fibre
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celulozice, amidon sau amidonuri modificate, produse de origine vegetala, emulsie de sorici etc.
- fulgi de gheata etc.

Sortimente/tipuri de produse:

- tobe, caltabos, singerete, paste, salamuri, parizer, carnati, cremwursti, produse dietetice, leber etc.
Operatii specifice la prepararea elementelor componente ale compozitiei:

- prelucrari mecanice si manuale: tocare mecanica la volf, preparare bradt la cuter, amestecare-omogenizare la malaxor, dezosare manuala capatani si maruntire manuala sau
mecanica etc.

Elementele componente ale compozitiei:

- srot - carne tocata;

- bradt - pasta fina de carne;

- ingrediente;

- materii auxiliare;

- organe si subproduse comestibile de abator, fierte si maruntite etc.

Utilaje/echipamente utilizate la prepararea elementelor componente ale compozitiei:

- masini de tocat carne - volf;

- cutere, mori coloidale;

- malaxoare etc.

Destinatii ale elementelor componente:

- bradt, srot etc.

Echipamente de dozare:

- cantare,

- balante: mecanice si electronice etc

Operatii specifice de amestecare a elementelor componente:

- malaxare,

- omogenizare,

- amestecare manuala etc.

Parametri de functionare ai echipamentelor specifice:

- viteza, cantitate/sarja, temperatura, timp de functionare etc.

Metode de lucru:

- manuale,

- mecanizate.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiunilor/procedurilor de lucru, instructiuni tehnologice, standarde, retete de fabricatie, cerinte cantitative si calitative,
caracteristici fizico-chimice etc.

Persoane abilitate:
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- suportul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne
Abateri/neconformitati:

- materii prime si auxiliare necorespunzatoare,

- echipamente si utilaje nefunctionale, neigienizate,

- parametri de functionare ai echipamentelor specifice reglati incorect, in functie de tipul sortimentelor de preparat,
- parametri de microclimat necorespunzitori etc.

Parametri de microclimat:

- temperatura,

- umiditate relativa a aerului,

- luminozitate, ventilatie 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 sé 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 corespunzitoare 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 aceastd unitate de competenta.

Dovezile §i metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuté 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.

Pagina 33 din 46




PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE

PREPARAREA SEMIFABRICATELOR iN MEMBRANA

Coduri de referinta

Se completeaza de

r3tra Aritnritatan

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare preparatorului de produse din carne de a efectua operatiile de pregatire si umplere a
membranelor cu compozitii specifice diferitelor sortimente de produse in membrana §i de pregatire a semifabricatelor dupd umplere in

vederea operatiilor ulterioare la care vor fi supuse.

NIVELUL UNITA’[II:Z

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 Pregiteste membranele

umplere

pentru

1.1. Identificarea corectd a tipului de membrana
necesar, in functie de tipul sortimentului ce urmeaza
a se realiza.

1.2. Verificarea cu atentie, in prealabil a
membranelor daca corespund calibrelor prevazute n
specificatiile tehnice, conditiilor de salubritate si de
integritate.

1.3. Membranele sunt pregitite corespunzator, prin
operatii specifice astfel incat sid asigure in final
conditiile de calitate ale produsului, conform
standardelor de calitate si normelor interne

1.4. Pregatirca membranelor se face conform
instructiunilor/procedurilor de lucru.

1.5. Raportarea in timp util, citre persoanele
abilitate a neconformitatilor constatate, conform
regulamentelor /procedurilor interne.

Persoana supusa evaluarii demonstreaza
ca stie si intelege:

Cum se realizeaza identificarea tipului
de membrand necesar, in functie de tipul
sortimentului ce urmeaza a se realiza.

cand se verifica dacd
corespund  calibrelor
specificatiile tehnice,
salubritate si  de

Cum i
membranele
previzute 1n
conditiilor  de
integritate.

Cum sunt pregitite membranele prin
operatii specifice, astfel incat sa asigure
in final conditiile de calitate ale
produsului, conform standardelor de
calitate si normelor interne.

