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ANEXA nr. 2 la Ordin comun privind aprobarea metodologiei de elaborare, validare, aprobare
si gestionare a standardelor ocupationale

STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCI|I

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

PREPARATOR CONSERVE, LEGUME SI FRUCTE, cod COR 751401

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Preparer canned vegetables and fruits

3. Activititi si competente

3.1 Activititi specifice ocupatiei

1. Utilizarea notiunilor introductive de TIC - competente digitale, prin

*  Cunoasterea componentelor hard si soft ale unui calculator personal;

¢ Cunoasterea modului de a porni, opri i reporni corect calculatorul;

* Identificarea pictogramelor si ferestrelor existente pe desktop si executarea operatiilor cu ferestre;
*  Cunoasterea modului de utilizare a tastaturii si a mouse-ului;

¢ Utilizarea sistemului de operare windows pentru stocarea, prelucrarea si prezentarea informatiei;
¢ Identificarea si aplicarea operatiilor de baza necesare procesarii i prelucrarii unui text;

*  Cunoasterea modului de creare, salvare si tiparire a unui document;

* Identificarea elementelor componente ale ferestrei Excel;

*  Cunoagterea modului de inserare, completare, formatare, prelucrare tabele;

* Cunoagsterea si utilizarea mijloacelor de comunicare moderna.

2. Dobéndirea notiunilor de baz civice si sociale organizational, prin

¢ Colaborarea eficientd cu membrii echipei;

*  Asumarea responsabilitatii in executarea sarcinilor de lucru;

* Respectarea principiului egalitatii de sanse i nediscriminarii;

* Cunoasterea si aplicarea codurilor de conduitd si maniere general acceptate.

3. Dobandirea notiunilor de bazi antreprenoriale, prin

¢ Cunoasterea tipurilor de societati comerciale ce pot desfasura activitati In domeniul prepararii conservelor,
legume si fructe;

* Cunoasterea pasgilor pentru Infiintarea unei societati comerciale in domeniul conserve, legume si fructe;

* Cunoagsterea autorizatiilor de functionare necesare unei societati cu profil in domeniul conservelor, legume
si fructe;

¢ Realizarea ordonarii prioritatilor;

* Respectarea normele de timp;

* Stabilirea etapelor de realizare a activitatilor proprii in functie de specificul activitatii;

¢ Identificarea situatiilor neprevazute ce influenteaza indeplinirea unei sarcini;

*  Solutionarea neconformitatilor in executarea unei sarcini de lucru.




4. Aplicarea normelor de securitate si sinitate in munca, prin

» Cunoasterea si aplicarea legilor, normativelor, regulamentelor si procedurilor 1n vigoare, privind sanatatea
si securitatea in munca prin instructaje periodice si prin aplicatii practice;

* Efectuarea activititilor specifice ocupatiei in conditii de securitate si cu respectarea permanenta a normelor
in vigoare, pentru asigurarea securitatii personale, cat si a celorlalti participanti la proces;

* Cunoasterea instructajului de protectie a muncii si prezintarea fiecarui tip de instructaj;

* Cunoasterea modului de Intretinere si utilizare a echipamentului de protectie sanitara/muncii din dotare in
conformitate cu regulamentele/procedurile interne §i normele 1n vigoare;

* Identificarea si utilizarea echipamentelor si materialelor de stingere a incendiilor;

* Cunoasterea si aplicarea procedurilor de urgenta si evacuare;

* Identificarea situatiilor de risc §i a pericolelor pe durata desfasurarii activitatii;

¢ Identificarea si eliminarea deficientelor constatate in aplicarea normelor de securitate si sinatate In munca
in domeniul prepararii conservelor, legume si fructe;

* Cunoagsterea si exemplificarea modului de acordare a primului ajutor in caz de accident.

5. Aplicarea normelor de protectie a mediului, prin

* Cunoasterea si aplicarea normelor de protectie a mediului la locul de munca;

¢ Cunoasterea modului de colectare, depozitare si evacuare a deseurilor din domeniul prepararii conservelor,
legume si fructe;

 Identificarea surselor de poluare din domeniul prepararii conservelor, legume si fructe;

* Identificarea si eliminarea deficientelor constatate in aplicarea normelor de protectie a mediului, in vederea
prevenirii poluarii, In domeniul prepararii conservelor, legume si fructe;

* Cunoasterea masurilor de prevenire a poludrii cu diferite substante in domeniul prepararii conservelor,
legume si fructe.

6. Aplicarea normelor de igieni si de siguranta a alimentelor, prin

» Cunoasterea normelor de igiend si siguranta alimentelor aplicabile si a rolului ghidului de bune practici in
domeniul alimentar, in desfasurarea activitatii;

* Cunoasterea regulilor de igiena si a etapelor de igienizare corporala ce trebuie respectate de personalul cu
activitate in unitétile de preparare conserve, legume si fructe, atat in timpul programului de lucru, cat si la
terminarea acestuia;

* Cunoasterea, descrierea si prezentarea rolului si componentei echipamentului de protectie sanitara in
domeniul alimentar;

* Cunoasterea modului de realizare si verificare a igienizarii spatiilor de lucru, utilajelor si echipamentelor
tehnologice utilizate in domeniul prepararii conservelor, legume si fructe;

* Identificarea deficientelor la igienizarea spatiilor de lucru, utilajelor si echipamentelor tehnologice si
solutionarea operativa a abaterilor constatate;

* Identificarea pericolelor fizice, chimice si biologice specifice domeniului de activitate,si a surselor de
aparitie a acestora;

* Cunoasterea riscurilor de toxinfectii alimentare specifice domeniului conserve, legume si fructe;
 Definirea planului HACCP

7. Tntocmirea documentelor specifice, prin

* Identificarea tipurilor de documente specifice domeniul de activitate, in functie de etapa de lucru in care
se afla;

 Stabilirea etapelor de completare a datelor Tn documentele specifice, in functie de etapele procesului
tehnologic;

* Cunoasterea importantei documentelor in asigurarea trasabilitatii produselor;

» Cunoasterea si aplicarea procedurilor privind circulatia documentelor;

* Asigurarea pastrarii si arhivarii, in functie de durata de arhivare, a documentelor specifice, cu respectarea
normelor interne si a legislatiei in vigoare.

8. Exploatarea echipamentelor, utilajelor si ustensilelor de lucru folosite in procesul tehnologic de
preparare a conservelor, legume si fructe, prin

* Cunoasterea si exploatarea utilajelor, echipamentelor si ustensilelor de lucru uzitate la prepararea
conservelor, legume si fructe, conform indicatiilor din fisa tehnica si a instructiunilor primite;

* Respectarea strictd a succesiunii operatiilor tehnologice indicate in instructiunile tehnologice;

» Identificarea si raportaea incidentelor functionale ce apar in timpul exploatarii utilajelor,
echipamentelor;

¢ Cunoasterea, selectarea si exploatarea softurilor sistemelor de programare si automatizare a utilajelor in
conformitate cu indicatiile specificate in fisa tehnicéd/instructiuni tehnice;

* Aplicarea normelor de sanatate si securitate Tn munca, precum si de protectie a mediului in exploatarea
utilajelor/echipamentelor.

9.Identificarea materiilor prime si auxiliare folosite la prepararea conservelor de legume si fructe, prin
* Identificarea produsului de realizat in conformitate cu notele de comanda primite;

* Identificarea materiilor prime i auxiliare folosite in conformitate cu retetele de preparare;

» Cunoasterea insusirilor senzoriale, fizice si tehnologice ale materiilor prime si auxiliare;

¢ Cunoasterea rolului materiilor prime si auxiliare in obtinerea conservelor de calitate.




10.Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime si auxiliare necesare prepararii conservelor, prin

* Cunoasterea notiunilor de receptie calitativa si cantitativa,

¢ Cunoasterea realizarii receptiei calitative si cantitative in baza documentelor de Insotire si in conformitate
cu instructiunile tehnologice;

* Verificarea parametrilor de calitate ai materiilor prime si auxiliare, astfel incat sa corespunda standardelor

de calitate;

¢ Cunoasterea echipamentelor de cantarire, precum si modul de reglare a acestora;

¢ Identificarea si raportarea neconformitatilor la receptia materiilor prime si auxiliare;

* Aplicarea normelor de igiena.

11. Transportul, manipularea si depozitarea materiilor prime si auxiliare catre/in sectia de preparare,

prin

« ldentificarea echipamentelor de transport ale materiei prime;

* Executarea transportului automatizat sau manual al materiei prime, cu respectarea instructiunilor

tehnologice specifice echipamentului;

» Aplicarea normelor SSM la transportul si manipularea materiilor prime si auxiliare;

¢ Cunoasterea modului in care se realizeaza depozitarea materiilor prime si auxiliare, conform tipului,

caracteristicilor produselor depozitate, a procedurilor interne si instructiunilor tehnologice;

¢ Cunoasterea principiilor de baza ale depozitarii,

* Monitorizarea parametrilor de microclimat pentru pastrarea calitatilor tehnologice sau de utilizare a

produselor depozitate;

* Cunoasterea proceselor care au loc la depozitarea materiei prime.

