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STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCI|I

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

Tehnician in industria alimentara
cod COR 311925

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

Food industry technician

3. Activitati si competente

]

3.1 Activitati specifice ocupatiei

1. Dezvoltarea competentelor digitale si aplicarea acestora in productia de alimente, prin:

Identificarea si utilizarea informatiilor specifice de pe internet

Organizarea si prelucrarea informatiilor cu ajutorul calculatorului

Utilizarea tehnologiilor IT pentru crearea documentelor specifice activitatii

Formarea si dezvoltarea deprinderilor de utilizare software pentru baze de date, specifice aparatelor
si echipamentelor utilizate in productia de alimente.

2. Dezvoltarea si aplicarea notiunilor privind comportamentul civic si social organizational la locul
de munca, si anume

Prezinta capacitate de colaborare, integritate si constiinciozitate;

Evita situatiile conflictuale si/sau de stres;

Manifesta initiativa individuala;

Prezinta interes pentru dezvoltarea personala si profesionala;

Aplica principiul egalitatii de sanse si al nediscriminarii;

Aplica codurile de conduita si maniere general acceptate la locul de munca.

3. Dezvoltarea si aplicarea notiunilor de antreprenoriat in productia de alimente, prin:

Cunoasterea tipurilor de societati comerciale;

Cunoasterea pasilor de Infiintare a unei societiti comerciale in domeniu
Identificarea obiectivelor si sarcinilor de lucru;

Stabilirea etapelor de desfasurare a activitatilor proprii si ale echipei;
Pregétirea locului de munca in vederea indeplinirii sarcinilor de lucru.

4. Aplicarea normelor specifice de securitate si sinatate in munca, prin:

Cunoasterea si aplicarea legislatiei privind securitatea si sanatatea la locul de munca, de prevenirea
si stingere a incendiilor;

Asigurarea aplicarii normelor de securitate si sanatate in munca in unitatea de productie alimentara;
Planificarea actiunilor de evitare a riscurilor legate de sanitatea si securitatea locului de munca;
Coordonarea activitatileor in caz de accident.

5. Aplicarea normelor specifice de protectia mediului in unititile de productie din domeniu, si
anume:

Cunoasterea si aplicarea legislatiei si normelor de protectie a mediului;
Identificarea eventualelor surse de poluare;




e Aplicarea procedurilor de urgenta si evacuare;
e Gestionarea corectd a colectarii, depozitarii si evacuarii deseurilor de la locul de munca.
6. Asigurarea calitatii si sigurantei pentru consum a produselor alimentare, prin:
e Cunoasterea conceptului de calitate a produselor alimentare si identificarea neconformitatilor cu
privire la calitatea produselor sau proceselor;
o Identificarea si monitorizarea aplicarii legislatiei privind siguranta alimentelor;
e Cunoasterea conceptului de siguranta alimentelor si identificarea neconformitatilor cu privire la
siguranta pentru consum a produselor;
o Cunoasterea si participarea la implementarea sistemelor de management (calitate si/sau siguranta
alimentelor);
e  Asigurarea respectarii procedurilor de igienizare a spatiilor si echipamentelor, de igiend a
personalului;
e Propunerea si aplicare actiunilor de remediere a abaterilor de la standardele si normele in vigoare.
7. Organizarea si mentinerea documentelor de evidenti primara specifice, si anume:

e Identificarea documentelor de evidentd primara specifice domeniului de activitate;
e Verificarea si asigurarea completarii corecte a documentelor de evidenta primara si inregistrare a
activitatii;
e Asigurarea circulatiei si arhivarii documentelor de evidenta primara si inregistrare a activitatii.
8. Planificarea, coordonarea si optimizarea activitiitilor de productie specifice si anume:

e Planificarea productiei si a necesarului de resurse umane pentru realizarea acesteia;

e Repartizarea sarcinilor de lucru;

e Urmarirea realizarii corecte a etapelor specifice procesului tehnologic;

o Verificarea respectirii retetelor de fabricatie si incadrarii in consumurile specifice stabilite;

e Optimizarea si eficientizarea costurilor prin identificarea surselor generatoare de pierderi si gasirea
solutiilor de eliminarea a acestora;

o Identificarea neconformitdtilor in desfasurarea procesului de productie si aplicarea actiunilor
corective necesare;

e Participarea la instruirea si verificarea nivelului de pregatire profesionala a personalului din
subordine.

9. Cunoasterea si utilizarea proceselor biochimice si microbiologice la fabricarea produselor
alimentare care consta in:

e Cunoasterea elementelor nutritive si biochimice ale alimentelor (proteine, glucide, lipide, apa, saruri
minerale vitamine, enzime etc.);

e Capacitatea de a determina cu acuratete valoarea nutritiva si energetica a produselor alimentare;

e Cunoasterea proceselor biochimice ce au loc In timpul etapelor de proces si a rolului acestora asupra
calitatii produselor alimentare;

e Cunoasterea principalelor grupe de microorganisme si capacitatea de a identifica microorganismele
utile in domeniul alimentar dar si pe cele cu efect de patogenitate sau de degradare a produselor
alimentare;

e Cunoasterea si identificarea pericolelor microbiologice de contaminare a produselor alimentare;

10. Cunoasterea operatiillor de bazd la fabricarea alimentelor si exploatarea utilajelor si
echipamentelor de baza specifice prin:

e Cunosterea modului de elaborare a schemelor tehnologice si executarea calculelor de bilanturi de
materiale;

e Cunoagterea metodelor de realizare a maruntirii materialelor si de exploatare a echipamentelor
specifice;

e Cunoasterea metodelor de realizare a transportului materialelor (solide, lichide si gazoase) si de
exploatarea a utilajelor specifice;




11.

12.

13.

14.

—

Cunoasterea metodelor de realizare a amestecarii materialelor lichide, pastoase sau gazoase s
de exploatare a echipamentelor specifice;

Cunoasterea metodelor de separare a amestecurilor de materiale si de exploatare a
echipamentelor specifice;

Cunoasterea metodele de realizare a operatiilor bazate pe trasfer termic si de exploatare a
echipamentelor specifice;

Cunoasterea operatiilor care asigura conservarea produselor (patsteurizarea, sterilizarea,
uscarea) si a modului de exploatare a echipamentelor specifice;

Cunoasterea metodelor de realizare a operatiilor de distilare si de exploatare a echipamentelor
specifice.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice in industria extractiva si anume:

Identificarea materiilor prime, materiilor auxiliare si materialelor utilizate in industria
extractiva (la fabricarea uleiului si zaharului) si cunoasterea caracteristicilor si defectelor
acestora;

Cunoasterea caracteristicilor produselor finite, identificarea defectelor si aplicarea masurilor de
remediere;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a uleiurilot vegetale;
Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a zaharului;

Cunoasterea analizelor de laborator specifice si capacitatea de a interpreta rezultatele
analizelor.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice in industria fermentativa si anume:

Identificarea materiilor prime, materiilor auxiliare si materialelor utilizate n industria
fermentativa (la fabricarea vinurilor, cidrului si berii) si cunoasterea caracteristicilor si
defectelor acestora;

Cunoasterea caracteristicilor produselor finite, identificarea defectelor si aplicarea masurilor de
remediere;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a berii;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a vinului;

Cunoasterea analizelor de laborator specifice si capacitatea de a interpreta rezultatele
analizelor.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice la prelucrarea carnii si prepararea
produselor din carne si anume:

Identificarea materiilor prime, materiilor auxiliare si materialelor utilizate in industria cérnii si
cunoasterea caracteristicilor si defectelor acestora;

Cunoasterea caracteristicilor produselor finite, identificarea defectelor si aplicarea masurilor de
remediere;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de transare/prelucrare si conservare a carnii;
Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a preparatelor de carne;
Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a conservelor si semiconservelor
de carne;

Cunoasterea analizelor de laborator specifice si capacitatea de a interpreta rezultatele
analizelor.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice la prelucrarea laptelui si prepararea
produselor lactate si anume:

Identificarea materiilor prime, materiilor auxiliare si materialelor utilizate Tn industria laptelui
si cunoasterea caracteristicilor si defectelor acestora;

Cunoasterea caracteristicilor produselor finite, identificarea defectelor si aplicarea masurilor de
remediere;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a laptelui de consum;
Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a produselor lactate acide;
Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a branzeturilor;




Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a inghetatei;
Cunoasterea analizelor de laborator specifice si capacitatea de a interpreta rezultatele
analizelor.

15. Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice in industria de morarit si panificatie prin:

Cunoasterea materiilor prime, materiilor auxiliare si materialelor utilizate in industria morarit,
si panificatie;

Cunoasterea caracteristicilor produselor finite, identificarea defectelor si aplicarea masurilor de
remediere;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de morarit;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de fabricare a painii si produselor de
panificatie;

Cunoasterea analizelor de laborator specifice si capacitatea de a interpreta rezultatele
analizelor.

16. Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice in industria prelucrarii legumelor si fructelor
si anume:

Cunoasterea materiilor prime, materiilor auxiliare si materialelor utilizate in industria de
prelucrare a legumelor si fructelor

Cunoasterea caracteristicilor produselor finite, identificarea defectelor si aplicarea masurilor de
remediere;

Cunoasterea si capacitatea de a aplica tehnologia de prelucrare a legumelor si fructelor;
Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor de prelucrare a legumelor si fructelor pentru conservare
(conservare termica, conservarea prin metode moderne, congelare);

Cunoasterea analizelor de laborator specifice si capacitatea de a interpreta rezultatele
analizelor.

3.2 Competente

©OoN A

11.
12.
13.

14.

15.
16.

Dezvoltarea competentelor digitale si aplicarea acestora in productia de alimente
Dezvoltarea si aplicarea notiunilor privind comportamentul civic si social
organizational la locul de munca

Dezvoltarea si aplicarea notiunilor de antreprenoriat si aplicarea lor in productia de
alimente

Aplicarea normelor specifice de securitate si sdnatate in munca

Aplicarea normelor specifice de protectia mediului in unitatile de productie alimentara
Asigurarea calitatii i sigurantei pentru consum a produselor alimentare

Organizarea si mentinerea documentelor de evidenta primara specifice

Planificarea, coordonarea si optimizarea activitatilor de productie specifice

Cunoasterea si utilizarea proceselor biochimice si microbiologice la fabricarea
produselor alimentare

. Cunoasterea operatiilor de baza la fabricarea alimentelor si exploatarea utilajelor si

echipamentelor de baza specifice

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice in industria extractiva

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice in industria fermentativa

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice la prelucrarea carnii si prepararea
produselor din carne

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice la prelucrarea laptelui si prepararea
produselor lactate

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice in industria de mordrit si panificatie
Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor specifice in industria prelucrarii legumelor si
fructelor




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) .

N

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 experientd/recunoastere de competente

311926 - Tehnician laborant analize produse alimentare
311927 - Tehnician 1n industria alimentara extractiva
311928 - Tehnician 1n industria alimentara fermentativa
311929 - Tehnician 1n industria carnii, laptelui si conservelor
311930 - Tehnician In morarit si panificatie

311931 - Tehnician proiectant in industria alimentara
311933 - Tehnolog alimentatie publica

6. Informatii suplimentare

1. Competentele dobéndite in urma absolvirii unui curs de calificare pentru ocupatia de
Tehnician de industria alimentara pot fi echivalate, cu recunoasterea acestora la una din
calificarile Tnrudite de acelasi nivel (enumerate la pct. 5), in conditiile respectarii
conditiilor de acces referitoare la nivelul de studii ale acestor calificari si a evaluarii
competentelor comune.

2. Ocupatia se aplica specialistilor din domeniul tehnic care isi pot desfasura activitatea:

- In orice unitate de productie alimentard (de la unitati de capacitate de productie mica,
cu activitate preponderent manuald pana la unitati de productie de capacitate foarte
mare, cu instalatii de fabricatie automatizate).

- 1n orice unitate cu activitate de cercetare in domeniul alimentar si de aplicare a
conceptelor stiintifice si a metodelor operationale specifice

- in orice laborator din cadrul unitatilor de invatdmant universitar sau liceal.