Atentie

Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate

Acuratete

Spirit de observatie
Comunicare interpersonala
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2 Umple membranele

2.1. Membranele sunt umplute cu atentie astfel Tncat
sd se asigure omogenitatea compozitiei §i sa nu se
permitd formarea golurilor cu aer.

2.2. Membranele sunt umplute corect, cu ajutorul
echipamentelor de lucru specifice din dotare, a caror
stare de igiend si functionare a fost in prealabil
verificata.

2.3. Umplerea corecta a membranelor se face cu
respectarea instructiunilor/procedurilor de lucru.

2.4. Parametrii de functionare ai echipamentelor
specifice sunt reglati cu acuratete in functie de tipul
sortimentelor de preparat.

2.5. Verificarea cu atentie a corectitudinii executarii
operatiei tehnologice de umplere, se face prin
vizualizarea individuald a semifabricatelor, la
exterior.

2.6. Operatia de umplere este corect si rapid
efectuata, astfel incat sa se evite sau sa se reduca, pe
cat posibil, contaminarea.

2.7. Raportarea in timp util, citre persoanele
abilitate a neconformitatilor constatate, conform
regulamentelor /procedurilor interne.

Cum sunt pregatite membranele
conform instructiunilor/procedurilor de
lucru.

Cum si cand se efectueaza raportarea
catre persoanele abilitate, a
neconformitatilor constatate, conform
regulamentelor /procedurilor interne.

Cum sunt umplute membranele, astfel
incat sia se asigure omogenitatea
compozitiei si s nu se permita formarea
golurilor cu aer.

Cum sunt umplute membranele, cu
ajutorul  echipamentelor de lucru
specifice din dotare, a caror stare de
igiend si functionare a fost in prealabil
verificata.

Cum sunt umplute membranele cu
respectarea instructiunilor/procedurilor
de lucru.

Cum sunt reglati parametrii de
functionare ai echipamentelor specifice
in functie de tipul sortimentelor de
preparat.

Cum se verifica  corectitudinea
executdrii operatiei tehnologice de
umplere, prin vizualizarea individuala a
semifabricatelor, la exterior.

Cum este efectuatd operatia de umplere,
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3  Finiseaza
membrana

semifabrica-tele

n

3.1. Semifabricatele sunt legate/clipsate corect, prin
operatii specifice astfel incat si nu se permita
contactul cu aerul al compozitiei din interior.

3.2. Semifabricatele sunt finisate prin operatii
specifice, conform instructiunilor/procedurilor de
lucru, astfel incat si se asigure forma specifica,
corespunzatoare standardelor de calitate.

3.3. Semifabricatele sunt agsezate pe suporturi
specifice astfel incat sa fie pregitite corespunzator
pentru operatiile ulterioare 1a care sunt supuse.

3.4. Corectitudinea operatiei de finisare a
semifabricatelor in membrana este verificatd cu
atentie, prin  vizualizarea  individuala a
semifabricatelor, la exterior.

3.5. Eventualele neconformitati minore sunt operativ
solutionate, conform procedurilor interne.

astfel Incat sa se evite sau sa se reduca,
pe cét posibil, contaminarea.

Cum si cand se efectueaza raportarea
catre persoanele abilitate, a
neconformitdtilor constatate, conform
regulamentelor /procedurilor interne.

Cum sunt legate/clipsate
semifabricatele, prin operatii specifice
astfel incat sa nu se permita contactul cu
aerul al compozitiei din interior.

Cum sunt finisate semifabricatele, prin
operatii specifice, conform
instructiunilor/ procedurilor de lucru,
astfel 1incat sa se asigure forma
specifica, corespunzitoare standardelor
de calitate.

Cum sunt asezate semifabricatele pe
suporturi specifice, astfel incat sa fie
pregitite corespunzator pentru operatiile
ulterioare la care sunt supuse.

Cum este verificatd corectitudinea
operatiei de finisare a semifabricatelor
in membrand, prin vizualizarea
individuala a semifabricatelor, la
exterior.