12.Selectarea materiei prime pentru prepararea conservelor, prin

* Descrierea operatiilor de pregatire a materiei prime in vederea conservarii;

¢ Identificarea utilajelor folosite la operatiile de pregatire a materii prime;

* Executarea operatiilor de pregatire a materiei prime 1n vederea conservarii;

» Utilzarea documentatiei si a terminologiei de specialitate pentru executarea operatiilor de pregatire a

e legumelor si fructelor in vederea conservarii;

e Setarea corectd a parametrilor utilajelor in functie de caracteristicile materiei prime.

13.Portionarea materiei prime pentru prepararea conservelor, prin

* Cunoasterea si Intelegerea operatiei de portionare, a utilajelor folosite in functie de tipul produsului de

preparat;

* Verificare starii de igienizare si functionare a utilajelor uzitate in procesul de portionare;

* Spalarea materiei prime in conformitate cu procedurile de lucru si respectarea normelor SSM;

* Realizarea spaldrii cu setarea corectd a parametrilor utilajelor folosite, in functie de caracteristicile materiei

prime;

» Executarea operatiei de curatare folosind procedeul corespunzator tipului de produs, cu respectarea

normelor privind igiena si sanatatea personalului;

» Executarea divizarii materiei prime in conformitate cu reteta de fabricatie /in functie de produsul de

realizat, cu respectarea instructiunilor de lucru.

14.Pregitirea lichidelor de umplere, prin

* Cunoasterea tipurilor de lichide de umplere;

* Identificarea tipului de lichid de umplere in conformitate cu produsul de obtinut;

» Cunoasterea materialelor auxiliare folosite in procesul de pregitire a lichidelor de umplere si identificarea

acestora cu respectarea retetei de fabricatie;

» Cantarirea materialelor auxiliare In conformitate cu cerintele procesului tehnologic;

 Identificarea utilajelor in functie de tipul de lichid de preparat;

» Verificarea starii de igienizare a utilajelor In conformitate cu normele de igiena impuse, precum si starea

de functionare a acestora conform instructiunilor de lucru;

» Setarea parametrilor utilajelor in functie de tipul lichidului de preparat;

» Prepararea lichidelor de umplere conform instructiunilor tehnologice si cu respectarea retetei pentru

produsul respectiv

* Solutionarea eventualelor neconformitati, in conformitate cu procedurile interne.

15.Prepararea conservelor, legume si fructe prin metode termice, prin

 Identificarea defectelor determinate de dezvoltarea microorganismelor;

¢ Executarea operatiilor de conservare a legumelor si fructelor prin diverse metode termice: pasteurizare si

sterilizare, concentrare, deshidratare si la frig;

¢ Identificarea utilajelor si instalatiilor necesare pentru conservarea prin diverse metode termice:

pasteurizare si sterilizare concentrare, deshidratare si la frig;

e Setarea si urmarirea responsabild a parametrilor de functionare a utilajelor si instalatiilor folosite n

procesul de conservare a legumelor si fructelor prin diverse metode termice: pasteurizare si sterilizare,

concentrare, deshidratare si la frig;

* Identificarea accidentelor de fabricatie la produsele conservate prin diverse metode termice si a cauzele ce

produc defectele de fabricatie;

» Efectuarea calculelor specifice, necesare in procesul de conservare a legumelor si fructelor prin diferite

metode;

e Utilizarea documentatiei de specialitate pentru obtinerea produselor conservate prin diverse metode

termice.




16. Prepararea conservelor, legume si fructe cu ajutorul zaharului, prin.
e  Cunoasterea principiilor conservarii cu zahar;
* Identificarea produselor gelificate si negelificate;

defectele de fabricatie si
* Identificarea de solutii in vederea prevenirii acestora.

17. Prepararea conservelor, legume si fructe prin acidifiere, prin

*  Cunoasterea principiilor conservarii prin acidificere;

e Identificarea fazelor fermentatei lactice si acetice;

*  Cunoasterea factoorilor care intervin in procesul de fermentatie lactica;
e Obtinerea produselor conservate prin acidifiere;

* Identificarea accidentelor de fabricatie la produsele conservate cu zahar si a cauzelelor ce produc

e Identificarea cauzelor ce produc defecte de fabricatie la produsele conservate prin fermentatie lactica.

3.2 Competente

Utilizarea notiunilor introductive de TIC - competente digitale;
Dobandirea notiunilor de baza civice si sociale organizational;
Dobandirea notiunilor de baza antreprenoriale;

Aplicarea normelor de securitate si sanatate Th munca;

Aplicarea normelor de protectic a mediului;

Aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor;

Tntocmirea documentelor specifice;

Exploatarea utilajelor, echipamentelor si ustensilelor utilizate in procesul
tehnologic de preparare a conservelor, legume si fructe;

N RA~LNE

legume si fructe;
conservelor;

de preparare;
12. Selectarea materiei prime pentru prepararea conservelor, legume si fructe;
13. Portionarea materiei prime pentru prepararea conservelor, legume si fructe;
14. Pregatirea lichidelor de umplere;
15. Prepararea conservelor, legume si fructe prin metode termice;
16. Prepararea conservelor, legume si fructe cu ajutorul zaharului,
17. Prepararea conservelor, legume si fructe prin acidifiere.

9. Identificarea materiilor prime si auxiliare folosite la prepararea conservelor de
10. Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime si auxiliare necesare prepararii

11. Transportul, manipularea si depozitarea materiilor prime si auxiliare catre/in sectia

4. Niveluri de calificare:
4.1. Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor (CNC)

4.2. Nivelul de referinta conform Cadrului European al Calificarilor (EQF)

NN

4.3. Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational)

5. Acces la alti/alte ocupatie/ocupatii cuprinsa/ cuprinse in COR

Acces la ocupatie/ocupatii de acelasi nivel de calificare, conform CNC, pe baza
de experienti/recunoastere de competente

751402 Uscator — deshidrator legume, fructe
751403 Preparator castane, dovleac, porumb
751404 Lucrator 1n procesarea de fructe de padure si ciuperci de padure




6. Informatii suplimentare

Ocupatia se aplica preparatorilor care 151 desfasoara activitatea in unitatile cu profil alimentar,
specializate in fabricarea conservelor. Activitatea se desfasoard in unitati specializate si
inregistrate sanitar-veterinar, ce dispun de un numar suficient de spatii dotate cu utilaje si
echipamente specifice activitatii, cu linii tehnologice concepute pentru a permite desfasurarea
continua a procesului de productie si a evita o contaminare incrucisata intre diferite parti ale
liniei si cu instalatii pentru igienizarea si dezinfectarea instrumentelor.

Ocupatia presupune si 0 sfera minima de competente cheie precum cele digitale, de utilizarea
notiunilor de baza de TIC, cele civice si sociale organizationale, dar si cele antreprenoriale
competente care sa-1 ajute in activitatea zilnicd, aplicarea cunostintelor digitale in exploatarea
echipamentelor dar siTn autocontrolul si monitorizarea activitatii, Tn organizarealocului de munca,
n stabilirea unor relatii civice si sociale corecte pentru desfasurarea activitatii.

In plus, pentru desfasurarea activititii cu un deplin control al riscurilor, preparatorul conserve,
legume si fructe trebuie sa aiba si un minim de competente generale cu privire la aplicarea
normelor de securitate §i sanatate in munca, aplicarea normelor de protectie a mediului, si
aplicarea normelor de igiena si de siguranta a alimentelor. Pentru controlul si
monitorizarea activitatii este necesar sa aiba un minim de competente cu privire la

Tntocmirea documentelor primare specifice.

SECTIUNEA B - CERINTE PENTRU EDUCATIE SI FORMARE PROFESIONALA

1. Informatii despre programul de educatie si formare profesionala
1.1. Cerinte specifice de acces la program
1.1.1. Competente si deprinderi necesare accesului la program:

Nu este cazul

1.1.2. Conditii minime de acces la program, raportate la nivelul de studii:

Niveluri de studii:

vatamant primar
vatamant gimnazial ||
vatamant general obligatoriu

n
n
n

o Tnviatamant profesional prin scoli profesionale
Tnvitimant liceal, fara diplomi de bacalaureat
Tnvatimant liceal, cu diplomi de bacalaureat
Tnvatimant postliceal

e Tnviatamant superior cu diplomi de licenti

e Tnviatamant superior cu diplomi de master

1.1.3. Alte studii necesare:

Nu este cazul




1.1.4. Cerinte speciale:

Nu este cazul

2. Descrierea programului de educatie si formare profesionala

2.1. Durata totala, nr. ore 360 din care :
- 120 teorie,
- 240 practica.

2.2. Planul de pregitire (anexa nr. 1 la prezentul standard ocupational )

2.3. Programa de pregatire teoretica si practica (anexa nr. 2 la prezentul standard
ocupational)

2.4. Echipamente/utilaje/programe software etc. necesare pregatirii teoretice si practice

Sala de curs, scaune, mese,

Flipchart, videoproiector, internet wireless, ecran proiectie,
Dulapuri materiale curs,

Calculatoare, imprimanta, hartie,

Echipamente si materiale de stingere a incendiilor,
Manuale, carti, reviste de specialitate, suport de curs
Utilaje si echipamente specifice,Ustensile

Materii prime, auxiliare si materiale,

Echipament de protectie sanitara.