3. Ocupatia presupune si o sfera minima de competente cheie precum cele digitale, de
utilizare a notiunilor de baza de TIC, cele civice si sociale organizationale, dar si cele
antreprenoriale si intraprenoriale, competente care sda il ajute In activitatea zilnica:
utilizarea cunostintelor digitale in exploatarea echipamentelor dar si In autocontrolul si
monitorizarea activitatii, in organizarea locului de munca, in stabilirea unor relatii civice si
sociale corecte pentru desfasurarea activitatii.

4. Tn plus, pentru desfasurarea activitatii cu un deplin control al riscurilor, Tehnicianul in
industrie alimentara trebuie sa aiba si un minim de competente generale cu privire la
aplicarea normelor de securitate i sandtate in munca, aplicarea normelor de protectie a
mediului si aplicarea normelor de igiena si de sigurantd a alimentelor. Pentru controlul si
monitorizarea activitatii este necesar sd aiba un minim de competente cu privire la
intocmirea documentelor de evidenta primara si inregistrare 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:

e Tnvatamant primar

e Tnvitimant gimnazial

e Tnvitimant general obligatoriu

e TInviatamant profesional prin scoli profesionale

e Tnvatamant liceal, firi diploma de bacalaureat .

e Tnvitimant liceal, cu diplomi de bacalaureat

e Tnvitimant postliceal

e Tnvatamant superior cu diploma de licenti

e Tnviatamant superior cu diplomi de master
1.1.3. Alte studii necesare:

Pentru participantii la cursurile de formare care au absolvit un liceu de specialitate pentru
industria alimentard, furnizorul de formare poate organiza o testare initiald (teoretica si practicd) a
candidatilor pentru reducerea programului de formare cu un numar de ore corespunzator compe-
tentelor detinute. dar nu mai mult de 50% din numarul total de ore al nrooramului de formare.

1.1.4. Cerinte speciale:

1. Pentru accesul la pregatirea teoretica, aviz medical eliberat de medicul de familie cu
specificatia ,,apt pentru desfasurarea activitatii”;
2. Pentru accesul la pregatirea practica, aviz medical cu specificatia ,,apt pentru a desfasura

activitati in domeniul alimentar” eliberat in baza urmatoarelor investigatii:
- examen clinic general

- examen radiologic pulmonar

- examen VDRL

- examen coproparazitologic si coprobacteriologic

2. Descrierea programului de educatie si formare profesionala

2.1. Durata totala, nr. ore 1080 din care :

- 360 teorie,

- 720 practica.

2.2. Planul de pregatire (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 de birou, mese de studiu,

Flipchart, videoproiector, statie sonorizare, internet wireless, ecran proiectie,

Dulapuri, materiale curs,

Calculatoare, imprimanta, hartie,

Manuale, cérti, reviste de specialitate, colectii legislatie, documente tipizate, instructiuni,
specificatii, proceduri si instructiuni, suporturi de curs, caiete de practica

Statie pilot pentru aplicatii practice si/sau unitate de practica, dotate cu utilaje si echipamente
specifice,

Ustensile si dispozitive

Materii prime, auxiliare si materiale,

Echipamente si materiale de stingere a incendiilor,

Echipament de protectie sanitara, materiale si ustensile de igienizare




2.5. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru

formatori si instructori/preparatori formare

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

Pentru partea teoreticd — Certificat de Formator; pregatire de specialitate Tn domeniu;
experienta relevanta in domeniul industriei alimentare de minim 3 ani

Pentru partea practica — Certificat de Formator; pregatire de specialitate iIn domeniu; experienta
relevantd in domeniul industriei alimentare de minim 4 ani

2.6.

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

Cerinte obligatorii:

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




3. Informatii referitoare la procesul de elaborare, verificare, validare, avizare si aprobare a
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Dr. Ing. Dana Pop - Manager General/consultant -WINE DOCTOR SRL
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Anexa Nr. 1
la standardul ocupational Tehnician in industria alimentara

PLAN DE PREGATIRE

Nr.
crt.

Competenta
dobindita

Modul

Nr. ore
teorie

Nr. ore
practica

Dezvoltarea competentelor digitale si
aplicarea acestora in productia de
alimente

Modulul I: Tehnologia
informatiei si comunicatiilor —
utilizare n industria
alimentara

16

Dezvoltarea si aplicarea notiunilor
privind comportamentul civic si social
organizational la locul de munca

Dezvoltarea notiunilor de antreprenoriat
si intraprenoriat si aplicarea in productia
de alimente

Modul I1: Reguli de comporta-
ment civic si social
organizational. Notiuni de
antreprenoriat in domeniul
alimentar

12

Aplicarea  normelor  specifice de
securitate si sdnatate in munca

Aplicarea  normelor  specifice de
protectia mediului in unitatile de
productie alimentara

Asigurarea calitatii si sigurantei pentru
consum a produselor alimentare

Modul 111: Norme si reguli
specifice activitatii de
productie alimentara

18

24

Organizarea si mentinerea documentelor
de evidenta primara specifice

Planificarea, coordonarea si optimizarea
activitatilor de productie specifice

Modulul 1V: Organizarea
productiei si evidenta
operativa

54

72

Cunoasterea si utilizarea proceselor
biochimice si  microbiologice la
fabricarea produselor alimentare

Modulul V: Procese
biochimice si microbiologice n
industria alimentara

36

56

10.

Cunoasterea operatiillor de bazd Ila
fabricarea alimentelor si exploatarea
utilajelor si echipamentelor de baza
specifice

Modulul VI: Operatii de baza,
utilaje si echipamente

30

56

11.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor
specifice 1n industria extractiva

Modulul VI1: Tehnologia
uleiului si zaharului

30

72

12.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor
specifice 1n industria fermentativa

Modulul VI1I: Tehnologia
vinurilor, cidrului si berii

30

72

13.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor
specifice la prelucrarea carnii si
prepararea produselor din carne

Modulul IX: Tehnologia
carnii si produselor din carne

42

96

14.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor
specifice la prelucrarea laptelui si
prepararea produselor lactate

Modulul X: Tehnologia
laptelui si produselor lactate

42

96

15.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor
specifice in industria de mordrit, si
panificatie

Modulul XI: Tehnologia de
morarit, panificatie si produse
fainoase

36

88

16.

Cunoasterea si aplicarea tehnologiilor
specifice  in  industria  prelucrdrii
legumelor si fructelor

Modulul XI1: Tehnologia de
prelucrare a legumelor si
fructelor

24

64

360

720

TOTAL GENERAL ORE

1080




Anexa Nr. 2
la standardul ocupational Tehnician in industria alimentara

PROGRAMA DE PREGATIRE
TEORETICA SI PRACTICA
Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIEPRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 | Modul I: 1.1.0rganiza- Prelucrarea  informatiilor  cu Teorie: Suport de curs e Cunoaste si utilizeaza softul de 4 8
Tehnologia | reasi ajutorul calculatorului ’ Dezbatere Prezentare PPT | productie fplosind fereastra de.
11.1f0rma;1e1 .prelucrar'(?a ~ pornirea softului dedicat instalat Expunerea PC utilizator si paroila sau creden‘gla.le;.
§1 L. 1nf01_*ma‘,c1110r (utilizator/parola — credentiale) * Cunoa§te arhitectura ”sc:ftulul $1
comunicaii- | cu ajutorul .| - selectarea fisierelor de lucru la efgctueaza corect operatii in
lor-TIC calculatorului care are acces fisierele la care are acces;
- introducerea/validarea  datelor Drtion. e Cunoaste si efectueaza corect
specifice (stocuri, comenzi, rete- Dl‘aCtlca-t ' operatii d_e_mt.roducere si validare
tare, rapoarte de fabricatie, fise Eemo.n.s ragia date SpeCIflce,' L
tehnice, specificatii tehnice etc. xercitiu e Cunoaste si aplica corect
- salvarea documentelor in fisier algoritmul de salvare a
- salvarea documentelor  1in documentelor.
memoria HD/cloud
Utilizarea sistemul de operare | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza cunostinte
Windows pentru: Dezbaterea Prezentare PPT | teoretice si abilitati practice de
- crearea documentelor Expunerea PC utilizare a sistemului de operare
- completarea documentelor Practica: Windows pentru crearea,
- editarea documentelor existente Demonstratia completarea, editarea, salvarea si
- salvarea documentelor Exercitiu tiparirea documentelor.
- tiparirea documentelor
Tipuri de informatii: Teorie: Suport de curs e Demonstreaza capacitatea de a
- stocuri de materii prime, materii | Expunerea Prezentare PPT | prezenta tipurile de informatii si de
auxiliare, materiale Practica: PC a le utiliza cu ajutorul calculatorului
- rapoarte de fabricatie Demonstratia in activitatea de productie.
- comenzi produse Exercitiu




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- grafice de lucru si program orar
- retete
- fise de pontaj
- documente  de  monitorizare
HACCP
- lista furnizori/lista clienti
1.2. Utilizarea | Utilizarea softului de planificare | Teorie: Suport de curs e Demonstreaza cunostinte 1 4
softurilor de a productiei: Expunerea Prezentare PP teoretice si abilitati practice de a
planificare, - accesarea si operarea in diverse | Practica: PC utiliza softul dedicat planificarii,
organizare, figiere: stocuri, lansarea in | Demonstratia organizarii, coordonarii si
coordonare si productie, planificarea | Exercitiu controlului productiei .
control a productiei, retete, documente de
activitatii in transfer
unitatea de - accesarea si validarea de fisiere:
productie comenzi primite, rapoarte de
fabricatie
1.3. Internet si | Utilizarea Internetului: Teorie: Suport de curs e Demonstreaza capacitatea de a 1 4
retele de - navigare pe browsere dupa | Individual Prezentare PP sti sa utilizeze informatiile de pe
socializare cuvinte cheie Expunerea PC Internet, sd navigheze dupa cuvinte
Social media si  impactul cheie, sd navigeze pe retele de
comunicarii online socializare si sa organizeze intaniri
— online pentru grupuri profesionale .
Utilizarea softurilor de intalnire | Practica:
online pentru organizarea | Individual
discutiilor in grup pe teme Demop§tra§1a
c Exercitiul

profesionale (training online)




organizatio-
nal.