Cum si cand sunt solutionate eventualele
neconformitati minore, conform
procedurilor interne.
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Gama de variabile: Tipuri de membrane:

- #naturale (mate subtiri sarate de bovina si porc, mate subtiri uscate de bovina, rotocoale sarate si uscate de bovina, basici uscate, stomacuri de porc uscate,etc.), cu diverse
diametre;

- artificiale (naturin, cutisin, celofan, etc.), cu diverse diametre etc.

Tipuri de sortimente in membranai:

- tobe, caltabos, sangerete, paste, salamuri, parizer, carnati, cremwursti, produse dietetice, leber etc.

Operatii specifice de pregitire a membranelor:

- membrane naturale: Inmuiere, spalare, dezinfectare, clatire si scurgere;

- membrane artificiale: taiere pe dimensiuni, legare la un capat, dezinfectare etc.

Operatii specifice de umplere si finisare:

- umplere cu ajutorul masinilor de umplut (sprituri),

- legare la capatul deschis (batoane), rasucirea si formarea siragului (carnati), legarea si formarea potcoavei (ghiudem), legarea longitudinala si tranversala (salam), clipsarea
la ambele capete, etc;

- finisarea prin tdierea capetelor de sfoara si taierea franjurilor de membrana etc.

Echipamente specifice de umplere a membranelor:

- masini de umplut — gprituri manuale, mecanice si automate: sprit cu piston, sprit cu vacuum etc.

Parametri de functionare ai echipamentelor specifice de umplere:

- viteza, cantitate/sarja, doza, temperaturd, timp de functionare etc.

Operatii de pregéatire a semifabricatelor pentru prelucrare ulterioara:

- agezarea semifabricatelor pe bete, agezarea betelor pe rame etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru, specificatii tehnice, conditii de salubritate si integritate etc.
Persoane abilitate:

- suportul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

Neconformitati:

- membrane necorespunzatoare tipului de sortiment,

- membrane ce nu corespund calibrelor prevazute in specificatiile tehnice, conditiilor de salubritate si de integritate,

- echipamente si utilaje nefunctionale, neigienizate,

- parametri de functionare ai echipamentelor specifice reglati incorect, in functie de tipul sortimentelor de preparat,

- semifabricate finisate incorect 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 1n mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea ce priveste gamele de variabile ale
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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 toata gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata gama de variabile a
fiecdrui 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
Simuldrile 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 recunoscuté 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.

Coduri de referinta
PREPARAREA SPECIALITATILOR DIN CARNE

Se completeazd de

céatre Autoritatea

Descrierea unitatii de competentd Nationalé de Calificari

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare preparatorului de produse din carne de a efectua operatiile de pregatire a materiei

prime, sosurilor si condimentelor in vederea realizarii specialitatilor din carne. NIVELUL UNITATII:2
Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de vedere al | Criteriile de realizare din punctul de | Criteriile de realizare din punctul
deprinderilor practice necesare vedere al cunostintelor necesare de vedere al atitudinilor necesare
1 Pregiteste materia prima 1.1. Pregatirea materiei prime se face prin operatii | Persoana supusa evaluarii demonstreaza | Atentie distributiva
specifice, corespunzitoare tehnologiei de fabricatie | ca stie si Intelege: Responsabilitate
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a diferitelor tipuri de specialitati.

1.2. Materia prima este pregatitd corect prin operatii
specifice, astfel incat sd se asigure conditiile de
calitate din standardele si normele interne.

1.3. Materia prima este pregatitd cu atentie, folosind
echipamentele specifice din dotare, a caror stare de
igiena si functionare a fost in prealabil verificata.
1.4. Pregdtirea materiei prime se face conform
procedurilor/instructiunilor de lucru, in functie de
tipul produsului ce se doreste a se realiza.
1.5. Eventualele neconformititi sunt
solutionate, conform procedurilor interne.

operativ

2 Pregateste sosurile si condimentele

2.1. Sosurile si condimentele sunt pregatite cu
atentie 1n functie de tipul de sortiment.

2.2. Sosurile si condimentele sunt pregatite corect,
CU respectarea retetelor de fabricatie.

2.3. Pregitirea sosurilor si condimentelor se face
conform procedurilor/instructiunilor de lucru.

2.4. Sosurile si condimentele sunt pregatite
corespunzator, cu ajutorul echipamentelor specifice
din dotare, a caror stare de igiend si functionare a

Cum este pregatitd materia prima prin
operatii  specifice, corespunzatoare
tehnologiei de fabricatie a diferitelor
tipuri de specialitati.