2.5. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
formatori si instructori/preparatori formare

Formatorii cooptati in cadrul programului de formare profesionala trebuie sa indeplineasca
urmatoarele conditii:

Pentru partea teoretica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate in domeniu;
experienta relevanta in domeniu de minim 2 ani.

Pentru partea practicd — Certificat de Formator sau Certificat de Instructor Preparator
Formare - Trainer; pregatire de specialitate in domeniu; experienta relevanta in domeniu de
minim 2 ani.

2.6. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
evaluatorii de competente profesionale

Evaluatorii de competente profesionale trebuie sa respecte cerintele legale in vigoare din
punctul de vedere al pregatirii teoretice, practice si al experientei in munca.




3. Informatii referitoare la procesul de elaborare, verificare, validare, avizare si aprobare a
standardului ocupational:

3.1. Realizare:
Initiator/Autori
PATRONATUL DIN INDUSTRIA DE CONSERVE DIN LEGUME SI FRUCTE SI
CONSERVE MIXTE ,,ROMCONSERV”
Mariana Catana
Data elaborarii: 08.09.2022

3.2. Verificare profesionala:
Ing. in industria alimentara Iuliana Manole - S.C. ANABELLA FABRICA DE CONSERVE
RAURENI S.A.
Data verificarii: 13.09.2022

3.3. Avizare:
Organizatia Interprofesionala Nationala ,,PRODCOM LEGUME-FRUCTE” din Romania,
Presedinte Vlad Gheorghe.
Data avizarii: 16.09.2022

3.4. Validare documentatie:
Asociatia Nationald a Comitetelor Sectoriale din Romania — ANCSR - Presedinte-Doru PUIU
Comitetul Sectorial Turism, Hoteluri si Restaurante — Presedinte - Dragos RADUCAN

Data validarii:30.09.2022

3.5. Aprobare:
Autoritatea Nationala pentru Calificari conform deciziei nr.592 din data 13.10.2022




Anexa Nr. 1
la standardul ocupational

PLAN DE
PPREGATIRE
Nr. Competenta dobandita Modul Nr.ore |Nr.ore
crt. teorie ractica
1. Utilizarea notiunilor Modulul I: Tehnologia 4 12
introductive de TIC - informatiei si comunicatiilor —
competente digitale TIC.
2. Dobandirea notiunilor de baza |Modul I1: Reguli de 8 2
civice si social organizationale lcomportament civic si social
3. Dobandirea notiunilor de baza |organizational. Notiuni de
antreprenoriale antreprenoriat in domeniul
alimentar.
4. Aplicarea normelor de 16 24
securitate si sdndtate in muncd [Modul III: Notiuni generale,
5. Aplicarea normelor de protectie necesare pentru desfasurarea
a mediului activitatii in domeniul
6. Aplicarea normelor de igiena si @limentar.
de siguranta a alimentelor
7. intocmirea documentelor
specifice
8. Exploatarea echipamentelor,  [Modulul IV: Utilaje, 8 16
utilajelor si ustensilor de lucru, |echipamente si ustensile de
utilizate in procesul tehnologic [lucru, utilizate in domeniul
de preparare a conservelor, prepararii conservelor, legume si
legume si fructe fructe
0. Identificarea materiilor prime i 24 48
auxiliare folosite la prepararea
conservelor de legume si fructe IModulul V: Aprovizionarea cu
10.  |Receptia calitativa si cantitativa materii prime si auxiliare pentru
a materiilor prime si auxiliare |prepararea conservelor
necesare prepardrii conservelor
11.  [Transportul, manipularea si
depozitarea materiilor prime si
auxiliare catre/in sectia de
preparare
12.  [Selectarea materiei prime 24 48
pentru prepararea conservelor  Modulul VI: Pregitirea
13.  [Portionarea materiei prime legumelor si fructelor in vederea
pentru prepararea conservelor |conservirii
14.  |Pregitirea lichidelor de umplere 36 90
15.  |Prepararea conservelor, legume
si fructe prin metode termice
16.  Prepararea conservelor, legume (Modulul V11: Prepararea
si fructe cu ajutorul zaharului |conservelor, legume si fructe
17.  Prepararea conservelor, legume
si fructe prin acidifiere
120 240
TOTAL GENERAL ORE 360




PROGRAMA DE

Anexa Nr. 2

PREGATIRE la standardul ocupational
TEORETICA SI
PRACTICA
Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURAR | INSTRUIRE,
E MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | Modulul I: 1.1.Notiuni Componentele hard si soft ale Teorie: Suportdecurs| e Enumerd  componentele 1 2
Tehnologia introductive de | unuicalculator personal: Expunerea Prezentare hard si soft ale unui calculator
informatieisi | TIC e unitatea centrald Practica: Power Point  personal
comunicatiilor e dispozitive de intrare/iesire Demonstratia Calculator
-TIC e memorii Exercitiu personal
e conceptul de sistem de operare
e tipuri de software
Teorie: Suportde curs | e Porneste, opreste si

Pornirea, oprirea si repornirea

calculatorului Individual Prezentar(_e reporneste corect calculatorul
Expunerea Power Point | e Identifici pictogramele si
Interfata sistemului de operare Practica: Calculator ferestrele existente pe desktop
e pictograme Individual personal e Executi operatii cu ferestre
o ferestre: descriere, operatii cu Demonstratia e Utilizeaza tastatura si
ferestre Exercitiul mouse- ul
Tastatura si mouse-ul - functii
e functiile tastaturii
e functiile mouse-ului
1.2. Sistem Utilizarea sistemul de Teorie: Suportde curs| e Utilizeazd sistemul de
de operare operare Individual Prezentare operare  Windows pentru
Windows Windows pentru stocarea, Expunerea Power Point | stocarea,  prelucrarea i
prelucrareasi prezentarea Calculator prezentarea informatiei
informatiei personal
Practica:
Individual
Demonstratia

Exercitiul




Nr. MODUL DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURARE INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTIC
DE A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.3. Formatarea documentelor Teorie: Suportde curs | ¢ Enumeri si aplica 1 4
Procesare de | utilizandprogramul Word Individual Prezentare operatiile de bazd necesare
texte si tabele| e Stabilirea dimensiunilor paginii -| Expunerea Calculator procesdrii §i prelucrdrii unui
Page Setup. personal text
e Formarea caracterelor cu ajutorul Pra?ti_°55 Imprimanta e Aplica diferite modalitati
meniului Format optiunea Font: Individual Hartie de formatare a textului
o selectarea fontului, Expunerea o Creeazi i salveazi
o utilizarea caracterelor Demonstratia documente
aldine, italice etc. Exercitiul

o aplicarea unor chenare,
o aplicarea unei culori
defundal.

e Formarea paragrafului.
e Copierea si mutarea unui text
o Crearea de documente noi,
deschiderea si salvarea
documentelor.
e Salvarea unui document Tn
timpullucrului.
Editarea unui text
e Redactare text, formatare la
nivelde caracter, paragraf, document
Editarea unei imagini grafice
e trasare figuri geometrice
elementare, selectare culori,
grosimealiniei, introducerea textului

Inserarea si formatarea tabelelor:
e inserare tabel, linii, coloane sau
celule,

e redimensionare, trasare bordura,
alegere format predefinit

e mutare sau copiere a coloanelor
sirdndurilor

o formatarea automata a tabelelor.

e bara de instrumente pentru tabele.

e Editeaza corect texte

o Editeaza corect 0 imagine

e Insereaza, completeaza
tabele




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Tiparirea unui document Teo_ng: Suport de curs . .
. ~ o Individual Prezentare o Descrie si aplica corect
° examinare Inaintéaimprimarii | pyoinerea Calculator | modul de tiparire a unui
* fOIO.S”:e? optiunilor de baza Practica: personal document
pentrutipdrire - fereastra Imprimare | | dividual Imprimanta
(Print) . Expunerea Hartie
e tipdrirca documentului Demonstratia
utilizdnduna dintre imprimantele Exercitiul
instalate
Identificarea programului Excel si | Teorie: Suport de curs |e  Enumera elementele 1 3
aposibilitatilor oferite de acesta Individual Prezentare componente ale ferestrei
e prezentarea ferestrei Excel Expunerea Calculator Excel
sielementele componente. Practica: personal e Identificd structura unui
e prezentarea notiunii de Individual Fise de lucru tabel
celula,foaie de lucru, bara de Expunerea Fise de
formule. Demonstratia evaluare
e modificarea dimensiunii Exercitiul

randurilorsi coloanelor.