Notiuni de
antrepreno-
riat Tn
domeniul
alimentar

munca si in afara lor

Conflictul:

- definitie, tipuri cauzele aparitiei
conflictului, consecinte

- solutionarea conflictelor
interpersonale

- facilitarea cailor de comunicare

ntre membrii echipei
Stresul:
- cauze si efecte
- managementul stresului
organizational
Initiativa  individuala  pentru
creativitate, inovatie, voluntariat
pentru asumarea unor noi
responsabilitati
Dezvoltare personalid: definitie
Asumarea  responsabilitatii  in

executarea sarcinilor de lucru

Dezvoltare  profesionalda  prin
imbogatirea propriilor cunostinte,
deprinderi si abilititi necesare in
prestarea ocupatiei de tehnician;

Egalitatea de sanse: definitie,

Demonstratia

Practica:
Exemplificare
Studii de caz
Simulare
practica

Manuale, carti
de specialitate
Prezentari
Videoproiector
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Cunoaste notiunea de conflict si
tipurile de conflict ce pot sd apara
la nivel organizational;

e Are capacitatea de a gestiona si
solutiona un conflict apérut;

e Cunoaste notiunea de stres si
efectele ce pot sa apara la nivelul
individului;

e Prezintd consecintele unui stres
organizational;

e Prezintd initiativa individual;

e Are capacitatea de a-si asuma
responsabilititile in  executarea
sarcinilor de lucru.

e Prezinta interes pentru
dezvoltarea personala si
profesionala;

e Are capacitatea de a colabora
eficient cu membrii echipei;

e Cunoaste si aplica principiile
egalitatii de sanse;

Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
2 Modul 11 2.1. Munca in echipa: Teorie: Suport de e Prezintd initiativa individual in 8 6
Reguli de Comportament | - coordonarea  si  antrenarea | EXpunerea curs/prezentare | realizarea de noi activitati;
comporta- civic si coechipierilor Conversatia PPT e Prezinti interes  pentru
ment civic si | organizational | - Egalitatea in relatiile de munca | Problematiza- | Flipchart, dezvoltare personali si
social - Comunicarea in relatiile de | rea markere profesionala;




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
consideratii generale, legislatie
Principiul nediscriminarii: ¢ 'Cut}oa'stve ..si aplica  principiul
definitie, consideratii generale, nediscriminarii.
legislatie
Codul de conduita, etica si e Cunoaste si aplicd codurile de
deontologie profesionala - conduitdi si maniere  general
promovarea valorilor si standardele acceptate.
etice ale institutiei
2.2. Notiuni de | Tipuri de entitati juridice Teorie: Suportde curs/ | ¢ Cunoaste tipurile de entitati 4 2
antreprenoriat | e Infiintarea unei societiti Expunerea Prezentdri PPT | juridice in care se pot desfasura
si comerciale de profil alimentar Conversatia Flipchart, activitati in domeniul alimentar si
intraprenoriat documentatie necesara. Problematiza- | markere alege optiunea adecvata,
e Autorizatii de functionare etape, | I€ad Manuale, carti e Prezintd principalii pasi pentru
termene, documentatie Demonstratia | de specialitate | infiintarea unei entitati juridice
e Calificarea personalului- cerinte | Practica: Videoproiector | e Cunoaste ce autorizatii de
Organizarea activitatii intr-0 unitate | Exemplificare | Fise de lucru functionare sunt necesare pentru o
de productie alimentara: Studii de caz | Fise de evaluare | societate cu profil alimentar;
- obiectivele activitatii Simulare e Identifica obiectivele si sarcinile
- etape de organizare (planificare, | practica unei activitati prin  defalcarea

alocare resurse, pregatirea
locurilor de munca, instruire
echipd, desfasurare activitate,
control si solutionare
neconformitati)

- prioritati

- proceduri de lucru si mod de
aplicare

acestora din obiectivele stabilite;

e Este capabil sa realizeze o
ordonare a prioritatilor, astfel incat
sd se asigure un flux normal de
activitati — respectarea normelor de
timp;

e Are capacitatea de a stabili
ctapele de realizare a activitatilor
proprii in functie de specificul
activitatii, cu respectarea
termenului  de  finalizare a
obiectivelor si a normelor de timp,




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
pentru fiecare operatie in parte;
e Demonstreaza capacitatea de a
planifica o sarcina de lucru si aloca
resursele adecvate (umane,
materiale, de timp si buget);
e Indicatori economico - e Identifica situatii neprevazute ce
financiari intr-o organizatie: influenteaza  indeplinirea  unei
- Incadrarea Tn normele specifice sarcini;
stabilite pentru fabricarea e Cunoaste §i ap]icé corect
fiecarui produs alimentar procedurile de lucru;
- Realizarea  rapoartelor  de e Cunoaste si interpreteaza corect
productie aferente activitatii indicatorii economico-financiari ai
desfasurate unei organizatii;
e Cunoaste modul de realizare al
unui raport de productie;
e Interpreteaza si aplicd in mod
corect normele de timp si de
consum materii prime si materiale.
3 | Modul I!I: 3.1 I\.lorme'de Cunoasterea normelor de Teor?e: . Legislatie, . Demonstr.egzvé_ capacitatea de a 3 4
Norme si securitate si Snit t’e si securitate specifice si a Exphca‘ga_ norme, norma- efectua activitatile specifice 1in
reguli sdnatate in sanatate 3 <. P ’ Problematiza- | tive, requlamen- | conditii de securitate si cu
ip g situatiilor de urgenta: . . N
specifice munca ’ ’ rea te si proceduri respectarea permanentd a normele
activitatii de Legislatie, norme si normative, | Prezentarea interne (n in vigoare, pentru asigurarea
productie regulamente si proceduri interne | Dezbaterea vigoare) securitatii personale si a celorlalti
alimentara referitoare la securitatea si sdnatate | Conversatia Fise de protectia | participanti la proces;
in munca si la situatiile de urgenta Studiu de caz muncii e Cunoaste si aplica legile,
Instructajul de protectia muncii — Manuale, cari i normativele, . regulamentele i
privind securitatea si sinatatea in Practica: rev"c’.te.de pvrocv:edurlle. n v.lgoare,A P“V'”‘j'
munci si  echipamente de Expunerea specialitate sdndfatea si securitatea in muncd
protectie Problematiza- Echlpament de prin instructaje periodice si prin
rea protectie a aplicatii practice;
Instructaj in domeniul situatiilor | Conversatia muncii e Cunoaste etapele instructajului




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
de urgenta si echipamente PSI Jocul de rol Echipamente si | de protectie a muncii si prezinta
definit o . . | Discutii de materiale de fiecare tip de instructaj;
- definitie, tipuri de instructaj . . . .
(introductive, generale, periodice, | 9P stingere a * Cunoaste modul de intretinere si
speciale) incendiilor ut|I|'zare. a echlp{i\mentulm Qe pro-
Suport de curs tectie din dotare in conformitate cu
- echipamente §i materiale de Prezentari PPT | regulamentele/ procedurile interne
stingere a incendiilor: extinctoare Videoproiector |si normele in vigoare si face
cu praf si CO», hidranti si guri de Flipchart inventarul si necesarul anual;
hidranti, nisip, galeti, lopeti, etc Fise de lucru o Identifica si utilizeaza
Inventarierea echipamentului de Fige de evaluare | echipamentele si materialele  de
protectie si a echipamentului PSI stingere a incendiilor;
) ] e Cunoaste si aplica procedurile
Componenta, intretinerea S1 de urgenti si evacuare.
utilizarea  echipamentului de
protectie din dotare
Intretinerea si utilizarea
echipamentului PSI din dotare
3.2.Norme de | Normative pentru protectia | Teorie: Legislatie, e Are capacitatea de a prezenta, in 3 4
protectie a mediului Expunerea norme, conformitate cu specificul locului
mediului Legislatie, politica de mediu, | Conversatia regulamente, de munca, legislatia si normele de
norme, regulamente, proceduri de | Problematiza- | proceduri de protectie a mediului;
protectie a mediului (in vigoare) rea protectie a e Aplici normele de protectic a
Circuitul deseurilor si reziduurilor: | Studiul de caz | mediului (in mediului la locul de munca;
colectare, depozitare, evacuare frontal/pe vigoare) o Identificd si respectd circuitul
grupe Mostre. d? deseurilor in unitatea de productie;
Practica: deseuri si e Are capacitatea de a prezenta
Expunerea reziduuri modul de colectare, depozitare si
Surse de poluare: fizica, chimica, | Conversatia Proceduri evacuare a deseurilor;
radioactiva si biologica Problematiza- | privind o Identifici si prezintd sursele de
. . | rea gestionarea poluare a mediului  specifice
Masuri pentru prevenirea aparitiei | Studiul de caz | deseurilor si domeniului alimentar:
surselor de poluare frontal/pe reziduurilor




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
grupe Suport de curs e Prezintd capacitatea de a lucra
Masuri de interventie in caz de Prezentdri PPT | pentru prevenirea aparitiei surselor
poluare, corelate cu tipul sursei de Planse de poluare;
poluare Fise de lucru e Descrie masurile de prevenire a
Proceduri de urgenta si evacuare in Fise de evaluare | poluirii cu diferite substante;
caz de poluare e Are capacitatea de a prezenta
Materiale si tehnologii ce reduc modul de aplicare a masurilor de
poluarea si risipa/ pierderile de interventie respectand
alimente (ambalaje biodegradabile regulamentele /procedurile interne,
si/ sau obtinute prin specifice locului de munci;
reciclarea/recuperarea altor ¢ Cunoaste si alege materialele de
ambalaje/ materiale ambalare adecvate scopului.
3.3.Norme de | Norme de igiend si siguranta | Teorie: Legislatie in e Are capacitatea de a prezenta 6 8
igiena si de alimentelor Explicatia vigoare, normele de igiend si de a le aplica
siguranta a Legislatie, norme, regulamente, | EXpunerea Proceduri/ corect;
alimentelor proceduri interne cu privire la | Problematiza- | Regulamente
igiena unitatilor de productie | rea Ghiduri de bune
alimentara Conversatia practici e Are capacitatea de a enumera si
Igiena corporala Demonstratia | Manuale, carti si | descrie  etapele de igienizare
- dezbricarea hainelor de stradda | Exercitiul reviste de corporali si de a le aplica cu
- scoaterea bijuteriilor, ceasuri- | Frontal/ specialitate regularitate;
lor, etc. individual Suport de curs
- spalarea mainilor si corpului Studiu de caz | Prezentari PPT
- igiena gurii, nasului, urechilor Practica: Mostre de e Are capacitatea de a preciza
Starea de sanatate a personalului | Explicatia produse pentru tipurile de analize medicale

- controlul medical la angajare si
controlul periodic

- controlul starii de sanatate
Tnainte de Tnceperea lucrului

- respectarea regulilor de igiena
inainte, in timpul si la sfargitul
programului de lucru

Problematiza-
rea
Conversatia
Demonstratia
Exercitiul
Frontal/
individual

igiena corporald
Materiale de
igienizare
Echipamente de
protectie
sanitara si de
lucru

obligatorii pentru personalul direct
productiv in domeniul alimentar si
frecventa acestora si le aplica
consecvent;

e Cunoaste regulile de igiend ce
trebuie respectate de personalul care
lucreazd in unitatea de productie




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Studiu de caz | Plange alimentara si le aplica corect;

Igiena echipamentului de lucru si

de protectie sanitara

- echipamentul de lucru si de
protectie sanitara — componenta,
modalitati de intretinere a starii
de igiena

Igienizarea spatiilor de lucru

Proceduri si metode de curatenie si

igienizare

- curatarea si igienizarea spatiilor
de lucru

- ustensile si materiale utilizate
pentru efectuarea curdteniei si
igienizarii spatiilor de lucru

- personalul care efectueaza
curdtenia §i igienizarea
- deficiente constatate la

igienizarea spatiilor de lucru,
conform regulamentelor
/procedurilor interne

- actiuni corective

Igiena utilajelor si echipamente-

lor tehnologice

- proceduri/regulamente
interne/instructiuni

- solutionarea operativa a
eventualelor abateri de la
normele de igiend §i siguranta
alimentelor, conform

Fise de lucru
Fise de evaluare

e Prezintd si descrie componenta
echipamentului de protectie sanitara
si 1l utilizeaza corect;

e Cunoaste modul si frecventa
intretinerii igienei echipamentului
de protectie si le aplica cu
responsabilitate.

e Cunoaste si aplicd procedurile
de igienizare a spatiilor de lucru;

e Prezintd metode de igienizare si
materiale utilizate;

e Indicd necesitatea si modul de
realizare §i verificare a igienizarii
spatiilor de lucru;

e Precizeazd documentele si mo-
dul de inregistrare a operatiunilor
de igienizare a spatiilor de lucru;

o Identifica deficiente la
igienizarea spatiilor de lucru si ia
decizii de solutionare a abaterilor
constatate;

e Are capacitatea de a descrie
modul de realizare si verificare a
igienizarii utilajelor si  echipa-
mentelor conform instructiunilor;

e Cunoagte conditiile pe care
trebuie sa le Indeplineasca utilajele
si  echipamentelor tehnologice
pentru asigurarea si mentinerea unei
stari de igiend corespunzatoare;

e Cunoaste metodele si mate-




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
procedurilor interne rialele de igienizare utilizate pentru
- conditii pe care trebuie sa le utilajele pe care le exploateaza si le
indeplineasca utilajele si aplica corect;
echipamentele tehnologice e Are capacitatea de a identifica
pentru asigurarea $i mentinerea deficiente la igienizarea utilajelor si
unei stari de igiena echipamentelor
corespunzatoare e Ja decizii pentru solutionarea
- metode utilizate pentru menti- abaterilor de la normele de igiena si
nerea starii de igiend a utilajelor siguranta  alimentelor, conform
si echipamentelor tehnologice procedurilor
Ghidurile de bune practici de | Teorie: Legislatie in e Cunoaste si utilizeaza corect 6 8
productie Explicatia vigoare, informatiile din fisele tehnice,
- Fise technice pentru materii | Expunerea Proceduri/ instructiuni  de lucru/  operare,

prime, auxiliare si materiale

- Instructiuni de lucru -
tehnologice / de operare

- Specificatii tehnice produse
finite

- Programe si planuri de control
al productiei

Ghiduri de bune practici de

igiena

- Proceduri pre-operationale

- Programe si planuri de control
al igienei

- Instructiuni de lucru

- Formulare de Tnregistrare pe

fluxul de fabricatie si categorie
de produse
Sistemul HACCP - Analiza

Riscurilor prin Puncte Critice de
Control

Problematiza-
rea
Conversatia
Demonstratia
Exercitiul
Frontal/
individual
Studiu de caz