Cum este pregatitd materia prima prin
operatii specifice, astfel incat sd se
asigure conditiile de calitate din
standardele si normele interne.

Cum este pregatitd materia prima
folosind echipamentele specifice din
dotare, a caror stare de igiend si
functionare a fost 1n prealabil verificata.

Cum este pregatitd materia prima
conform procedurilor/instructiunilor de
lucru, in functie de tipul produsului ce se
doreste a se realiza.

Cum i cand sunt
eventualele neconformitati,
procedurilor interne.

solutionate
conform

Cum sunt pregitite sosurile si
condimentele in functie de tipul de
sortiment.

Cum sunt pregatite sosurile si
condimentele, cu respectarea retetelor de
fabricatie.

pregatite  sosurile  si

Cum sunt

Rigurozitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Comunicare
Acuratete
Operativitate

interpersonala
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fost in prealabil verificata.

3 Realizeaza specialitatile din carne

3.1. Specialitatile sunt realizate cu atentie, prin
operatii specifice fiecarui tip de sortiment.

3.2. Specialitatilor din carne sunt realizate corect,
astfel incat sa asigure in final conditiile de calitate
ale produsului, conform standardelor de calitate si
normelor interne n vigoare.

3.3. Specialitatile sunt realizate corespunzitor, cu
ajutorul echipamentelor specifice din dotare, a caror
stare de igiend si functionare a fost in prealabil
verificata.

3.4. Eventualele neconformitdti sunt operativ
solutionate, conform procedurilor interne.

condimentele conform
procedurilor/instructiunilor de lucru.

Cum sunt pregitite sosurile si
condimentele, cu ajutorul
echipamentelor specifice din dotare, a
caror stare de igiena si functionare a fost
in prealabil verificata.

Cum sunt realizate specialitatile, prin
operatii  specifice fiecarui tip de
sortiment.

Cum sunt realizate specialitatile, astfel
incat sa asigure in final conditiile de
calitate ale  produsului, conform
standardelor de calitate si normelor
interne n vigoare.

Cum sunt realizate specialitatile, cu
ajutorul echipamentelor specifice din
dotare, a caror stare de igiend si
functionare a fost 1n prealabil verificata.

Cum i cand sunt solutionate
eventualele neconformitati, conform
procedurilor interne.
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4 Finiseaza specialitatile din carne

4.1. Specialitatile sunt finisate cu atentie, prin
operatii specifice astfel incat sd se asigure forma
specifica.

4.2. Specialitatile din carne sunt finisate
corespunzator, in functie de sortiment si destinatie,
cu respectarea instructiunilor/procedurilor de lucru.

4.3. Finisarea carnii se face corect, cu respectarea
normelor de calitate.

4.4. Specialitatile sunt asezate pe suporturi astfel
incat sa fie pregatite corespunzator pentru operatiile
ulterioare.

4.5. Verificarea atentd vizuald a specialitatilor din
carne pentru depistarea eventualelor neconformitati.
4.6. Eventualele neconformitdti sunt operativ
solutionate, conform procedurilor interne

Cum sunt finisate specialitatile, prin
operatii specifice astfel incat sia se
asigure forma specifica.

Cum sunt finisate specialititile din
carne, in functie de sortiment si
destinatie, cu respectarea
instructiunilor/procedurilor de lucru.

Cum se realizeaza finisarea carnii, cu
respectarea normelor de calitate.

Cum si unde sunt agezate specialitatile

astfel incat sa  fie  pregatite
corespunzator pentru operatiile
ulterioare.

Cum sunt verificate specialitatile din
carne pentru depistarea eventualelor
neconformitati.