Realizarea si utilizarea tabelelor

o formatarea, copierea si mutarea

tabelelor.

o formatarea datelor din
tabel,introducerea de randuri si

coloane.

e sortarea datelor.

e introducerea, stergerea,
redenumirea foilor de calcul.

e introducerea inregistrarilor

Efectuarea calculelor tabelare
e ce este o formula.
e ordinea operatiilor aritmetice.
e introducerea de formule.

e Formateaza un tabel

e Prelucreaza informatiile
dintr-un tabel

o Stie sa calculeze foarte

usorsi rapid totaluri si

subtotaluri




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DEEVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURAR| INSTRUIRE,
E MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.4. Mijloace | Cautarea informatiei pe internet, | Teorie: Suportdecurs| e Stie si foloseasci 1 3
de motoare de ciautare: Individual Prezentare Internetul
comunicare | e cuvinte-cheie, grupuri de cuvinte | Expunerea Calculator e Cauti informatii folosind
modernd e prezentarea motoarelor de Practica: personal Reteal motorul de cautare Google
cautareGoogle, Yahoo etc. Individual Internet
e cautarea persoanelor, Expunerea
informatiilortehnice (retete, tehnici | Demonstratia
de lucru) Exercitiul

e riscuri in cautarea informatiilor

Transmiterea informatiei sub

formade e-mail:

e crearea unui cont, accesare cont,

e crearea unei cidsute
postale,trimiterea si receptionarea

unui e-mail.

o expediere/citire mesaje

Pagini Web.

e deschiderea unei pagini web,

e utilizarea link-urilor

e deschidere, consultare, preluare,
salvare, utilizare link-uri

e cautarea informatiilor utilizand
pagini web, link-uri

e Stie sd creeze 0 adresa de
e-mail
e Transmite un mesaj pe
e-mail

e Deschide rapid
paginiWeb, utilizand link-

uri

e Consulta eficient pagini
web

e Cautd informatii CU tema

prestabilita




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERIIDE NR. ORE
crt. A FORME DE DE EVALUARE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORI| PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
2 | Modulul I1: | 2.1.Notiuni Initiativa individuala pentru Teorie: Expunerea| Flipchart, e Prezintd initiativi 4 0
Reguli de de comporta- creativitate, inovatie, voluntariat| Conversatia markere individuala
comporta- | mentcivic si pentru asumarea unor noi Problematizarea | Manuale, carti | e Prezinti interes pentru
ment civic si | social responsabilitati Demonstratia de specialitate | dezvoltare personala
social organizati- Dezvoltare  personald prin Prezentari e Colaboreazi eficient
organiza- onal imbogatirea propriilor Videoproiector | cy membrii echipei
tional. cunostinte, deprinderi si abilitati Fise de lucru o fisiasumi
Notiuni de necesare Tn prestarea ocupatiei de Fise de resp(;nsabﬂitéﬁ in
antrepre- Operator conserve, legume si evaluare executarea sarcinilor de
noriat in fructe lucru
dqmeniul Munca in echipa e Cunoaste si aplicd
alimentar Asumarea  responsabilitatii principiul egalitatii de
inexecutarea sarcinilor de lucru sanse si nediscriminarii
Principiul egalititii de sanse si . Cu’noaste si aplica
nediscrimindrii codurile de conduita si
Coduri de conduitd si maniere maniere general acceptate
general acceptate
2.2. Notiuni Tipuri de societati comerciale Teorie: Flipchart, e Enumera tipurile de 4 2
de antrepre- Pasi pentru infiintarea unei| EXpunerea markere societati comerciale ce pot
noriat societdti comerciale de profil Conversaia Manuale, carti | desfasura  activitati  n
alimentar-documentatie Problematizarea | de specialitate | domeniul alimentar
necesara. Demonstratia Prezentari e Prezinti principalii pasi

Autorizatii de functionare etape,
termene, documentatie
Calificarea personalului - cerinte

Organizarea  unei  activitati:
obiective, etape de realizare,
prioritati

Planificarea unei sarcini de lucru:
etape, termene, materiale

necesare,situatii neprevazute

Studiu de caz

Practica:
Expunerea
Problematizarea
Conversatia Jocul
de rol Discutii de

grup

Videoproiector
Fise de lucru
Fise de
evaluare

pentru  infiintarea  unei
societati comerciale

e Stie ce autorizatii de
functionare sunt necesare
pentru o societate cu profil
de conserve, legume si
fructe

o Identifica obiectivele si
sarcinile unei activitati

e Organizeaza si
prioritizeza activitatile,
astfel incéat sa se asigure un
flux normal de activitati -
respectarea normelor de

timp




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURAR | INSTRUIRE,
E MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
e Stabileste etapele de
realizare a activitatilor proprii
in  functie de specificul
activitagii, Ccu respectarea
termenului de finalizare a
obiectivelor si a normelor de
timp, pentrufiecare operatie in
parte
e Identifica situatii
neprevazute ce influenteaza
indeplinirea unei sarcini
e Solutioneeaza
neconformitati minore n
executarea unei sarcini.
3 | Modulul I11:| 3.1. Norme Lesislatie si . .| Teorie: Legislatiein | e Cunoaste si aplica legile, 2 3
. . egislatie si norme de securitate si . - . .
Notiuni de securitate . o A . o~ . Explicatia vigoare normativele, regulamentele si
N . | sanatate In munca In vigoare . . T .
generale si sanﬁltate in specifice industriei alimentare Problematizarea Norme_sl pfo?edur|le in vigoare, pr|V|r1d
necesare munca Prezentarea normative sdnatatea si securitatea n
pentru Regulamente si proceduri interne| Dezbaterea specificein | munca  prin  instructaje
desfisurarea referitoare la securitatea si sanatate| Conversatia vigoare, periodice si prin aplicatii
activitatii in fnmunca Studiu de caz Regulamente | practice
domeniul Instructajul de protectia muncii -5 = ol proceduri | o Executd activitatile
alimentar definitie, tipuri de instructaj Expuner.ea Fise de. spemflce in conditii  de
(introductive, generale, periodice,| proplematizarea ﬁfﬁ;ici?a securitate si cu respectarea
speciale) c X _ | permanentd a norm_elor in
onversafia Manuale, carti | vigoare, pentru asigurarea
Echipamentul de pl‘otectie Jocul de rol sl reviste de securitétii persona]e 51 al
sanitard si a muncii -Componenta,| Discutiide grup | specialitate | celorlalii participanti la proces
intretinerea si utilizarea Echipament de| 4 Aplica normele de
echipamentului de protectie protectie a securitate si sanatate Tn munci
sanitari/muncii din dotare muncii i
Echipamente si  materiale de




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURAR | INSTRUIRE,
E MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
stingere a incendiilor: extinctoare Echipamente | ¢ Defineste instructajul de
cupraf si CO2, hidranti si guri de si materiale de | protectie a muncii si prezinta
hidranti, nisip, gileti, lopeti, etc. stingere a fiecare tip de instructaj
incendiilor e Descrie modul de
Videoproiecto | intretinere si  utilizare a
r echipamentului de protectie
Flipchart sanitard/muncii din dotare Tn
Markere Fise | conformitate cu  regula-
de lucruFise | mentele/procedurile interne si
de evaluare normele Tn vigoare
o Identifica si utilizeaza
echipamentele si materialele
destingere a incendiilor
e Cunoaste si aplica
procedurile de urgentd si
evacuare
Factori de risc de naturd: fizica, Teorie: e Identifica situatiile de risc 1 1
chimica, biologica Expunerea si pericolele pe toata durata
Conversatia desfasurarii activitatii
Situatii de risc/pericole: caderi de| Studiul de caz e Identifica si  elimina
la finaltime, alunecari, taieri cu| Frontal/pe grupe deficientele constatate n
echipamentele utilizate, afectarea| Practica: aplicarea normelor de
vederii (corpuri strdine), loviri,| Expunerea securitate si sandtate Tn muncg
striviri, arsuri, Conversatia e Explica modul de
intoxicatii, Studiul de caz raportare citre persoanele
electrocutari, scapari de gaze,| Frontal/pe grupe abilitate a pericolelor care
poluareetc. apar la locul de munca
conform regula-
mentelor/procedurilor interne
e Prezinta si aplica
modalititile de evitare a
situatiilor de risc