Practica:
Explicatia
Problematiza-
rea
Conversatia
Demonstratia
Exercitiul
Frontal/
individual
Studiu de caz

Regulamente
Ghiduri de bune
practici
Manuale, carti si
reviste de
specialitate
Suport de curs
Prezentari PPT
Mostre de
produse pentru
igiena corporald
Materiale de
igienizare
Echipamente de
protectie
sanitara si de
lucru

Plange

Fise de lucru

specificatii tehnice, programe si
planuri de control al productiei;

e Cunoaste si implementeaza
corect proceduri pre-operationale,
proceduri preliminare, programe,
planuri si instructiuni de igiena;

e Cunoaste si realizeaza corect
formularele de inregistrare si
urmarire pe fluxul de fabricatie si
categorie de produse;

e Elaboreaza si verifica docu-
mentele/formularele de Tnregistrare
a operatiunilor de igienizare.

e  Cunoaste principiile HACCP;

e Cunoaste riscurile asociate
productiei de produse alimentare si
are capacitatea de a participa la
elaborarea documentatiei de
implementare a sistemului HACCP;




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
e principiile HACCP Fise de evaluare | ¢  Are capacitatea de a verifica
e riscuri asociate productiei de modul de completare a formularelor
produse alimentare parte a documentatiei unui Sistem
e autocontrolul  productiei  si de siguranta alimentelor;
asigurarea trasabilitatii e Avre capacitatea de a Tntocmi cu
produselor responsabiliate si profesionalism un
plan de autocontrol;
e Are capacitatea de a aplica
actiuni  corective/corectii  pentru
abaterile de la limitele stabilite prin
Planul HACCP;
o Ta masuri eficiente pentru
asigurarea trasabilitatii produselor.
4 | Modul IV: 4.1. Documente de evidenta operativa | Teorie: Suport de curs/ e Identifica  documentele de 4 4
Organizarea | Documente specifice: Expunerea Prezentdri PPT | evidentd in functie de operatiile
productiei si | specifice - pentru aprovizionare cu materii | Conversatia Note de transfer | economico-financiare derulate;
evidenta prime si materiale: aviz de | Descoperirea Fise de receptie e Completeazi corect
Operativi insotire a marfii, factura, chitanta, | Dirijatd Note de cantar documentele de evidents;
nota de comanda; Practica: Procese verbale | o Stabileste ctapele de completare
- pentru receptie: nota de receptie, | Expunerea de predare- a datelor Tn documentele specifice
bon de predare transfer- restituire. | Conversatia primire in functic de etapele procesului
- pentru descarcare de gestiune: | Descoperirea Rapoarte de tehnologic;
fisa de magazie, bon de consum, | dirijata productie e Respectd circuitul
bon de predare-primire, bon de | Frontal/ Documente documentelor de evidenti
transfer, raport zilnic de gestiune, | individual specifice de operativa. ’
raport de productie; evidenta
- pentru inventariere: registru de Fise de lucru
stocuri, declaratia de inventar; File de evaluare
Continutul, completarea si e Prezintd capacitatea de a

circuitul documentelor

Date: indicatori, parametri, cantitati

colecta date in diferite etape de
lucru;
e Realizeaza inregistrarea datelor




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
etc. obtinute In documentele specifice.
Colectarea datelor: Tn etapa de lucru
Tn care se afla;
Cerinte la inregistrarea datelor in
documente (scris lizibil, respectarea
rubricilor tipizate, Tncadrarea Tin
timpul de lucru disponibil acestei
activitati).
grzganizarea Tipuri de | Circuite ale Eigﬁﬁérea ggfz%rr:tgfi%g; (;estﬁ\lraii: zziﬂﬁiieﬂi-a entiica i *
documentelor: intern si extern ) . i o )
documentelor ? Conversatia Proceduri/norme | o Cunoaste si aphcﬁ procedurﬂe
Circuitul intern al documentelor | Individual/pe privind privind circulatia documentelor;
Destinatia documentelor: superiori grupe c{rculatia §i e Asigutd circuitul corect al
ierarhici, furnizori, clienti, Practica: pastrarca documentele, conform procedurilor;
departamente  stabilite  prin | EXPunerea documentelor e Are capacitatea de a asigura
proceduri interne etc. Conversatia Legislatie pastrarea si arhivarea, in functie de
Individual/pe | referitoare la durata de arhivare, a documentelor
Modalititi  de circulatie a | grupe arhivarea specifice,  respectind  normele
documenteIAor:' e-mail, fax, documentelor interne si legislatia in vigoare.
exemplar hartie, etc. Hartie scris |
Modalitati de pastrare si arhivare PC
a documentelor
4.3. . Identificarea si organizarea Teorie: Suport de curs ° Cunpastf: tipurile .de qnité‘gi de 12 16
Organizarea fluxului de fabricatie in functie de Expunerea Prezentare PPT | productie in domeniul industriei
fluxurilor si a Lt . ’ . Prezentarea Planse, alimentare si descrie modul de
S tipul de unitate de productie: o . ’ .
circuitelor ’ Dezbaterea fotografii, filme | organizare a acestora;
1. Tipuri de unitati (definitie, Conversatia de prezentare e Aplici cunostintele despre
descriere, avantaje, mod de Fise tehnice ale | tipurile de unititi la organizarea
organizare): Practica: echipamentelor | activitatii;
- unitate de productie industriald | Expunerea Echipamente de ,
B2B (business to business) Descoperirea | mdsurare $i




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIEPRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- unitate de productie mica B2C Observarea control
(business to consumer) directa Fise de lucru
- unitati mixte Calcul Fise de evaluare
. . . matematic
%dit:fel:z; _de productie specifice Exercitiul o Cunoaste fluxurile de productie
D flux teHnoIogic (de materii frontal/ specifice si descrie corect pe oricare
individual dintre ele;

prime si semifabricate)
- flux de produse finite
- flux de ambalaje
- flux de personal
- fluxul de deseuri

Principii de organizare a

fluxurilor:

- respectarea succesiunii etapelor
de proces tehnologic

- evitarea incrucisarilor intre
zone/produse “murdare” si
zone/produse "curate”

- asigurarea conditiilor pentru
igienizare

- asigurarea conditiilor pentru
evacuarea deseurilor

- asigurarea conditiilor de
depozitare a produselor finite

Etape de organizare a activitatii:

1. Conceperea listei de produse

(baze de date, criterii/ factori):

- grupa de produse (produse
traditionale, moderne, cu
destinatie speciala etc.)

e Cunoste principiile de organi-
zare a fluxurilor de productie;

e Demonstreaza capacitatea de a
aplica corect principiile de
organizare a fluxurilor de productie
pentru o unitate de productie;

e Are capacitatea de a gasi solutii
corecte tehnice si organizatorice a
activitatii in cazul iln care apar
neconformitati.

e Cunoaste sortimente de produse
si conditiile de fabricare a acestora
e Are capacitatea de a identifica
corect factorii care influenteaza
alegerea sortimentelor;

e Aplica corect criteriile de
alcatuire a unei liste de sortimente;
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- cererea pietei e Cunoaste echipamente, utilaje,
- grad de dotare a unitatii, dispozitive, forme, vase, ustensile
- grad de instruire a personalului specifice fabricdrii sortimentelor
2. Planificarea dotarii materiale: propuse si le selectez.iza adecvat; )
- stabilirea listei de utilaje, * Cunoaste moduri de ambalare si
echipamente si mobilier ambalaje specifice fab_rlcéru
- stabilirea necesarului de utilitati sortlmentvelor propuse  si I
- stabilirea necesarului de forme, selecteaza adecvat; ) _
ustensile si dispozitive ® Part|C|pa_1 la Instruirea
- stabilirea modului de ambalare personalului  pentru  fabricarea
si a necesarului de ambalaje sortimentelor propuse.
4.4, B Notiuni despre planificarea Teorie: Suport de curs e Cunoaste si aplica elementele 12 16
Planlflcgrga pm’ ductiei (definire, clasificare, Expunerea Prezentare PPT | care stau la bazg pl.a'lnlflcarll; '
productiei descriere, criterii): Prezentarea Fise de e Cunoaste criteriile de planificare
- planificarea activitatii curente DeZbaterea dgcumentare 51 prgzmté cap'a01f£a‘Eea de a planifica
- planificarea periodica ConVF: L atia Fige d? lucru activitatea perlo'dlc'2.1; )
Practica: Softuri e Cunoaste criteriile de planificare
Colectarea datelor pentru Expunerea si prezinta capacitatea de a planifica
planifict_area prOd_L.Jcti_ei: . Descoperirea activitatea curentd;
- stoc_u_rl de mater_u prime, materii Observarea e Cunoaste clementele de
auxiliare, materiale, directa

semifabricate, produse finite
- comenzi primite (sortimente,
cantitati)

Planificarea productiei - etape:

- calcularea necesarului de materii
prime si auxiliare, materiale si
ambalaje

- efectuarea comenzilor de materii
prime si auxiliare, materiale si
ambalaje

colectare a datelor si are capacitatea
de a colecta datele necesare
planificarii;

e Cunoaste etapele de planificare
a productiei si de organizare a
muncii proprii si a echipei pentru
fabricarea sortimentelor planificate.

e Cunoaste elementele de
planificare a resurselor umane si are
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Planificarea necesarului de capacitatea de a aelabora o
resurse umane documentele necesare planificarii;
_ graficul de lucru e Aloca sarcini in corelare cu
- programul orar plan}ll de productie, dotarea
- normarea activitatilor tehnico-materiala si nivelul de
’ pregatire a resurselor umane.
4.5. Coordona- Coordonarea productiei (SCOp Teorie: Suport de curs e Are putere de decizie si prezintd 12 16
rea productiei definire abilitat ’impo rtanta; Explicatia Prezentare PPT | capacitatea de a alege solutiile cele
comuni:;ﬁrii) . * | Prezentarea Fise de mai bune pentru a asigura o buna
Practica: documentare coordonare a activitatilor;
Etape de coordonare a productiei: | Expunerea Fise de lucru e Cunoaste si descrie etapele de
1. Asigurarea resurselor | OPservarea coordonarea a productiei;
materiale: directa e Demonstreaza capacitatea de a
- Verificarea calitativa si cantitativa | CXereitiul asigura resursele materiale pentru
a materiilor prime, materiilor frontal/ procesul de productie desfasurat de
auxiliare si materialelor m,d'V'd,l,Jal o echipd;
receptionate Discutii de e Cunoaste conditiile de
grup functionare a  echipamentelor/

- distribuirea materiilor prime,
materiilor auxiliare pe puncte de
lucru si sortimente

- distribuirea ustensilelor si dispo-
zitivelor pentru fiecare echipa

- distribuirea ~ materialelor  si
ambalajelor pentru fiecare echipa

- verificarea stdrii de igiena si a
functionalitatii echipamentelor si
utilajelor.