Cum si cand sunt solutionate
eventualele neconformitati , conform
procedurilor interne

Gama de variabile: Tipuri de materii prime:
- cotlet, pulpa, muschiulet, ceafd, antricot, spata, piept de porc, muschi,
- #carcasa pasare, pulpe si piept de pasare,

- carne oaie $i capra,

- carnuri provenite de la alte specii admise in consumul uman etc.
Tipuri de specialitiati/produse/sortimente:
- suncd, muschiulet, muschi picant Azuga, muschi tiganesc, cotlet haiducesc, piept condimentat, piept fiert si afumat, rulada, muschi file afumat, jambon, semiconserve etc.

Tipuri de sosuri si condimente:

- sos condimentat, piper macinat, boia etc.
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Operatii specifice pentru pregitirea materiilor prime:

- portionare, fasonare etc.

Echipamente specifice pentru pregatirea materiilor prime:

- bandzig, diferite cutite, tavi inox, mese de lucru, sterilizatoare pentru cutite etc.
Echipamente specifice pentru pregéatirea sosurilor si condimentelor:

- mori de macinat, malaxoare, vane, cuve etc.

Operatii pentru realizarea specialitatilor:

- introducerea in forme si prese (sunci),

- introducerea in sos condimentat (muschiulet, cotlet haiducesc, piept condimentat) etc.
Echipamente specifice pentru realizarea specialitatilor:

- forme si prese metalice pentru sunci, recipienti si tavi din inox etc.

Operatii specifice pentru finisare:

- legarea specialitatilor,

- finisarea prin taierea franjurilor si a capetelor de sfoara in exces etc.

Operatii ulterioare:

- tratament termic etc.

Metode de lucru:

- manuale,

- mecanizate.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru, tehnologia de fabricatie, standarde de calitate, retete de fabricatie etc.
Neconformitati:

- materii prime, sosuri si condimente, specialititi pregatite necorespunzatoare,

- echipamente nefunctionale, neigienizate 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 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
fiecdrui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzitoare sunt:

Pagina 42 din 46




PREPARATOR PRODUSE DIN CARNE

e Observatia directa

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

MANIPULAREA SI TRANSPORTUL MATERIILOR PRIME, AUXILIARE SI A SEMIFABRICATELOR

Coduri de referinta

Se completeazd de

catre Autoritatea

Descrierea unitatii de competentd
Unitatea cuprinde cunostintele i deprinderile necesare preparatorului de produse din carne de a pregéti si efectua operatiile de manipulare si

transport al materiilor prime, auxiliare si semifabricatelor in interiorul unitatii de productie, in toate fazele de activitate.

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 Pregateste transportul

1.1. Identificarea atenta a loturilor de transportat se
face conform procedurilor interne.

1.2. Selectarea corectd a metodei de transport,
corespunzatoare produselor de transportat, in functie
de tipul/caracteristicile produselor, de echipamentele
din dotare si de destinatie.

1.3. Identificarea echipamentelor de transport se
face conform instructiunilor de lucru

Persoana supusa evaludrii demonstreaza
ca stie si Intelege:

Cum se realizeaza identificarea loturilor
de transportat conform procedurilor
interne.

Cum se realizeaza selectarea metodei de

Atentie distributiva
Responsabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Acuratete
Operativitate
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1.4. Eventualele neconformitati sunt operativ
solutionate, conform procedurilor interne.

2 Manipuleaza materiile
auxiliare si semifabricatele

prime,

2.1. Identificarea corespunzitoare a materiilor
prime, auxiliare si semifabricatelor ce trebuie
manipulate.

2.2. Manipularea este efectuata cu atentie, in functie
de tipul produselor.

2.3. Manipularea corectd a materiilor prime,
auxiliare si  semifabricatelor este efectuata cu
respectarea normelor specifice de igiena si siguranta
alimentelor.

24. Manipularea cu atentie a materiilor prime,
auxiliare si  semifabricatelor se face conform
instructiunilor de manipulare si a destinatiilor, pe
traseele si cu recipientii stabiliti.

2.5. Eventualele neconformititi sunt operativ
solutionate, conform procedurilor interne

transport, corespunzatoare produselor de
transportat, 1in functie de
tipul/caracteristicile  produselor, de
echipamentele din dotare si de destinatie.