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Modalititi de interventie in Teorie: Regulam_ente/ . Prezipté Amodul . dg 1 1
. .. 5 Expunerea Proceduri de | interventie in situatii
situatiineprevazute . . A -
Conversatia interventie in | neprevazute, conform
Maisuri de urgenta si de evacuare | Studiul de caz situatii procedurilor interne
Accidente de munci DemO}lStraEia neprevazute | e Desc.rie modul de aplipare
Exercitiul Plan de a masurilor de urgentd si de
Frontal/ evacuare evacuare fn conformitate cu
Proceduri de interventie in caz |nd|v!d9al Regulamente/ | procedurile specifice locului
deaccident Practica: procedur! dP demunci
Expunerea interventie in | o Defineste si  clasifica
Conversatia caz de accidentele de munca
Studiuldecaz | accident e Descrie modul de aplicare
Demonstratia Manual a procedurilor de interventie
Exercitiul “Protectia si | i caz de accident,
Frontal/ igiena muncii” | corespunzator  cu  tipul
individual Materiale accidentului
neces?r? e Exemplificd modul de
acordarii acordarea primului ajutor n
primuluiajutor | 5, de accident
SZ e Lo, poicn ae macna| T Lo+ b, i corfomiete 2|2
mediului norme, regulamente, proceduri de C . re ular,nente 5 lecislatia si |
protectie a mediului (in vigoare) Onversat.la 9 (o | muncd, 1egls aua_ st_normefe
Problematizarea | proceduri de | deprotectie a mediului
Circuitul deseurilor si reziduu-| Studiul de caz protectie a e Aplica normele de
rilor: colectare, depozitare, evacuare| Frontal/pe mediului (in | protectiea mediului la locul de
grupe vigoare) munci
e Identifica si  respecta
circuitul deseurilor in sectia in|
care lucreaza
e Prezinta modul de
colectare,  depozitare si
evacuare a deseurilor




Nr. MODUL | DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTIC
DE A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Surse de poluare: fizica, chimici,| Practici: Proceduri e Identificai  sursele  de
radioactiva si biologica Expunerea privind poluare
e Maisuri pentru prevenirea aparitiei| Conversatia colectarea, e Descrie  masurile  de
surselor de poluare Problematizarea | depozitarea si | prevenire a poludrii cu diferite
e Maisuri de interventie In caz de| Studiul de caz evacuarea substante
poluare, corelate cu tipul sursei de| Frontal/pe grupe | deseurilorsi |e Identificd si elimina
poluare reziduurilor | deficientele  constatate  Tn
e Proceduri de urgenta si evacuare in Plange aplicarea normelor de protectie
caz de poluare Fisedelucru |a mediului, 1in vederea
Fige de prevenirii poludrii
evaluare
Reviste de
specialitate
3.3. Norme Legislatie, norme, regulamente,| Teorie: Legislatiein | ¢ Prezinta normele de igiena 2 3
de igienda si | proceduri interne cu privire la| Explicatia vigoare, aplicabile n domeniul
de sigurantd a | igiena si siguranta alimentelor in| Problematizarea | Proceduri/ conservelor, legume si fructe.
alimentelor | unititile de preparare conserve, Conversatia Regulamente | e Cunoaste rolul ghidului de
legume si fructe. Demonstratia Manuale, carti | bune practici de igiend si de
Ghid de bune practici de igiena si E;(;;f;‘i}ul il ;i?;lsitfa?ee siguranta allmgrltg!or n
de siguranta alimentelor L P desfasurarea activitatii
individual Mostre de e Enumeri si descrie etapele
lgiena corporala Studiu de caz produse pentru | de igienizare corporald
e dezbracarea hainelor de strada Practica: igiena e Precizeazi necesitatea
e scoaterea bijuteriilor, ceasurilor | Explicatia corporala mentinerii stdrii de sanatate a
etc. Problematizarea | Materiale de | personalului, pentru
* spalarea producitorii  de  alimente
e igiena gurii, nasului si urechilor conform normelor si

Starea de sianitate a personalului
o controlul medical la angajare si
controlul periodic

o controlul stirii de sidnatate
Tnaintede inceperea lucrului

o respectarea regulilor de igiena
ntimpul lucrului

o respectarea regulilor de igiena
laterminarea programului de lucru

procedurilor in vigoare

e Enumera regulile de igiena
ce trebuie respectate de
personalul cu activitate Tn
unitatile de preparare
conserve, legume si fructe, atat

n timpul programului de
lucru, cat si la terminarea
acestuia.




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURAR | INSTRUIRE,
E MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
giena echipamentului de lucru si Conversatia} igie_nizare e Prezinta si des_crie rolul s1
deprotectie sanitar Demopgtraga Echlpamentede componenta gchlpamentulul
P Exercitiul protectie deprotectie sanitara
e componenta s C e o .
e modalitati de intretinere a starii !:ro-m-a 9 - sanitard side | o Pr_ezmta mo.dah.t .at.l 16.: 51
deigiena a echipamentului individual Studiu | lucru necesitatea mentinerii igienei
de caz Prezentare echipamentului de protectie,
PPT Planse conform normelor in vigoare
Fise de lucru
Fise de
evaluare
Igienizarea spatiilor de lucru Teorie: LegiglagieA ® _Prezinté . .n]o.d.ul .. de 2 3
Expunerea specifica in realizarea igienizdrii spatiilor
e proceduri si metode de Conversatia vigoare/Proce | de lucru
curitenie si igienizare Problematizarea | duri/Normede| e Prezinti  metode  de
e curitarea si igienizarea spatiilor | Practica: igiend igienizare si materiale utilizate
delucru Expunerea specifice e Indicd necesitatea i
o ustensile si materiale Conversatia producerii de | modulde realizare si verificare
utilizatepentru efectuarea Demonstratia alimente aigienizarii spatiilor de lucru
curateniei si Problematizarea |Ustensile si e Precizeazi documentele
Frontal materiale si
pentru modul de nregistrare a
curafenie actiunilor de igienizare a

Prezentare PPT
Manuale, carti
si reviste de
specialitate
Flipchart
Planse

Fise de lucru

Fise de

evaluare

spatiilor de lucru

e Identifica deficiente la
igienizarea spatiilor de lucru

e Solutioneaza operativ
abaterile constate

e Descrie modul de
solutionare si de raportare cétre
persoanele abilitate, a
deficientelor constatate in
igienizarea spatiilor de lucru,

conform procedurilor




Nr.| MODUL |DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE CRITERII DE NR. ORE
crt. A FORME DE DE EVALUARE
DESFASURAR|INSTRUIRE,
E MATERIAL TEORIE PRAS:TIC
E DE A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Igiena utilajelor si echipamentelor  [Teorie: Expunerea |Suport de curs |e Prezintd modul de realizare si 2 3
tehnologice Conversatia Prezentare PPT | verificare a igienizarii utilajelor
e Proceduri/regulamente interne Problematizarea  [Manuale, cérti si| si echipamentelor conform
e Solutionarea operativi a reviste de instructiunilor
eventualelor abateri de la normele de  [Practica: specialitate e Cunoaste metodele de
igiend si siguranta alimentelor, Expunerea PFOCIEdU“/ . igifnizare si materlialelle
conform procedurilor interne . regulamente utilizate pentru utilajele pe
o Conditii pe care trebuie si le Conversatia Materiale de

indeplineasca utilajele si
echipamentele tehnologice pentru
asigurarea si mentinerea unei stari de
igiena corespunzatoare

e Metode utilizate pentru mentinerea
starii de igiend a utilajelor si
echipamentelor tehnologice

Problematizarea
Frontal/individu
al

igienizare
Flipchart
Markere Plange
Fise de lucru
Fise de evaluare

care le exploateaza

e Mentine documentele de
inregistrare a operatiunilor de
igienizare a utilajelor si
echipamentelor

o Identifica deficiente la
igienizarea utilajelor si
echipamentelor

¢ Enumera conditiile pe care
trebuie sd le indeplineasca
utilajele si echipamentele
tehnologice pentru asigurarea
unei stari de igiend
corespunzatoare

e Solutioneaza abaterile de la
normele de igiena si siguranta
alimentelor, conform
procedurilor




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DEEVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 4 5 6 7 8 9
Factori de risc pentru siguranta| Teorie: Expunerea| Suportde curs | ¢ Enumerd pericole fizice, 2 4
alimentelor; pericole  fizice,| Conversatia Prezentare chimice si biologice specifice
pericole  chimice si  pericole| Problematizarea | PPT Manuale, | e Prezinti surse de aparitie a
biologice (prezentare, surse de carti si pericolelor  biologice  1n
contaminare,efecte) _ reviste de domeniul conserve, legume si
Intoxicatiile si toxiinfectiile E;a;ljl::r'ea E,F;gz:::jl:}?it/e fructe. ] ile d .
alimentare — prezentare, masuri de Conversatia regulamente N CL.J.noas_te niscuriie de t.O.X"
profilaxie . 1nfec;11_ al!mentare specifice
Problematizarea | Plange domeniului conserve, legume
Misuri de control al riscurilor| Observarea Fisedelucru | gj fructe
specifice domeniului conservelor,| Frontal/individua | | Fige de o Stabileste si aplici masuri
legume si fructe evaluare !