2. Asigurarea resurselor umane:
- repartizarea  personalului  pe
echipe

- identificarea  necesitdtilor de

utilajelor si le programeaza corect;

e Demonstreazd capacitatea de a
asigura resursele umane pentru
fabricarea unei cantitati dintr-un
sortiment;
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instruire a membrilor echipei e Are capacitatea de a identifica
- instruirea si verificarea echipei cu necesititile de instruire a membrilor
privire la procesul de productie, unei echipe;
retete, exploatarea corectd a e Are capacitatea sa instruiasca o
utilajelor echipd pentru realizarea unui
produs;
e Creeaza planuri de instruire si
verifica periodic gradul de Insusire
3. Urmirirea procesului de a c_ungstin;elor de catre membrii
productie echipei. ) )
- succesiunea si corectitudinea  Are capacitatea de a urmari
etapelor de proces operatiilor fabricarea unui produs din punct de
- verificarea cantitatii si calitatii vedere cantitativ i calitativ;
produselor fabricate e Cunoaste etapele procesului de
- neconformitati si modalitatea de productie si corecteaza eficient
remediere neconformitatile.
4.6. Analiza consumurilor specifice: Teorie: Suport de curs e Are capacitatea de a face calcula 12 16
Optimizarea - Tncadrarea in normele de Explicatia Prezentare PPT | si analiza consumul specific de
costurilor si a consum specific si de timp Prezentarea Fise de lucru materii prime si materiale;
consumurilor | - conditii de modificare a Dezbaterea Softuri dedicate
specifice retetelor Practica:
Optimizarea costurilor (surse, Expunerea
solutii, metode) : Demonstratia
1. Analiza de costuri de productie: | Observarea e Cunoaste metodele de
- materii prime directa optimizare a costurilor si le aplica
- manoperd Exercitiul corect;
- utilitati frontal/
- ambalaje si alte consumabile individual

2. Analiza retetelor:

- Tnlocuirea ingredientelor
neeficiente

- schimbarea tehnologiei

Studiu de caz

e Cunoaste modul de analizd a
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- determinarea consumului retetei si 1l aplica corect;
specific ¢ Cunoaste modul de determinare
3. Valorificarea superioara a a consumului specific si 1l aplica
materiilor prime corect;
- tehnologii neconventionale
- tehnologii biochimice
(enzimatice) de crestere a
randamentelor de preparare /
termene de durabilitate
minimala
Inventarierea patrimoniului
material incredintat:
- constituirea echipei de o Cunoaste etapele de realizare a
inventariere inventarului si realizeaza corect un
- inventarul lunar al stocurilor de inventar lunar;
materii prime, materii auxiliare, e Cunoaste modul de calcul
materiale Ny pentru verificarea incadrarii in
- verificarea Incadrariiin consumurile specifice de materii
g:onsumurlle spemﬂcg_stablllte prime si materiale;
- inventarul anual al mijloacelor e Cunoaste si intelege rolul
fixe si al obiectelor de inventar inventarierii anuale a mijloacelor
- implicatiile financiar-contabile fixe si obiectelor de inventar;
ale diferentelor (plusuri/ minu- . C,unoaste implicatiile finarciar-
suri) inregistrate la inventar contabile ale diferentelor inregis-
trate la un inventar si aplica solutii
pentru diminuarea aparitiei
acestora.
5 | Modul V: 5.1. Substante | Nutritia si principii nutritive Teorie: Suport de curs e Defineste nutritia; 6 8
P.roce.se. . nutritive: g‘llfrfll:;{ghse"“r;% dﬁ(lllécégtiﬁne la Conversatia Fise cu formule | o Are capacitatea de a _Tnte'ege
biochimice si rolul lor in realizarea produselor, proprietiti Observarea chimice . rolul  principiilor nutritive in
microbiolo- | obfinerea fizico-chimice): Problematiza- | Prezentari PPT | alimentatie: ~ proteine,  lipide,
gice in produselor - Proteine rea Filme didactice
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industria alimentare - Lipide Compararea Fise de lucru si glucide, saruri minerale, vitamine
alimentari - SJUC'.de. o Expunerea de documente si api;
- arurl minerale si vitamine IR .
- Apa ’ Practica: Mostre de e Stie care sunt sursele de
Importanta glucidelor, lipidelor | Simularea pr_oduse proteine/  lipide/glucide  pentru
si proteinelor n  procesele | Problematiza- alimentare realizarea produselor alimentare;
tehnologice de obtinere q | rea e Explica modul de actiune al
produselor alimentare Compararea proteinelor/lipidelor/glucidelor n
Demonstrarea diferite etape de proces;
Studiul de caz e Modeleaza structura chimica a
Exercitiul glucidelor, lipidelor si
proteinelor;
e Determind proprietatile fizico-
chimice si  biochimice ale
glucidelor, lipidelor si proteinelor.
5.2. Principii Comporzitia chimica a materiilor | Teorie: Suport (!e.curs e Prezintd compozitia chimici a 6 16
alimentare prime  si produselor alimentare | Conversatia Prezentan PPT materiilor prime si a produselor
! finite Observarea Fise cu formule | alimentare finite;

valori nutritive
si energetice
ale alimentelor

Valoarea nutritiva si energetica a
produselor — definire

Calculul valorii nutritive.
Eticheta nutritionala, tipuri de
etichetari  (semaforul culorilor,

NutriScore),
Importanta etichetarii nutritionale

Problematiza-
rea
Compararea
Expunerea
Demonstrarea
Studiul de caz

Practica:
Simularea
Problematiza-
rea
Compararea
Demonstrarea
Studiul de caz
Calcul
matematic

chimice

Filme didactice
Fise de lucru si
de documente

e Cunoaste si aplica formulele de
calcul a valorii nutritive si
energetice a produselor alimentare.
e Are capacitatea de a intelege
valoarea alimentard a produselor
datd de inocuitate, valoare nutritiva
si valoare energetica si de a aplica

cunostintele la realizarea
produselor;
e Intelege semnificatia datelor

inscrise in eticheta nutritionalad

e Intelege importanta etichetirii
nutritionale si a utilizarii altor
tipuri de etichetari (semaforul
culorilor, NutriScore).
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5.3. Rolul Procese biochimice la fabricarea | Teorie: Suport de curs e Identifica procesele biochimice 12 16
proceselor produselor alimentare (descriere, | Conversatia Prezentari PPT care au loc la fabricarea produselor
biochimice clasificare, factori de influenta, Observarea Fise cu formule | alimentare;
asupra calitatii | reactii biochimice si mecanism de Problematiza- | chimice e Precizeaza factorii care
produselor realizare) rea Filme didactice | jnfluenteazi procesele biochimice;
alimentare Compararea | Fisedelucrusi | o pyptics mecanismul reactiilor
Procese de degradare a Expunerea de documente biochimice: ’
produselor alimentare (descriere, | Demonstrarea e Are capacitatea de a cunoaste si
factori de influenta) Studiul de caz identifica procesele de degradare
Practica: intalnite la produsele alimentare;
Modificari fizico-chimice la Simularea e Precizeazi factorii care sunt
degradarea materiilor prime si Problematiza- implicati in procesele biochimice
produselor alimentare rea de degradare ale materiilor prime
Compararea si produselor alimentare;
Dem_onstrarea e Cunoaste modificarile ce apar
Studlql'de caz in compozitia chimica a materiilor
Exercitiul prime si a produselor alimentare
Caleul prin  procesele biochimice de
matematic degradare.
5.4. Notiuni de | Notiuni generale privind | Teorie: Suport curs / e Defineste si cunoaste 6 8
microbiologie | microbiologia alimentelor Conversatia prezentare PPT | microorganismele importante;
specifice - Clasificarea microorganismelor | Expunerea Videoproiector e Mentioneazi factorii  ce
intalnite 1n industria alimentard | Explicatia Planse influenteaza dezvoltarea
- Caracterizarea Practica: Filme didactice | microorganismelor din industria
microorganismelor Simularea Reviste de alimentara,
- Factori ce influenteaza | Problematiza- | specialitate
dezvoltarea microorganismelor | rea Fise de lucru e Cunoaste modul de raspandire a
- Mod de raspandire a | Compararea Fise de microorgahismelor in naturd;
microorganismelor in naturd Demonstrarea | observare e Are capacitatea de a identifica
Microorganisme utile si dauna- | Studiul de caz microorganismele utile si dauna-
toare in industria alimentara Exercitiul toare in industria alimentar;
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Riscuri microbiologice de conta- | Teorie: Suport curs / e Clasifica bolile datorate consu- 6 8
minare a produselor alimentare Conversatia prezentare PPT mului de alimente contaminate;
Bolile si cauzele imbolnavirilor Expunerea Videoproiector
datorate consumului alimentelor Explicatia Plange e Identifica cauzele
contaminate: Simularea, Filme didactice | imbolnavirilor datorate consumului
- provocate de virusuri si Brainstormin- | Reviste de de alimente contaminate;
microorganisme patogene gul specialitate
- boli parazitare Problematiza- | Fise de lucru
- intoxicatii, toxiinfectii rea, Fise de
alimentare Compararea, | observare
- microorganisme infectioase; Studiul de caz,
- microorganisme cu potential Descoperirea,
toxic Exercitiul
Misuri de prevenire a imbolnivi- | Practica:
rilor datorate consumului Simularea
alimentelor contaminate: Problematiza-
- inlaturarea/combaterea cauzelor | rea
ce produc imbolnavirile Compararea e Indica masurile de prevenire a
- respectarea normelor de igiena | Studiul de caz imbolnavirilor datorate consumului
in timpul procesirii, depozitirii | Exercitiul alimentelor contaminate;
si transportului materiilor prime | Efectuarea de
si produselor finite experiente
6 | Modul VI: 6.1. Procese Procese tehnologice — definitie, | Teorie: Suport curs / e Defineste procesele 3 4
Operatii de | tehnologice clasificare, descriere Conversatia prezentare PPT | tehnologice;
baza, utilaje Scheme tehnologice — reguli de | Expunerea Videoproiector | e Face clasificarea proceselor
si echipa- elaborare, caracteristici Explicatia Planse tehnologice de bazi cu aplicatie la
mente Bilant de materiale — mod de | Simularea, Filme didactice | fabricarea produselor alimentare;

calcul

Problematiza-
rea
Compararea
Demonstrarea
Exercitiul

de prezentare a
echipamentelor
Fise tehnice ale
echipamentelor
Reviste de

e Aplica regulile de realizare a
unei scheme de flux tehnologic
pentru un produs alimentar;
e Face un bilant de materiale
pentru un proces tehnologic.
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6.2. Operatiile | Transportul materialelor (solide, | Practica: specialitate e Are capacitatea de a descrie | 27 52
de bazi la lichide si gazoase): Simularea Echipamente si | cum se face transportul materialelor
fabricarea - definire, scop si descriere Problematiza- | utilaje in statia solide, lichide sau gazoase si ce
alimentelor - clasificare rea pilot/unitatea de | utilaje se pot folosi;
- mod de realizare Compararea practica e Exploateazi corect utilaje
- utilaje si  echipamente - | Demonstrarea | Fise de lucru folosite la transportul materialelor.
descriere, exploatare Studiul de caz | Fise de
Miruntirea materialelor solide: | Trontal/de grup | observare * Are capacitatea de a descrie
- definire, scop,  descriere, Exercitiul _ Fise de cum se face mdruntirea materiale-
domeniu de aplicare Demonstratia | documentare lor solide si ce utilaje se pot folosi;
_ clasificare Aplicatia Fise de evaluare | o  Pprezinta domeniile unde se
- mod de realizare, parametri aplicdi madruntirirea materialelor
tehnologici solide;
- utilaje si echipament reguli de e Exploateaza  corect utilaje

securitatea muncii — descriere,
exploatare

Amestecarea materialelor (solide,
pastoase si gazoase):