Cum se realizeaza identificarea
echipamentelor de transport conform
instructiunilor de lucru.

Cum si cand sunt
eventualele  neconformitati
conform procedurilor interne.

solutionate
minore,

Cum se realizeaza identificarea
materiilor  prime, auxiliare si
semifabricatelor ce trebuie manipulate.

Cum este efectuatd manipularea, in
functie de tipul produselor.

Cum este efectuatd manipularea
materiilor  prime, auxiliare si
semifabricatelor, cu respectarea

normelor specifice de igiend si siguranta
alimentelor.

Cum este efectuatdi manipularea
materiilor  prime, auxiliare si
semifabricatelor, conform instructiunilor
de manipulare si a destinatiilor, pe
traseele si cu recipientii stabilifi.

Cum si cand sunt
eventualele  neconformitati

solutionate
minore,
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conform procedurilor interne.

3 Transporta materiile prime, auxiliare
si semifabricatele

3.1. Transportul este efectuat corect, folosind
echipamente de transport igienizate, in conformitate
cu normele de igiend impuse.

3.2. Transportul este efectuat cu atentie, folosind
echipamente de transport adecvate, aflate in stare
buna de functionare, conform instructiunilor de
lucru.

3.3. Transportul materiilor prime, auxiliare i
semifabricatelor se face cu respectarea normelor si
regulamentelor in vigoare.

Cum este efectuat transportul, folosind
echipamente de transport igienizate, in
conformitate cu normele de igiena
impuse.

Cum este efectuat transportul, folosind
echipamente de transport adecvate,
aflate in stare buna de functionare,
conform instructiunilor de lucru.

Cum este efectuat transportul materiilor
prime, auxiliare si semifabricatelor cu
respectarea normelor si regulamentelor
n vigoare.

Gama de variabile:

Metode de transport:

- manuale,

- mecanizate.

Produse de transportat/manipulat:

Tipuri materii prime §i materii auxiliare:
- carne trangata, portionata si fasonata destinata consumului uman (de bovina, porcind, ovind si caprina, cabaline, pasari de curte, iepuri, vanat salbatic),
- slanina sau grasimi animale, organe si subproduse comestibile de abator,
- condimente, aditivi, sare, membrane naturale sau artificiale,

- sfoara, clipsuri, etichete #etc.
Tipuri semifabricate:

- carne conservata-maturata, srot, bradt, semifabricate Tn membrana, specialitati etc.

Echipamente de transport:

- electrostivuitor, recipienti specifici, carucioare, tomberoane, granduri, paleti etc.

Destinatii:

- sectii de preparare, depozite etc.
Recipienti specifici:

- tavi, navete, gileti etc.

Cerinte in vigoare:
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- norme specifice de igiena si siguranta alimentelor, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru etc.
Neconformitati:

- echipamente igienizate necorespunzator,

- materii prime, auxiliare §i semifabricate manipulate si transportate necorespunzator,

- metoda de transport incorect selectata,

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

Dovezile §i 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 performanta prezentate.
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Titlul calificarii

PREPARATOR MATERII PRIME SI AUXILIARE
NECESARE FABRICARII PRODUSELOR DIN CARNE

Codul

Se completeaza de
céatre Autoritatea

Nationala de Calificari

/

Nivelul calificarii 2 2
Unitati obligatorii (specifice) Codul ¥ |Nivel Credite
Titlul unitatii Aprovizionarea cu materii prime si 2 5 g
auxiliare necesare prepararii produselor din jg :g
carne ':5 (g
Titlul unitatii Conservarea - maturarea 2 < z
materiilor prime 8 2

o O
Titlul wunitatii ~ Manipularea si transportul 2 )j %
materiilor prime, auxiliare si a é ;
semifabricatelor é: g
Unitati obligatorii (generale) = §
Titlul unitatiit Aplicarea normelor de securitate si 2 2 Z’”
sanitate in munca K %
Titlul unitdtii Aplicarea normelor de protectia 2 Ej §
mediului fé I

©n E
Titlul unitatii Organizarea activitatii proprii 2 s hg
Titlul unitatii Aplicarea normelor de igieni si de 2 ): é :g
siguranta alimentelor § :q:; )§
Titlul unitatii Tntocmirea documentelor specifice 2 g _ﬂ§ g

Scopul si motivatia calificarii

Ocupatia de preparator produse din carne cuprinde numeroase activitdti specifice

prepararii produselor din carne destinate consumului uman.