Programe preliminare de
controloperational

Analiza pericolelor. Plan HACCP
—implementare si verificare

Trasabilitatea produselor
—importanta, mod de asigurare

de control al pericolelor in

unitatea de formare
profesionala

e Cunoaste care sunt
progra- mele  preliminare

operationale de baza necesare
intr-o unitate din domeniul
prepararii conservelor legume
si fructe

e Defineste planul HACCP
e Analizeaza situatii de risc
e Cunoaste importanta
trasabilitatii produselor




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTIC
DE A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
3.4. Tipuri de documente: note de Teorie: N.ote detransfgr . IQentiﬁcé documen'EuI n 1 2
Documente . Expunerea Fise de receptie | functie de etapa de lucru Tn care
specifice transfer, fise de receptic, note de Conversatia Note de cantar | se afla
cantar, procese verbale de predare - D - P bal .
primire, rapoarte de productie etc. | oo opeIITed rocese verbale | e Stabileste ~ etapele  de
dirijata de predare- completare a datelor 1in
Etape de lucru: receptia,| Practica: primire documentele  specifice  in
depozitarea, prelucrarea initiala, Expunerea Rapoarte de functie de etapele procesului
prelucrarea finald, ambalarea si| Conversatia productie tehnologic
pregatirea pentru livrare etc. Descoperirea Documente e Cunoaste importanta
Importanta  documentelor n ?rllglg\a;squarlontall specifice de docum.e.nvteillor in  asigurarea
asigurarea trasabilitatii produselor. monitorizare | trasabilitatii produselor
Hartie scris
Calculator
personal
Date: indicatori, parametri,| Teorie: e Colecteaza date Tn diferite 1 2
cantitati etc. Expunerea etape delucru
Colectarea datelor: in etapa de I(i%fil\\//izrj;bia Proceduriinorme| o  Realizeaza  inregistrarea
lucruin care se afla pe privind datelor obtinute n
) | 9rupe circulatia si documentele specifice
Cerinte la Tnregistrarea datelor n péstrarea e Are capacitatea de a
documente (scris lizibil, documentelor | identifica destinatia
respectarea  rubricilor  tipizate, Legislatie documentelor
incadrarea in timpul de lucru referitoare la e Cunoaste si aplica
disponibil acestei arhivarea procedurile privind circulatia
activititi) documentelor documentelor
Circuitul intern al documentelor |[p..ca: o Asigurd plisirarea si
Destinatia documentelor: superiori| Expunerea arhivarea, in functie de durata
ierarhici, furnizori,  clienti, Conversatia de arhivare, a documentelor
departamente stabilite prin specifice, respectand normele

proceduri interne etc.




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE | CRITERII DEEVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASUR | INSTRUIRE,
ARE MATERIALE TEORIE| PRACTIC
DE A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
Modalitati de circulatie a documentelor: | Individual/ pe | Hartie scris interne si legislatia Tn vigoare
e-mail, fax, exemplar hartie, etc. grupe Calculator
Modalitati de pastrare si arhivare a personal
documentelor
4 | Modulul 4.1. Linii si fluxuri de fabricatie conserve, | Teorie: Suportde curs | e Utilizeaza termenii specifici 8 16
IV: Utilaje, | Exploatarea legume si fructe Explicatia Prezentare unui proces tehnologic
echipamente | echipa - Scheme de flux tehnologic specifice | Prezentarea | PPT e Identifica tipurile de
si ustensile | mentelor, pentru prepararea conservelor, legume si | Dezbaterea | Plange, operatii necesare in domeniul
de lucru, utilajelor si fructe Conversatia | fotografii, preparirii conservelor
utilizate in | ustensilelor de | - Tipuri de linii folosite Tn procesul Expunerea machete cu e Identifica aparatele
domeniul lucru folosite in| tehnologic de preparare a conservelor echipamente/u| /ytilajele/instalatiile folosite
preparirii procesul_ e Linii continue automate, tiIaje/u_StensiIe in industria alimentara
conservelor, | tehnologic de - . . Softuri e Preciteste
. e Linii continue semiautomate . gateste — )
legume si preparare a S . educationale | aparatul/utilajul/instalatia
fructe conservelor, | ® Liniidiscontinue Practici: (programe de | pentru pornire/oprire.
legume si fructe| Utilajele unei linii de preparare Expunerea | simulare a e Executi manevrele de
conserve - generalitati. Conversatia fu'nc?ionérii pornire/oprire a aparatelor/
e Descriere Descoperirea | Utilajelor) utilajelor/instalatiilor folosite
e Reguli de exploatare si de Observarea | Echipament | 3 jnqustria alimentara in
supraveghere directa individpal de conditii de siguranta
e Succesiunea operatiilor Exercitiul protectie, e Exploateazi si
e Programarea parametrilor de frontal/ Instructiuni de | g, ravegheaza functionarea
individual | exploatare a

functionare

e Abateri de la functionarea n
parametri

e Maisuri de securitate Tn munca si de
protectia a mediului la exploatarea
liniilor tehnologice

Identificarea principalelor utilaje ale
unei linii de preparare conserve:

o Instalatii de conditionare

eBenzi transportatoare

eMasini de curatat

eMasini de divizat

eMasini de scos cuptorul pentru ardei

Discutii de
grup

utilajelor,
echipamentelo
rsi
ustensilelor de
lucru

Carti de
specialitate
Fise tehnice
Fise de lucru
Fise de
evaluare

aparatelor/ utilajelor/
instalatiilor si identifica
disfunctionalitatile acestora.
e Opereaza/exploateaza
aparatele/ utilajele/
instalatiile

conform indicatiilor din fisa
tehnica

e Respectd succesiunea
operatiilor tehnologice
indicatein instructiunile
tehnologice




Nr.| MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURAR | INSTRUIRE,
E MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
e Masini de taiat varfuri de fasole e Aplica normele de

pastai

e Masina cu suluri abrazive pentru
radacinoase

¢ Masini de scos codite pentru cirese
si vigine

e Masina de scos codite si caliciu
pentru capsuni

e Masina de scos samburi pentru
cirese si visine, caise, piersici

e Masina de scos casa seminala pentru
mere, pere, gutui

e Cuptoare electrice, becuri de gaz,
bai de apa, etuve electrice,
termostate, preincalzitor, oparitor,
instalatii continue de prajire

e instalatii de racire

e masini de ambalat

e masini de feliat

Principalele echipamente

frigorifice:

o frigidere, congelatoare, camere
frigorifice de refrigerare, camere
de congelare

Ustensile de lucru:

e Mese de lucru cu blat de inox,
lemn, plastic sau granit

e Dulapuri, rafturi, polite, rastele
pentru depozitare

e Carucioare pentru transport si
depozitare

e Spalatoare de vase

e Vase si ustensile specifice

e Aparate de masura si control

securitate si sandtate Tn munca si
de protectie a mediului

e Programeaza si regleaza
aparatele/utilajele pe care le
exploateaza.

e Identifica echipamentele,
utilajele si ustensilele de lucru
folosite Tn fluxul de preparare a
conservelor, legume si fructe.

e Cunoaste si utilizeaza
echipamentele, utilajele  si
ustensilele folosite Tn fluxul de
preparare a conservelor

e Seteazd  parametrii  de
functionare ai utilajelor

e Completeaza formularele
de monitorizare a parametrilor
de functionare

e Cunoaste si aplica
instructiunile  specifice  de
intretinere si igienizare

e Enumera ustensilele
utilizate in procesul tehnologic

e Cunoaste  normele si
reglementarile In vigoare privind
materialele din care acestea
trebuie sa fie confectionate




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURAR | INSTRUIRE,
E MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8
5 | Modulul V:| 5.1. Stabilirea componentelor necesare| Teorie: Suportcurs  |e Identifici produsul de 8 16
Aprovizio- Identificarea | realizarii produselor. Conversatia Prezentare realizat in conformitate cu
narea cu materiilor - Identificarea produselor de realizat| Problematizarea | PPT notele de comanda primite
materii prime si Tn conformitate cu notele de| Exercitiul Note de e Identifica materiile prime si
. . auxiliare comanda Explicatie comanda auxiliare folosite in
prime st folosite la - Identificarea materiilor prime si| Practica: Retete de formi 1
auxiliare 1€ : p $ ) i conformitate cu retetele de
o . prepararea auxiliare in conformitate cu retetele] Conversatia preparare preparare
utlllzat_e N\ conservelor. | de preparare Problematizarea | Mostre de e Enumeri si descrie
domenlvuln Exercitiul materii prime | insusirile senzoriale, fizice si
preparari Materii prime si auxiliare necesare| Explicatie si tehnologice ale materiilor
conservelor pentru prepararea conservelor. auxiliare prime si auxiliare.
, legume si a. Materii prime: Standarde de |e Cunoaste rolul materiilor
fructe e Fructe calitate/ prime si auxiliare la obtinerea
-Insusiri senzoriale, fizice si specificatii conservelor de calitate
tehnologice tehnice/ fige
- Rol in otinerea conservelor tehnice
e Legume Instructiuni de
-Insusiri senzoriale, fizice si lucru
tehnologice Fise de lucru

- Rol in otinerea conservelor

Materii auxiliare:
Saruri minerale
Substante indulcitoare
Acizi alimentari
Condimente
Coloranti

Agenti de gelificare
Conservanti

Etc.