- definire, scop, descriere,
domeniu de aplicare

- clasificare

- mod de realizare, parametri
tehnologici

- utilaje si  echipamente -

descriere, exploatare, reguli de
securitatea muncii

Separarea  amestecurilor  de
materiale:
- definire, scop, descriere,

folosite la maruntirea materialelor;
e Executd corect operatiile de
maruntire a materialelor solide,
regland corespunzétor parametrii de
realizare;

e Are capacitatea de a descrie
cum Se face amestecarea
materialelor solide, pastoase sau
gazoase si ce utilaje se pot folosi;

e Prezintd domeniile de aplicare
a amestecarii materialelor solide,
pastoase sau gazoase;

e Exploateaza  corect utilaje
folosite la amestecarea materialelor;
e Are capacitatea de a descrie
cum se face separarea amestecuri-
lor de materiale si echipamentele
folosite;
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domeniu de aplicare e Prezintd domeniile de aplicare
- clasificare a separarii amestecurilor de
- mod de realizare, parametri materiale;
tehnologici e Exploateaza corect utilaje
- utilaje si  echipamente — folosite la separarea amestecurilor

descriere, exploatare, reguli de
securitatea muncii

Operatii de transfer termic la
fabricarea alimentelor:

- definire, scop, descriere,
domeniu de aplicare

- clasificare

- mod de realizare, parametri
tehnologici

- utilaje si  echipamente —

descriere, exploatare, reguli de
securitatea muncii

Conservarea produselor
alimentare
- definire, scop, descriere,

domeniu de aplicare

de materiale;

e Executd corect operatiile de
separare a amestecurilor de
materiale, regland corespunzator
parametrii de realizare;

e Cunoaste operatiile de transfer
termic cu aplicatie la fabricarea
alimentelor;

e Are capacitatea de a descrie
modul de realizare a transferului
termic si ce echipamente se pot
folosi;

e Prezintd domeniile de aplicare
a operatiilor de transfer temic in
procesele tehnologice de realizare a
produselor alimentare;

e Exploateaza corect utilaje care
folosesc transferul termic pentru
procesul tehnologic;

e Executd corect operatiile de
transfer termic in procesele de
fabricare a produselor alimentare,
regland corespunzator parametrii de
realizare.

e Defineste operatia de
conservare a produselor si prezintd
scopul realizarii acesteia;
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- tipuri de conservare e Are capacitatea de a descrie
(concentrare, conservare, tipurile operatii de conservare a
congelare, pasteurizare produselor alimentare;
sterilizare, uscare, liofilizare) e Are capacitatea de a descrie
- mod de realizare, parametri modul de realizare fiecarui tip de
tehnologici operatie de conservare a alimente-
- utilaje si echipamente specifice lor si a echipamentelor folosite;
— descriere, exploatare, reguli e Are capacitatea de a exploata
de securitatea muncii echipamente  utilizate  pentru
executarea conservarii alimentelor;
Operatii de distilare produselor e Are capacitatea de a descrie
alimentare ] modul de realizare a operatiilor de
- definire,  scop,  descriere, distilare a produselor si a echipa-
domeniu de aplicare mentelor folosite;
- tipuri de conservare e Prezintd domeniile de aplicare
(concentrare, conser\_/are, a operatillor de distilare 1n
congelare, _Pasteurizare procesele tehnologice de fabricare
sterilizare, uscare, liofilizare) a produselor alimentare;
- mod de_ _realizare, parametri e Exploateazi corect
tehnologici , echipamentele de distilare;
- utilaje si echipamente specifice e Executd corect operatiile de
— descriere, exploatare, reguli _— - perail
. - distilare Tn procesele de fabricare a
de securitatea muncii produselor alimentare, regland
corespunzator parametrii de
realizare.
7. | Modul VII: | 7.1 Tehnologia | Materii prime pentru obtinerea | Teorie: Suportdecurs | e Cunoaste si descrie corect | 18 40
Tehnologia | de fabricarea | uleiurilor vegetale - Seminte | Explicatia Prezentare PPT | materiile prime pentru fabricarea
uleiului si | uleiurilor oleaginoase: Prezentarea Sstandarde de uleiurilor;
zahﬁrullii vegetale - prezentare, descriere, Dezbaterea calitate, specifi- | ¢ Cunoaste importanta tehnolo-
Conversatia catii si horme




Presarea

o Identifica si exploateazd corect

Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
- importanta tehnologica, Practica: tehnice gicd a fiecdrei materii prime si
- caracteristici de calitate Expunerea Reviste si carti | alege  adecvat  metodele  de
Descoperirea | de specialitate prelucrare;

Schema tehnologica de obtinere a | Observarea Mostre de e Cunoaste caracteristicile de
uleiurilor vegetale (etape de pro- | directd materii prime §i | calitate ale semintelor oleaginoase
ces, utilaje, parametri de proces) | Exercitiul auxiliare si aplica corect aceste cunostinte n
e Receptia si prelucrarea preli- | frontal/ Echipamente si | planificarea activitatiii;

minara a semintelor individual utilaje in e Cunoaste schema tehnologica
e Depozitarea semintelor | Discutii de unitatea de de obtinere a uleiurilor si urmareste

oleaginoase grup practica competent respectarea succesiunii
e Curatirea Aplicatia Instructiuni de operatiilor;
e Tratament hidrotermic Demonstratia | lucru si de e Enumer3 si descrie etapele fluxu-
e Prijirea materialului oleaginos operare lui tehnologic al fabricarii uleiurilor
e Macinarea Fise de vegetale;
. documentare
[ ]

Pregatirea uleiului

pentru depozitare:

e Extractia uleiului din brochenul
de presa

e Desolventizarea miscelei si a
srotului

o Rafinarea uleiului

e Depozitarea  si
uleiului rafinat

e Prelucrarea uleiurilor si obtine-
rea uleiurilor vegetale solide

e Ambalarea si etichetarea
uleiurilor

e Depozitarea si livrarea

de presa

transportul

Fise de lucru
Fise de evaluare

echipamentele si utilajele fluxului
de fabricare a uleiului;

e Cunoaste parametrii de
functionare a echipamentelor pe
fluxul de fabricatie si urmareste
responsabil respectarea acestora;

e Are capacitatea de a urmari mo-
dul de lucru pe orice etapa de flux;
o [dentificd defectele ce pot aparea
pe flux la fabricarea uleiului si
aplica  metode  specifice de
solutionare.

e Cunoaste si verificd cu respon-
sabilitate etichetarea produselor si
modul de depozitare a produselor
finite in vederea livrarii.




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Produse finite si subproduse Teorie: Suport de curs e Identifica si descrie produsele
- Descriere, caracteristici  de | Explicatia Prezentare PPT | finite;
calitate si defecte, specificatii | Prezentarea Legislatie e Enumerad si descrie parametrii
tehnice, termene de valabilitate | Dezbaterea norme, de calitate ai produselor finite;
- Parametri de calitate si metode | Conversatia Standarde de e Defineste termenul de
de analiza Practici: calitate, valabilitate.
- Analize  fizico-chimice  la | Expunerea specificatii si e Verifici calitatea produselor prin
materii prime, semifabricate si | Observarea norme tehnice identificarea caracteristicilor
produse finite: Exercitiul Mostre de senzoriale si fizico-chimice:
- Mod de calcul si interpretare | frontal/ produs o Comparé’ insusirile senzoriale,
rezultate individual Instructiuni de fizice si microbiologice cu cele din
Discutii de lucru standardele de calitate;
grup F¥§e de lucru e Interpreteazd rezultatele ana-
Aplicatia Fise de evaluare | jizeor ~ conform  documentatiei
Demonstratia specifice.
7.2 Tehnologia | Materii prime pentru obtinerea | Teorie: Suport de curs o Prezinta si descric materiile 12 32
de fabricare a | zahidrului — sfecla de zahir si | Explicatia Prezentare PPT | prime pentru fabricarea zaharului;
zaharului trestia de zahar: Prezentarea Standarde de e Are capacitatea de a prezenta
- prezentare, descriere, Dezbaterea calitate, importanta tehnologicd a materiilor
- importanta tehnologica, Conversatia specificatii prima utilizata la fabricarea;
- caracteristici de calitate tehnice, norme | o Are capacitatea de a prezenta
Schema tehnologici de obtinere a | Practica: tehnice caracteristicile  fizico-chimice a
zaharului (etape de proces, | Expunerea Reviste si carti materiilor  prime utilizate la
utilaje, parametri de proces) Descoperirea de specialitate fabricarea zaharului.
e Receptia, transportul si prelu- | Observarea Mostre de e Cunoaste schema tehnologica
crarea preliminara a zaharului directa materii prime $i | de obtinere a zahdrului si urmdreste
e Extratia zaharului din taietei Exercitiul auxiliare competent respectarea succesiunii
Presarea si uscarea borhotului frontal/ E(;hl_paAmente $i | operatiilor
e Operatiile procesului de difuzie: | individual utilaje in e Enumerd si descrie etapele
- Predefecarea Discutii de un'tatea.de fluxului tehnologic al fabricarii
- Defecarea grup productie scoald | ,apa0yyi;

Aplicatia

Instructiuni de
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- Carbonatarea Demonstratia | lucru si de e Identifica si exploateaza corect
- Sedimentarea operare echipamentele si utilajele fluxului
- Filtrarea Fise de de fabricare a zaharului;
- Decalcificarea documentare e Cunoaste parametrii de
- Sulfitarea Fise de lucru functionare a echipamentelor pe
- Decantarea Fise de evaluare | fluxul de fabricatie si urmdreste
- Filtrarea respectarea acestora;
e Purificarea zemei de difuzie e Prezintd abilitatea de a organiza
o Evaporarea zemii purificate desfagurarea etapelor de fabricare a
o Cristalizarea zaharului, cu respectarea instructiu-
e Rafinarea zaharului nilor de lucru si a parametrilor de
e Prelucrarea zaharului umed: proces;
- Transport e Are capacitatea de a Urmari mo-
- Uscare dul de lucru pe orice etapa de flux;
- Sortare o [dentificd defectele ce pot aparea
- Depozitare vrac pe flux si aplicd metode specifice
e Ambalarea si etichetarea de solutionare.
e Depozitarea si livrarea e Cunoaste si  verifica cu
responsabilitate etichetarea
produselor si modul de depozitare a
produselor finite in vederea livrarii.
Produse finite Teorie: Suport de curs e Identifica si descrie produsele
- Descriere, caracteristici  de | Explicatia Prezentare PPT | finite;
calitate si defecte, specificatii | Prezentarea Legislatie, e Enumerd si descrie parametrii
tehnice Dezbaterea norme, de calitate ai produselor finite;
- Parametri de calitate si metode | Conversatia instructiuni e Verifica calitatea produselor prin
de analiza Practici: Standarde de identificarea caracteristicilor
- Analize fizico-chimice la | Expunerea calitate, senzoriale sau fizico-chimice;
materii prime, semifabricate si | Descoperirea | specificatii si o Cunoaste parametrii fizico-
produse finite: Observarea norme tehnice chimici de calitate ai zaharului;
- Mod de calcul si interpretare | directi Instructiuni de e Compard insusirile senzoriale,
rezultate Exercitiul lucru / operare
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frontal/ Fise de fizice si chimice cu cele din
individual documentare standardele de calitate;
Efectuarea de | Fise de lucru e Interpreteaza rezultatele
experiente Fise de evaluare | analizelor conform documentatiei
specifice;
e Descrie indicii de calitate ai
zaharului cristalizat.
8. | Modul VIII: | 8.1 Materii e Soiuri de struguri utilizate la | Teorie: Suportdecurs | e Cunoaste si alege corect 6 16
Tehnologia | prime, materii | fabricarea vinului (caracteristici si | Explicatia Prezentare PPT | materiile prime;
vinurilor, auxiliare si defecte): Prezentarea Standarde de e Cunoaste importanta
cidrului si materialele - Compozitia mecanici si chimica | Dezbaterea calitate, tehnologici a fiecdrei materii prime
berii utilizate In astrugurilor Conversa‘gia Spec1ﬁca‘;11 §1 §1 selecteaza adecvat metodele de
industria - Compozitia  biochimicd  a | Practica: norme tehnice prelucrare;
fermentativa strugurilor ~ (zaharuri, acizi, | Expunerea Revistesicarti | ¢  Cunoaste modul de realizare a
(Ia fabricarea substan‘;e proteice, Substan‘;e DeSCOperirea de SpeCiaIitate calculelor tehno'ogice in industria
vinurilor, pectice, substante minerale, | Observarea Mostre de vinului:
cidrului si pigmenti) directa materii prime si
berii ) Calcule tehnologice: Exercitiul auxiliare
- Cantitatea de alcool rezultat in | frontal/ Echipamente si
urma transformarii zaharului din | individual utilaje in
struguri Discutii de unitatea de e Cunoaste si alege corect
- Calculul de SO, necesar pentru | grup practica materiile auxiliare:
sulfitarea vinurilor Aplicatia Instructiunide | 4 Cunoaste algoritmii de calcule
- Randamentul de presare a | Demonstratia | Lucru side tehnologice si le aplicd corect;
boabelor Caleul . operare e Aplicdi metode specifice din
» Materii prime pentru | matematic Fise de instructiunile de lucru pentru
fabricarea berii — malt de orz, documentare :