Ocupatia presupune o sferd largd de competente, avand in vedere gama variatd a




produselor din carne cu tehnologii similare pe grupe mari de produse si specifice
pentru fiecare tip de sortiment in parte.

Este necesar ca operatiile de aprovizionare cu materii prime si auxiliare necesare
prepararii produselor din carne, conservare — maturare a materiilor prime, preparare a
compozitiei pentru semifabricatele in membrand, preparare a semifabricatelor in
membrand, preparare a specialitatilor din carne, manipulare si transport al materiilor
prime, auxiliare si semifabricatelor, sd fie organizate astfel incat sa se evite sau si se

reduca, pe cat posibil contaminarea.

Activitatea se desfagoard in unitati specializate si autorizate - unitdti de procesare -
unitati cu spatii si dotari adecvate, concepute pentru a permite desfasurarea continua a
procesului de fabricatie, astfel incat sa se evite contaminarea incrucisatd, dotate cu
utilaje si echipamente specifice activitatii.

Insusirea competentelor necesare ocupatiilor din industria alimentara, au ca rezultat
aplicarea eficienta si responsabilda a normelor de securitate si sanatate in munca si
protectia mediului, pentru desfasurarea activitatilor in conditii de securitate maxima,
precum si realizarea la termen a lucrarilor repartizate prin organizarea corectd a

activitatilor proprii.

Igiena si siguranta alimentara au o importanta deosebita Tn activitatea preparatorului,
o atentie permanenta acordandu-se igienei produselor, a locului de munca, igienei
individuale si a echipamentului de lucru, pe toatd durata si in toate etapele procesului

tehnologic 1n vederea realizarii produselor sigure si de buna calitate.

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 invatdmant
obligatoriu si calificare profesionald prin invatamantul profesional — scoala de arte si
meserii - sau prin programe de formare profesionala in sistemul de formare
profesionald a adultilor.
Obtinerea acestei calificari poate inlesni o cariera in sectorul industriei

alimentare.




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

alimentare sau accederea la nivelul 3.

EXxplicarea 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 si

practicarii calificarii.

Documente eliberate de Organisme de reglementare(daca este cazul)




Titlul calificarii

PREPARATOR SEMIFABRICATE IN MEMBRANA

Codul

Se completeaza de
catre Autoritatea
Nationala de Calificari

Nivelul calificarii 2 2
Unitati obligatorii (specifice) Codul ¥ |Nivel Credite
Titlul unitatii Prepararea compozitiei pentru 2 5 &
semifabricatele in membrani § =
— «3
Titlul unitatii Prepararea semifabricatelor in 2 5 g
o
membrana S o
8 <
Titlul unitatii Manipularea si transportul 2 o 8
. . . . 8 X
materiilor ~ prime,  auxiliare si a = 2
I S .
semifabricatelor 2 2
2 g
Unitati obligatorii (generale) s 2
=y
- YT . : : Z ©
Titlul unitatii Aplicarea normelor de securitate si 2 s %
<« N < =
sanatate In munca °c s
)
Titlul unitatii Aplicarea normelor de protectia 2 o 5
= o
mediului = ©
s =2
Titlul unitatii Organizarea activitatii proprii 2 ::) § ’%
Titlul unitatii Aplicarea normelor de igiena si de 2 s 5
plav] C [«
. . N ,
siguranta alimentelor S 2 g
o q
. - = - P N
Titlul unitatii Intocmirea documentelor specifice 2 g ROR:

Scopul si motivatia calificarii

Ocupatia de preparator produse din carne cuprinde numeroase activitdti specifice

prepararii produselor din carne destinate consumului uman.