e o o 0o o 0o o o T

Fise de
evaluare




Nr. MODUL DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DEEVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
5.2. Receptia | Receptia calitativa a Teorie: Suport curs e Defineste nofiunea de 8 16
calitativa si materiilorprime si Conversatia Prezentare receptie calitativa
cantitativia | auxiliare Problematizarea | PPTMostre de | e Realizeazi receptia
materiilor e instructiuni tehnologice Exercitiul materii prime | calitativa a loturilor de materii
prime si pentruefectuarea receptiei Explicatie si prime si auxiliare Tn baza
auxiliare calitative auxiliare documentelor de insotire
necesare e analiza senzoriala a = Mostre e Realizeaza receptia
prepararit materiilorprime l():r:rf\t,lsrz'atia documente de | calitativa a loturilor de materii
conservelor Problematizarea insotire prime si auxiliare conform
Exercitiul Standarde de | instructiunilor tehnologice
Explicatie calitate/ e Verifica parametrii de
specificafii | calitate ai materiilor prime si
tehnice/ fise | auxiliare amaterialelor, astfel
tehnice

Receptia cantitativa a
materiilor
prime si auxiliare

e metode de efectuare a receptiei

cantitative
e proceduri/instructiuni de lucru
pentru  receptia  cantitativd  a

materiilorprime si auxiliare

Cantarirea produselor

e prezentarea echipamentelor de

cantdarire utilizate

e instructiuni de exploatare a
echipamentelor de cantarire

e reglarea echipamentelor de

cantarire

Instructiuni de
lucru

Cantare
Balante
electronice/
mecanice, etc
Fise de lucru
Fise de
evaluare

ncat sacorespunda cu cei din
standardele de calitate /
specificatiile tehnice

e Defineste notiunea
dereceptie cantitativa

e Cunoaste  metodele de

efectuare a receptiei

cantitativepe baza

documentelor deinsotire

e Realizeaza receptia
cantitativa a loturilor  de
materii prime si auxiliare,

conform procedurilor interne
e Prezintd echipamentele de
cantarire adecvate si cunoaste
modul de reglare a acestora

e Asigura si mentine Starea
de igiena a echipamentului de
cantarire

e Compara Insusirile
senzoriale,fizice si
tehnologice ale materiilor
prime si auxiliare cu cele din
standardele de calitate




Nr. MODUL | DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTIC
DE A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 9
Neconformitati la receptia e Identifica neconformitati la
materiilor prime si auxiliare receptia materiilor prime si
e identificarea neconformitatilor auxiliare
e masuri de corectare e Comunica
aneconformitatilor neconformitatile la  nivel
ierarhic  superior, conform
procedurilor interne
e Solutioneaza
neconformitatile minore
5.3. Transportul fructelor si legumelor | Teorie: Suport curs e Identifica echipamentele de 16
[Transportul, e metode de transport Conversatia Prezentare transport ale materiei prime
manipularea si | o echipamente de transport Problematizarea | PPT e Executa transportul
depoz_l_tarea Explicatie Instructiuni de |automatizat sau manual al
materiilor Manipularea materiilor prime si lucru materiei prime, respectand
prime i auxiliare - Echipamente (instructiunile tehnologice
al:IXI|IE:1re | e reguli de manipulare a Practica: manuale, specifice echipamentului de
catre/in sectia materiilorprime si auxiliare Cortl)‘lfersat.la mecanice, transport din dotare
de preparare Ero lematizarea pneumatice  |e Aplica normele de SSM la
. ., . xplicatie . . .
Depozitarea materiilor prime Fise de lucru  |transportul si manipularea
e scop Fise de materiilor prime si auxiliare
evaluare

e tipuri de depozite
e principiile depozitarii (separarea
in functie de caracteristici)

e Indica cum si cand se
realizeaza depozitarea
materiilor prime si auxiliare,
conform tipului,
caracteristicilor produselor
depozitate, a procedurilor
interne si instructiunilor
tehnologice

e intelege principiile de
baza ale depozitarii




Nr. MODUL | DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE| CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE | INSTRUIRE,
DESFASURA| MATERIALE
RE DE TEORI | PRACTIC
INVATARE E A
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Depozitarea fructelor si legumelor
e spatii pentru depozitarea fructelor

si legumelor

metode de depozitare
conditii de depozitare
conditii de microclimat

procese care au loc la depozitare

o Indentifica spatiul de
depozitare specific fiecarei
materii prime, aplicand
metodele de depozitare
specifice fiecarei materii
prime

e Seteaza si monitorizeza
parametrii de microclimat
specifici, Tn conformitate cu
instructiunile specifice, Tn
functie de natura produsului
dedepozitat

e Precizeaza procesele care
au loc la depozitarea materiei
prime




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURAR | INSTRUIRE,
E MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Modulul VI: | 6.1. Selectarea materiei prime pentru Teorie: Suport de curs |e Descrie operatiile de pregitire] 12 24
Pregitirea Selectarea | prepararea conservelor cuprinde | Explicatia Prezentare PPT| 3 Jegumelor si fructelor 1in|
legumelor si | materiei urmitoarele operatii: Prezentarea Planse, de vederea conservarii
fructelor in prime pentru | - Pregitirea Dezbaterea pr_eizgnltare(:ja o Identifica utilajele folosite
vederea prepararea - Sortarea Conversatia :ﬁ:ﬁde orde pentru operatiile de pregitire a
conservarii | conservelor | - Calibrarea — separarea produselor Carti/fise materiei prime
dupa marime tehnice o Executa operatiile de pregatire
ale utilajelor deja legumelor si fructelor in
Utilaje necesare pentru operatiile lucru vederea conservarii
de selectare a materiei prime: Instructiuni de |4 Utjlizeazi documentatia de
- Magsini de spalare cu banda si ex_plpatare a specialitate pentru executarea
ventilator, cu tamburi si perii, cu Practica: :ﬁgﬁje'or de operatiilor de pregatire a
dusuri: prin ﬂota}ie etc. ' Expunerea Colectie de legumelor si fructelor in vederea
- Masi sau banda de sortare, benzi Descoperirea STAS-uri din | conservirii
transportatoare Qbservarea industria e Utilizeazd terminologia de
- masini de calibrat: cu ciur rotativ, directa alimentara specialitate  Tn  argumentarea
fante reglabile, disc centrifugal, trior | Exercitiul frontal/| Videoproiector | sarcinilor realizate
cu benzi perforate, trior cilinindric individual 1aptop, g Seteazs  corect  parametrii
etc. Discutii de grup | imprimanta utilajelor in  functie  de

Executarea operatiilor de selectare
a materiei prime

Fise de lucru

caracteristicile materiei prime.




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DEEVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURAR | INSTRUIRE,
E MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
6.2. Pregitirea operatiei de portionare | Teorie: Suportde curs |e  Cunoaste, 1intelege sif 12 24
Portionarea | - selectarea utilajelor in functie de Explicatia Prezentare PPT |executd corect operatia de
materiei tipul produsului de preparat Prezentarea Planse, de portionare,
prime pentru Dezbatereg prezentarea e Cunoaste utilajele folosite
prepararea Utilaje de portionare Conversatia utilajelor de  |in functie de tipul produsului de
Pentru produse solide lucru preparat
conservelor i - . T
- masini automate de dozare, mese arti/fise e Verifici starea de igienizare
rotative de umplere . tehnice si functionare a utilajelor
Pentru produse lichide Practica: ale utilajelor de |folosite in procesul de portionare
- dozatoare volumetrice gﬁg::ﬁ;?:a lucru e Realizeazi spilarea
Pentru produse vascoase dirocts Instructiuni de  |materiei prime in conformitate

- dozatoare pentru produse vascoase
Spalarea materiei prime

Curatarea materiei prime
- masini de curatat

- metode de curatare:
Divizarea materiei prime
- magini de divizat

Exercitiul frontal/
individual
Discutii de grup

exploatare a
utilajelor de
lucru
'Videoproiector,
laptop,
imprimanta
Fise de lucru

cu procedurile de lucru

e Realizeaza spalarea|
materiei  prime  respectand
normele de sanatate in munca

e Seteazd corect parametrii
utilajelor folosite, in functie de
caracteristicile materiei prime.

o Executa curatarea folosind
procedeul corespunzator tipului
de produs

e Executa curatarea folosind
normele privind igiena i
sanatatea personalului

o Executd divizarea materiei
prime conform retetei de
fabricatie/in functie de produsul
de realizat, cu respectarea
instructiunilor de lucru