cereale maltificabile, hamei, apa,
drojdii
Caracteristici  si
calitate:
- Continut de zaharuri

conditii de

Fise de lucru
Fise de evaluare

prevenirea aparitiei defectelor pe
fluxul de fabricatie;

e Remediaza, acolo unde este
posibil, neconformitatile constatate
pe fluxul de fabricatie;
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- Substanta uscata e Cunoaste conditiile de calitate
- Continut de proteine ale materiilor prime si auxiliare si
- Aciditate utilizeaza aceste cunostinte 1in
- Saruri minerale planificarea productiei si urmarirea
- Caracteristicile de calitate ale documentelor specifice planului de
apei (duritate, turbiditate) siguranta alimentelor HACCP.
o Materii prime pentru
fabricarea  cidrului:  fructele
semintoase (mere, pere), apa,
zaharul, culturi de microorganisme
Caracteristici si conditii de
calitate:
- Continut de zaharuri
- Substanta uscata
- Continut de proteine
- Aciditate
- Sarurui minerale
- Caracteristicile de calitate ale
apei (duritate, turbiditate)
e Materii auxiliare utilizate in
industria fermentativa
e Defecte si posibilititi de
remediere
8.2. Schema tehnologica de obtinere a | Teorie: Suport de curs e Cunoaste si aplicdi corect 6 16
Tehnologia vinurilor linistite si spumante | Explicatia Prezentare PPT | tehnologia de fabricare a vinurilor
fabricarii (etape de proces, utilaje, parametri | Prezentarea Legislatie linistite si spumante;
vinului de proces) Dezbaterea norme, e Cunoaste si alege corect meto-
Procese la fabrica;ia vinului Conversa‘gia instruc‘giuni dele si echipamente]e de procesare;
linistit si spumant: Practica: Standarde de e Cunoaste parametrii de
e Vinificatia primara Expunerea calitate, functionare a echipamentelor pe
- prelucrarea strugurilor Descoperirea | specificatii fluxul tehnologic si urmareste
- fermentarea mustului si | Observarea tehnice, norme responsabil respectarea acestora;
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mustuielii directd tehnice e Cunoaste factorii fizico-chimici
- obtinerea vinului tanar Exercitiul Echipamente si microbiologici implicati la
¢ Vinificatia secundara frontal/ specifice fabricarea vinului si i controleaza
- conditionarea vinului individual Instructiuni de | corect;
- Tnvechirea vinului Discutii de lucru si de e Cunoaste si aplicd corect
- vinificarea in sticla pentru | grup operare regulile generale si specifice de
vinurile spumante Aplicatia Fise de ambalare si etichetare;
- imbutelierea  si etichetarea | Demonstratia | documentare e Cunoaste defectele semifabri-
vinului Fise de lucru catelor /produselor finite, cauzele si
Factorii fizico-chimici si Fise de evaluare | posibilititile de remediere —si
microbiologici implicati  in intervine  prompt pe  fluxul
fabricarea vinului tehnologic;
Defectg, cauze si posibilitati de e Verifica calitatea produselor prin
remediere identificarea caracteristicilor
senzoriale sau fizico-chimice.
8.3 Tehnologia | Schema tehnologici de obtinere a e Cunoaste si aplicd corect 6 16
de fabricare a | berii (etape de proces, utilaje, tehnologia de obtinere a berii;
berii parametri de proces): e Cunoaste si alege corect

- Receptia calitativa si cantitativa

- Depozitarea

- Prepararea maltului din orz
(maltificarea)

- Prepararea maltului de bere
(fierberea)

- Fermentarea mustului de bere
cu ajutorul drojdiilor

- Pasteurizarea/ Tratamentul de
asigurare a conservabilitatii

- Récirea

- Filtrarea

- Depozitarea intermediara

- Ambalarea si etichetarea

metodele si  echipamentele de
procesare;

e Cunoaste parametrii de
functionare a echipamentelor pe
fluxul de fabricatie si urmaéreste
responsabil respectarea acestora;

e Cunoaste factorii fizico-chimici
si microbiologici implicati la
fabricarea berii si 1i controleaza
corect;

e Cunoaste si aplica corect
regulile generale si specifice de
ambalare si etichetare;
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- Depozitarea finald e Cunoaste defectele
- Livrarea semifabricatelor /produselor finite,
Factorii fizico-chimici si cauzele si  posibilitatile  de
microbiologici implicati in remediere si intervine prompt pe
fabricarea berii fluxul de fabricatie;
Produse finite - caracteristici, e Verifici calitatea produselor prin
defecte, cauze si posibilititi de identificarea caracteristicilor
remediere senzoriale sau fizico-chimice.
8.4. Schema tehnologica de obtinere a e Cunoaste si aplicd corect 6 16
Tehnologiade | cidrului (etape de proces, utilaje, tehnologia de fabricare a cidrului;
fabricare a parametri de proces): e Cunoaste si alege corect
cidrului - Receptia calitativa si cantitativa metodele si  echipamentele de
- Depozitarea procesare;
- Sortarea, spalarea, zdrobirea e Cunoaste factorii fizico-chimici
fructelor si microbiologici implicati la
- Prepararea mustului de fructe fabricarea cidrului si ii controleaza
semintoase corect ;
- Fermentarea mustului de fructe e Cunoaste si aplica corect
cu ajutorul drojdiilor regulile generale si specifice de
- Pasteurizarea ambalare si etichetare;
- Racirea ) . e Cunoaste defectele
- Depozitarea intermediara semifabricatelor / produselor finite,
- Ambalarea si etichetarea cauzele i  posibilititile  de
- Depozitarea finala si livrarea remediere si intervine prompt pe
Factorii fizico-chimici si micro- fluxul: |
biologici implicati in fabricarea e Verifici calitatea produselor prin
berii o o identificarea caracteristicilor
Produse finite - caracteristici, senzoriale si fizico-chimice.
defecte, cauze si posibilitati de ’
remediere
8.5. Analize de | Produse  finite -  descriere, | Teorie: Suport de curs e Cunoaste conditiile de calitate 6 8
laborator caracteristici de calitate, | Explicatia Prezentare PPT
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specifice specificatii tehnice, termene de | Prezentarea Standarde de ale vinului, berii si cidrului si
vinului, berii si | valabilitate Dezbaterea calitate, specifi- | utilizeaza aceste cunostinte la
cidrului Analizele de laborator specifice si | Conversatia catii si norme interpretarea rezultatelor analizelor;
interpretarea rezultatele | Practica: tehnice e Prezintd si descrie metodele de
analizelor Expunerea Reviste si carti analiza senzoriala;
- analize senzoriale — conditii de | Descoperirea de specialitate e Prezinti si descrie metodele de
admisibilitate Observarea Mostre de analiza fizico-chimica;
- analize fizico-chimice — conditii | directa materii prime/ e Cunoaste conditiile de
de admisibilitate (pH, substantd | Exercitiul produse finite admisibilitate pentru consum si
uscata, proteine, zaharuri, | frontal/ Buletine de aplicd corect aceste cunostinte in
limpiditate, turbiditate, continut | individual analiza planificarea productiei;
de alcool, sulfiti) Discutii de Fise de analizi | ¢ Defineste termenul de
- analize microbiologice (drojdii si | grup senzoriald valabilitate:
mu_CEQa'u”' E. Coli, bacterii e Verifici calitatea produselor
coliforme) prin identificarea caracteristicilor
senzoriale sau fizico-chimice;
¢ Cunoaste si interpreteaza corect
rezultatele dintr-un buletin de
analiza de laborator.
9 | Modul IX: | 9.1 Materii 1. Materii prime - caracteristici si | Teorie: Suportdecurs | e Cunoaste si utilizeazi corect 6 16
Tehnologia | pPrime, defecte: Explicatia Prezentare PPT | materiile prime;
cirnii si materii - carne de bovine Prezentarea Standarde de e Cunoaste importanta
produéelor auxiliz_nre si - carne de po.rcine' ' Dezbatereg calitgte, o tehnologica a fiecarei materii prime
din carne mz_it.erlalele - carne de ovine si caprine Conversatia specificatii si si selecteazi adecvat metodele de
utilizate in - carne de pasare (pui, rata, gasca, norme tehnice prelucrare;
industria strut) Reviste sicarti | ¢  Cunoaste modul in care poate
carnii - subproduse comestibile de abator de specialitate
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(ficat, inima, pulmon, creier / Practica: Mostre de afla caracteristicile de calitate ale
maduvioara, organe glandulare Expunerea materii prime si | materiilor prime din fisa tehnica si
(momite, fudulii), intestine, Descoperirea | auxiliare aplica corect aceste cunostinte in
stomace, sorici ventricul (Pipota) Observarea Echipamente si | planificarea si organizarea
2. Materii auxiliare: directa utilaje in activitatii;
- aditivi alimentari Exercitiul unitatea de
- enzime de reticulare frontal/ practica
- enzime de fragezire individual Instructiuni de
- gaze Discutii de lucru / operare
3. Materiale grup Fise de
- materiale de fabricare (sfoara, documentare
clipsuri) Fise de lucru e Cunoaste si alege corect
- materiale de ambalare Fise de evaluare | materiile auxiliare;
- materiale de transport e Cunoagte si alege corect
- materiale de comercializare materialele.
9.2. Tehnologia | Scheme generale de prelucrare a | Teorie: Suport de curs e Cunoagte schemele tehnologice 6 16
de prelucrare a | carnii (descriere si clasificare | Explicatia Prezentare PPT | de transare pentru oricare din
carnii (transare, | operatii  tehnologice, mod de | Prezentarea Legislatie tipurile de carne si  urméreste
prelucrare si realizare, reguli de transare) pentru: | Dezbaterea norme, competent respectarea succesiunii
conservare) - carnea de bovine Conversatia instructiuni operatiilor;
- carnea de porcine Practica: Standarde de e Prezintd regulile de transare si
- carnea de ovine si caprine Expunerea calitate, poate executa corect transarea unei
- carnea de pasare (pui, rata, gasca, | Descoperirea | Specificatii si piese anatomice;
strut) Observarea norme tehnice e Cunoaste parametrii de
Parametrii de lucru: directd Mostre de functionare a echipamentelor pe
- Temperatura si umiditatea Exercitiul materii prime $i | fluxul de fabricatie si urmareste
mediului ambiental frontal/ auxiliare responsab” respec{area’ acestora; ,
- Parametrii de lucru ai utilajelor individual Instructiuni de e Cunoaste parametrii mediului
Metode de conservare: Efectuarea de | lucru/ operare ambiental si urmireste responsabil
- Conservare prin frig (congelare | experiente Fise de respectarea’ acestora:
/ refrigerare) documentare

- Conservare prin suprasirare

Fise de lucru

e Aplici metode specifice din
instructiunile de lucru pentru
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- Maturare (naturala, cu adaos de
microorgansime sau enzime)
- Conservarea prin ambalare in
atmosfera modificata
Ambalare, etichetare si
depozitare
Metode de ambalare, reguli de
etichetare, parametri de depozitare
Grupe de produse:
e semifabricate de carne -
destinate prelucrarii ulterioare:
- carne tip specialitati
- carne de calitate superioara
- carne de calitatea |
- carne de calitatea a ll-a
- organe si suproduse
comestibile
e semipreparate de carne —desti-
nate livrarii pentru consum;
- piese anatomice fasonate,
cu sau fara os
- carne pentru gatit
- carne tocata si amestecuri
- organe si suproduse
comestibile
Produse finite - caracteristici
conditii de calitate, defecte si
masurile de remediere:
- caracteristici senzoriale (aspect,
culoare)
- raport tesut muscular/ tesut adipos

Fise de evaluare

prevenirea aparitiei defectelor pe
fluxul de fabricatie;

e Remediaza competent

neconformitatile  constatate  pe
fluxul de fabricatie, acolo unde este
posibil;

e Cunoaste calitatile pieselor
anatomice rezultate la transare si
utilizeaza corect cunostintele in
planificarea si organizarea
productiei;

e Are capacitatea de a descrie
metodele de conservare a carnii
transate/prelucrate si de a prezenta
avantajele si dezavantajele;

e Alege metoda adecvata de
conservare in functie de destinatia
produselor de trangare/prelucrare;

e Cunoaste si verifica etichetarea
produselor si modul de depozitare a
produselor finite in vederea livrarii;
e Identifica operativ defectele pe
fluxul de trangare si procesare a
carnii, anticipeazd corect cauzele si
ia masuri eficiente de remediere.