Ocupatia presupune o sfera largd de competente, avand in vedere gama variata a
produselor din carne cu tehnologii similare pe grupe mari de produse si specifice
pentru fiecare tip de sortiment in parte.

Este necesar ca operatiile de aprovizionare cu materii prime si auxiliare necesare
prepararii produselor din carne, conservare — maturare a materiilor prime, preparare a
compozitiei pentru semifabricatele in membrana, preparare a semifabricatelor n
Mmembrand, preparare a specialitdtilor din carne, manipulare si transport al materiilor
prime, auxiliare si semifabricatelor, sa fie organizate astfel incat sa se evite sau sa se

reduca, pe cat posibil contaminarea.

Activitatea se desfagoard in unitati specializate i autorizate - unitdti de procesare -
unitati cu spatii si dotari adecvate, concepute pentru a permite desfasurarea continud a
procesului de fabricatie, astfel incat sa se evite contaminarea incrucisatd, dotate cu
utilaje si echipamente specifice activitatii.

Insusirea competentelor necesare ocupatiilor din industria alimentara, au ca rezultat
aplicarea eficienta si responsabila a normelor de securitate si sanatate in munca si
protectia mediului, pentru desfasurarea activitatilor in conditii de securitate maxima,
precum si realizarea la termen a lucrarilor repartizate prin organizarea corectd a

activitatilor proprii.

Igiena si siguranta alimentara au o importanta deosebita in activitatea preparatorului,
o atentie permanentd acordandu-se igienei produselor, a locului de munca, igienei
individuale si a echipamentului de lucru, pe toatd durata si in toate etapele procesului

tehnologic 1n vederea realizarii produselor sigure si de buna calitate.

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 invatamantul profesional — scoala de arte si
meserii - sau prin programe de formare profesionala in sistemul de formare
profesionald a adultilor.

Obtinerea acestei calificari poate inlesni o cariera in sectorul industriei




alimentare.
Acumularea de experientd si 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 si

practicarii calificarii.

Documente eliberate de Organisme de reglementare(daca este cazul)




Titlul calificarii
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Scopul si motivatia calificarii

Ocupatia de preparator produse din carne cuprinde numeroase activitdti specifice

prepararii produselor din carne destinate consumului uman.

Ocupatia presupune o sfera largd de competente, avind in vedere gama variatd a

produselor din carne cu tehnologii similare pe grupe mari de produse si specifice

pentru fiecare tip de sortiment in parte.




Este necesar ca operatiile de aprovizionare cu materii prime si auxiliare necesare
prepararii produselor din carne, conservare — maturare a materiilor prime, preparare a
compozitiei pentru semifabricatele in membrana, preparare a semifabricatelor n
membrand, preparare a specialitatilor din carne, manipulare si transport al materiilor
prime, auxiliare §i semifabricatelor, sa fie organizate astfel incat sa se evite sau sa se

reducd, pe cat posibil contaminarea.

Activitatea se desfasoard in unitati specializate si autorizate - unitati de procesare -
unitati cu spatii si dotari adecvate, concepute pentru a permite desfdsurarea continua a
procesului de fabricatie, astfel incat sa se evite contaminarea incrucisatd, dotate cu
utilaje si echipamente specifice activitatii.

Insusirea competentelor necesare ocupatiilor din industria alimentara, au ca rezultat
aplicarea eficienta si responsabild a normelor de securitate si sanatate in munca si
protectia mediului, pentru desfasurarea activitatilor in conditii de securitate maxima,
precum si realizarea la termen a lucrdrilor repartizate prin organizarea corectd a

activitatilor proprii.

Igiena si siguranta alimentara au o importantd deosebita in activitatea preparatorului,
o atentie permanentd acordandu-se igienei produselor, a locului de munca, igienei
individuale si a echipamentului de lucru, pe toatd durata si in toate etapele procesului

tehnologic 1n vederea realizarii produselor sigure si de buna calitate.

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 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 si 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 permanenta a tuturor celor implicati in procesul obtinerii si

practicarii calificarii.

Documente eliberate de Organisme de reglementare(daca este cazul)