Nr. MODUL | DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORIE| PRACTIC
DE A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
7 | Modulul 7.1. Pregétirea|Stabilirea tipului de lichid de umplere| Teorie: Suport de curs |e Cunoaste si enumeri tipurile de] 12 30
VII: lichidelor de |* Tipuri de lichide de umplere: Explicatia Prezentare PPT|lichide de umplere
Prepararea | umplere saramurd, suc de tomate, solutii de Prezentarea Planse, de o Stabileste tipul de lichid de
conservelor indulcitori, sirop de zahar, sirop de otet | Dezbaterea prgzt_antare @ |umplere in conformitate cu
din legume . ) . Conversatia utilajelor de |, dusul de obtinut
si fructe Pregatirea materialelor auxiliare lucru o Cunoaste si enumers
* Stabilirea materialelor auxilare, Carti/fise materialele auxiliare folosite in
identificarea materialelor auxiliare, tehnice I .
P . o . procesul de pregatire a lichidelor
cntarirea materialelor auxiliare ale utilajelor de q |
lucru e umplere
Materiale auxiliare folosite in Instructiuni de |*® 1dentifica materialele auxiliare
procesul de pregitire a lichidelor de exploatarea |CU  respectarea  refetel de
umplere: utilajelor de  |fabricatie .
* saruri minerale, substante lucru o Cantareste materialele
indulcitoare, acizi alimentari, Videoproiector auxiliare in conformitate cu
condimente, coloranti, agenti de , laptop, cerintele procesului tehnologic
gelificare, conservanti imprimanta o Identifica utilajele in functie de
Flipchart tipul de lichid de preparat
Pregatirea utilajelor Fise de lucru e Verifica igienizarea utilajelor
« identificarea Utilajelor, igienizarea o NOI’me, in conformitate cu normele de
I . < . Practica: STCEE .
utilajelor, verificarea starii de reglementari, |igiena impuse
functionare, setarea trilor d Expunerea roceduri e :
nare, £ paramentriior de Descoperirea p ' e Verifici starea de functionare a
lucru ai utilajelor: temperaturd, timp. ;tandarde, ' utilajelor conform instructiunilor
Observarea instructiuni de
directs de lucru

Utilaje folosite la pregatirea
lichidelor de umplere

* aparate de strecurare, pasare,
fierbere, filtrare, omogenizare,
percolator, pompe, pasatrice,
concentrator, cazane, duplicata, dozator

Prepararea lichidelor de umplere

* Prepararea lichidelor de umplere cu
respectarea instructiunilor tehnologice
pentru produsul de preparat, cu
respectarea  retetei  produsului  de
preparat; alimentarea utilajelor cu
lichidele de  umplere; setarea
parametrilor  utilajelor folosite la

prepararea lichidelor de umplere

Exercitiul frontal/

individual
Discutii de grup

lucru

e Seteaza parametrii utilajelor de
lucru in functie de tipul lichidului
de preparat

o Prepara lichidele de umplere in
utilaj alimentat in conformitate
cu instructiunile de lucru

o Prepara lichidele de umplere
cu respectarea instructiunilor
tehnologice si respectarea retetei
pentru produsul respectiv

¢ Solutioneaza eventualele
neconformitati conform
procedurilor interne




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
7.2. Distrugerea termica a Teorie: Suport de curs | e Identificd defectele 6 15
Prepararea microorganismelor Explicatia Prezentare determinate de dezvoltarea
conservelor, | - Identificarea defectelor determinate | Prezentarea PPT microorganismelor
legume si de dezoltarea microorganismelor Dezbaterea Planse, de e Executi operatiile de
fructe prin Conversatia prezentare a |conservare a legumelor si
metode Obtinerea conservelor pasteurizate utilajelor de  |fructelor prin diverse metode
termice si sterilizate din legume si fructe lucru termice: pasteurizare si
- Executarea operatiilor de Carti/fise sterilizare, concentrare,
pasteurizare §i sterilizarg a tehnice deshidratare si la frig
produsclor din legume si fructe ale utilajelor | o Identifica utilajele i
- Utilaje pentru conservarea prin de lucru, instalatiile necesare pentru
pasteurizare si sterll}z_are: autoclave, colectie de conservarea prin diverse metode
pasteurizatoare, sterilizatoare STAT-uri din ltermice: pasteurizare si
- Reglarea parametrilor de lucru : Industria sterilizérs concentrares
- Identificarea accidentelor de Practica: Alimentari deshid la fii '
fabricatie la produsele conservate prin | Expunerea o esit ratarf: stia rig
sterillizare si pasteurizare Descoperirea Instructiuni de | Setea;a $1 urmareste
Observarea ex.plc_)atare a respo_nsabll parametrii dg
Obtinerea produselor concentrate | directa utilajelor de  |functionare a utilajelor si
din legume si fructe Exercitiul frontal/ |U_C|’U ) instalatiilor folosite in procesul
- Utilaje pentru conservarea prin individual Videoproiector|de conservare a legumelor si
concentrare: Instalatia de concentrare | Discutii de grup | laptop, _ |fructelor prin diverse metode
cu simplu efect sau cu efect dublu mmprimanta  |termice: pasteurizare §i

- Deservirea instalatiilor de conservare
- Recunoagterea defectelor produselor
concentrate

- Reglarea parametrilor de lucru

- Identificarea accidentelor de
fabricatie si a cauzelor ce produc
defectele de fabricare a produselor
concentrate

Obtinerea produselor deshidratate
din legume si fructe

- Utilaje pentru conservarea prin
uscare: uscatorul tunel, uscatorul cu
benzi suprapuse, uscatorul turn

- Deservirea utilajelor si instalatiilor
de uscare

- Reglarea i urmarirea parametrilor
de lucru

Fise de lucru

sterilizare, concentrare,
deshidratare si la frig

o Identifica accidentele de
fabricatie la produsele
conservate prin diverse metode
termice: pasteurizare si
sterilizare, concentrare,
deshidratare si la frig, precum si
cauzele ce produc defectele de
fabricare

o Efectueazi calculele
specifice necesare Tn procesul
de conservare a legumelor si
fructelor prin diferite metode
termice




Nr.| MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 5 6 7 8 9
- ldentificarea accidentelor de o Utilizeazd documentatia de 6 15

fabricatie si a cauzelor ce produc
defectele de fabricare a produselor
deshidratate

Conservarea legumelor si fructelor
la frig

- Utilaje si spatii pentru conservarea
prin frig:

= camere de refrigerare

= tunel de congelare

= Dbaterii de racire

= ventilatoare

= tubulaturi

= clapete

= agregate frigorifice

- Alimentarea cu produse ambalate a
Spatiilor frigorifice de depozitare

- Deservirea instalatiei si spatiilor
frigorifice

Citirea/reglarea parametrilor din
spatiile frigorifice

- Identificarea cauzelor ce produc
defectele de fabricare a produselor
conservate la frig

specialitate pentru obtinerea
produselor conservate prin
diverse metode termice:
pasteurizare si sterilizare,
concentrare, deshidratare si la
frig




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E |A
INVATARE
1 2 3 5 6 7 8 9
7.3. Principiile conservarii cu zahar Teorie: Suport de curs | e Isi insuseste cunostintele 6 15
Prepararea « ldentificarea principiilor Explicatia Prezentare privind principiile conservarii
conservelor, conservarii cu zahar Prezentarea PPT cu zahar
legume si Dezbaterea Planse, de ¢ Identifica produsele
fructe cu Obtinerea produselor gelificate si | Conversatia prezentare gelificate i negelificate
ajutorul negelificate produse e Obtine produse gelificate si
zaharului « ldentificarea produselor gelificate Videoproiector |negelificate
si negelificate » laptop, e Identificd accidentele de
» Executarea operatiilor specifice de imprimanta fabricatie la produsele
obtinere a produselor gelificate si Fise de lucru  |congervate cu zahir si cauzele
negelificate ce produc defectele de fabricatie
* Prevenirea accidentelor de si identificd solutii in vederea
fabricatie la obtinerea produselor prevenirii acestora
conservate cu zahar Practica:
Expunerea
Descoperirea
Observarea
directa

Exercitiul frontal/
individual
Discutii de grup




Nr. MODUL | DISCIPLIN CONTINUT TEMATIC METODE/ MIJLOACE | CRITERII DEEVALUARE NR. ORE
crt. A FORME DE DE
DESFASURARE| INSTRUIRE,
MATERIALE TEORI | PRACTIC
DE E A
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
7.4. Principiile conservirii prin Teorie: Suport de curs | e Cunoaste principiile 6 15
Prepararea acidifiere Explicatia Prezentare conservarii prin acidifiere
conservelor, * Descrierea principiului conservarii | Prezentarea PPT e Identifica fazele
legume si conservarii prin acidifiere artificiala | Conversatia Planse, de fermentatiei lactice si acetice
fructe prin prezentare e Caracterizeaza factorii ce
acidifiere Operatii specifice conservirii prin produse intervin in fermentatia lactica
fermentatie lactica si acetica Videoproiector| o Supravegheazi procesul de
¢ Identificarea fazelor fermentatiei , laptop, fermentatie lactica
lactice _ imprimanta e Obtine produse conservate
* Caracterizarea factorilor ce Fise de lucru prin acidifiere
intervin in fermentatia lactica e Identifici, cauzele ce
* Supravegherea procesului de produc defectele de fabricatie la
fermentatie lactica - produsele conservate prin
* ldentificarea cauzelor ce produc | Practica: fermentatie lactica.
defectele de fabricatie la produsele Expunerea
conservate prin fermentatie lactica Descoperirea
Observarea
directa

Exercitiul frontal/
individual
Discutii de grup