DISCIPLINA
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crt. FORME DE INSTRUIRE,
DESFASURA-| MATERIALE
RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
/ tesut conjunctiv
- caracteristici fizico-chimice
- caracteristici microbiologice
9.3 Tehnologia | Grupe de preparate din carne | Teorie: Suport de curs e Cunoaste si evalueaza corect 12 24
fabricarii clasificare, descriere: Explicatia Prezentare PPT | grupele de preparate si
preparatelor e Semipreparate din carne - | Prezentarea Legislatie semipreparate din carne;
din carne carnati proaspeti, semipreparate | Dezbaterea norme, e Cunoaste si alege corect
culinare (mici si pasta de mici, | Conversatia instructiuni semifabricatele utilizate la
amestec de carne tocatd pentru | Practica: Standarde de fabricarea preparatelor de carne;
burgeri, amestec de carne pentru | Expunerea calitate, e Cunoaste si aplici corect
chiftele etc.) Descoperirea | specificatii si instructiunile  tehnologice de
e Preparate din carne fin | Observarea norme tehnice obtinere a preparatelor din carne;
membranai: directa Mostre de e Cunoaste si alege corect
- fierte si afumate - cu pastd | Exercitiul materii prime $i | metodele si  echipamentele de
omogena (cremvursti, cérnati | frontal/ auxiliare procesare in functie de produs;
polonez, parizer) individual Instructiuni de e Cunoaste parametrii de
- preparate afumate (carnati, | Efectuareade | lucru si de func‘gionar’e a echipamentelor pe
salamuri) experiente Operare fluxul de fabricatie si urmdireste
- preparate crud-uscate etuvate Fise de responsabil respectarea acestora;
sau cu mucegai (carnati, salamuri) documentare

e Preparate din carne fara
membrana
- preparate fierte/sterilizate

(tobe, sunci, sunci presate)
- preparate afumate
e Specialitati din carne

- specialitati fierte  si
afumate
- preparate crud  uscate

(jambon de parma, ceafd, sunculita
ardeleneasca)
Scheme generale de fabricare a

Fise de lucru
Fise de evaluare

e Cunoaste si aplicda corect
regulile generale de ambalare si




Nr. MODUL DISCIPLINA CONTINUT TEMATIC METODE/ | MIJLOACE DE CRITERII DE EVALUARE NR. ORE
crt. FORME DE INSTRUIRE,
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RE DE INVATARE TEORIE[PRACTICA
1 2 3 4 5 6 7 8 9
preparatelor si semipreparatelor etichetare a produselor din carne;
din carne (descriere si clasificare, e Cunoaste si intelege
operatii tehnologice, utilaje si semnificatia parametrilor  de
echipamente de realizare, mod de calitate ai semifabricatelor si
lucru, parametri tehnologici): produselor finite;
e Prepararea srotului e Verifica calitatea produselor prin
e Prepararea bradt-ului identificarea caracteristicilor
e Umplerea  membranelor/ senzoriale sau fizico-chimice;
formelor o Identifica eficient defectele pe
e Tratamentul termic fluxul de fabricatie, anticipeaza
e Ricirea cauzele si ia masuri rapide de
e Ambalarea si etichetarea remediere.
o Depozitarea
Conditii de calitate
Defecte, cauze si posibilitati de
remediere
9.4.Tehnologia | Tipuri de conserve si e Cunoaste si evalueaza corect | 12 24

de fabricare a
conservelor si
semiconserve-
lor de carne

semiconserve  si  tehnologiile

specifice (definire, descriere si

clasificare, utilaje si echipamente,

mod de lucru, parametri

tehnologici):

- semiconserve cu gelatind

- semiconserve cu polifosfat

- conserve din carne 1n suc
propriu (carne, piese portionate
etuvate)

- conserve din carne n ulei

- conserve din carne Tn sos tomat

- conserve din carne cu legume si
S0S

- paste, haseuri si pateuri

grupele de conserve/semiconserve
din carne;

e Identifica si descrie corect
semifabricatele utilizate la
fabricarea conservelor de carne;

e Cunoaste si aplicdA corect
instructiunile ~ tehnologice  de
fabricatie a conservelor din carne;

e Cunoaste si alege corect
metodele si echipamentele de
procesare in functie de produs;

e Cunoaste parametrii de
functionare a echipamentelor pe
fluxul de fabricatie si urmadreste
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responsabil respectarea acestora;
Tipuri de ambalaje specifice o Identifica si descrie corect
conservelor din  carne - produsele finite;
caracteristici e Cunoaste si selecteazd corect
tipurile de ambalaje pentru
Ambalare si etichetare conservele din carne;
e Cunoaste si aplica corect
Conditii de calitate regulile generale si specifice de
Defecte, cauze si posibilitati de ambalare si etichetare a conservelor
remediere din carne
o Cunoaste si intelege
semnificatia parametrilor de
calitate ai semifabricatelor si
produselor finite;
o Identifica eficient defectele pe
fluxul de fabricatie, anticipeaza
cauzele si ia masuri rapide de
remediere.
9.5. Analiza Produse finite —  descriere, | Teorie: Suport de curs e Cunoaste conditiile de calitate a 6 16
carnii si a caracteristici de calitate, | Explicatia Prezentare PPT | conservelor din carne si utilizeaza
produselor din | specificatii tehnice, termene de | Prezentarea Standarde de aceste cunostinte in Tnterpretarea
carne valabilitate Dezbaterea calitate, rezultatelor analizelor si urmarirea
Analizele de laborator specifice si | Conversatia specificatii documentelor specifice planului de
interpretarea rezultatele Practica: tehnice, norme | siguranta alimentelor HACCP;
analizelor Expunerea tehnice e Prezinta si descrie metodele de
- analize senzoriale — conditii de | Descoperirea | Reviste si carti | analiza senzoriali;
admisibilitate Observarea de specialitate e Prezintd si descrie metodele de
- analize fizico-chimice — conditii | directa Mostre de analiza fizico-chimica;
de admisibilitate (pH, umiditate | Exercitiul materii prime e Cunoaste conditiile de
/ substanta uscatd, proteine, frontal/ produse finite admisibilitate pentru consum si
amoniac, lipide, reactia Kreiss) | individual Buletine de aplici corect aceste cunostinte n
- analize microbiologice (bacterii | Discutii de analiza

planificarea productiei;
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coliforme, NTG, Salmonella, E. | grup Fise de analizd | ¢ Defineste termenul de
Coli) — conditii de admisibilitate senzoriala valabilitate;
- analize de paraziti (Trichinella e Verifica calitatea produselor
spiralis, Tenia saginata) - prin identificarea caracteristicilor
conditii de admisibilitate, marca senzoriale sau fizico-chimice;
de control ¢ Cunoaste si interpreteaza corect
rezultatele dintr-un buletin de
analiza de laborator;
e Cunoaste si identificd corect
marcile de control sanitar-veterinar.
10 | Modulul X: | 10.1 Materii 1. Materiile prime — surse, Teorie: Suport de curs o Cunoaste si selecteaza corect 6 12
Tehnologia | Prime, materii | descriere, caracteristici si defecte: Explicatia Prezentare PPT | materiile prime;
laptelui si auxiliare si - surse de lapte Prezentarea Standarde de e Cunoaste importanta
produseI’or mgt_erialei - caracter!st!c! o_rganolepti(;e Dezbaterea calitate, tehnologica a fiecarei materii prime
lactate _uﬂhzatg in - caracter!st!c! flz_lco-ghlmlge Conversatia Speciﬁca;ii_si si selecteaza adecvat metodele de
industria - caracteristici microbiologice — norme tehnice prelucrare in functie de sursa de
laptelui - conditii de respingere a laptelui de }é ractica: Reviste si carti lapte;
la consum uman D)égggsgfﬁ ea de specialitate e Cunoaste caracteristicile de
- L Observarea MOStrﬁ de. | calitate ale materiilor prime si
2. Materii auxiliare: directa materii prime i | aplici corect aceste cunostinte in
- aditivi alimentari Elrec a | auxiliare planificarea si organizarea
- culturi de microorganisme ; Xertcﬁlu Echipamente si | activitatii;
- enzime irrl(()jri]v?dual utilaje T e Cunoaste si alege corespunzator
3. Materiale Discutii de unitatea de materiile auxiliare:
- materiale de ambalare grup ; practica e Cunoaste si alege corespunzitor

- materiale de transport
- materiale de comercializare

Instructiuni de
lucru /operare
Fise de lucru
Fise de evaluare

materialele.
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10.2. 1. Schema de flux tehnologic | Teorie: Suport de curs e Descrie corect schema de flux 12 32
Tehnologia pentru fabricarea laptelui de | Explicatia Prezentare PPT | pentru prelucrarea laptelui;
prelucrarii consum (definire, descriere, clasifi- | Prezentarea Standarde de e Cunoaste si aplici corect
laptelui si care, utilaje si echipamente, mod de | Dezbaterea calitate, tehnologiile de obtinere a laptelui
fabricarea lucru, parametri tehnologici): Conversatia Specificatii si de consum, produse lactate si a
laptelui de e Receptia calitativa si cantitativa | Practica: norme tehnice produselor lactate acide;
consum si a e Depozitarea tampon Expunerea Revistesicarti | o Cunoaste si alege corect
produselor e Curatarea centrifugala Descoperirea | de specialitate metodele si  echipamentele de
lactate acide e Separarea smantanii Observarea Mostre de prelucrare;
e Standardizare in continut de | directd materi prime §1 | o Cunoaste si intelege
grisime Exercitiul auxiliare | semnificatia parametrilor  de
e Omogenizarea fror_]t?” E(Ehl_pafnente $1 | calitate ai semifabricatelor si
e Pasteurizarea individual utl_laje in produselor finite;
o Ambalare/Imbutelierea Efectuareade | unitatea de e Identifica si descric corect
R experiente practica produsele finite;

Etichetarea si marcarea
e Depozitarea
Produse finite (clasificare,
caracteristici, defecte, remedieri)

- lapte normalizat

- lapte degresat
2. Scheme de flux generale pentru
fabricarea produselor lactate si a
produselor lactate acide (definire,
descriere si clasificare, utilaje si

echipamente, mod de lucru,
parametri tehnologici)
Produse finite (clasificare,

caracteristici, defecte, remedieri)

- Smantana

- Unt

- Produse acidofile simple sau cu

Instructiuni de
lucru /operare
Fise de lucru
Fise de evaluare

o Identifica eficient defectele pe
fluxul de fabricatie, anticipeaza
cauzele si ia masuri rapide de
remediere;

e Cunoaste si selecteaza corect
tipurile de ambalaje;

e Cunoaste si aplicd corect
regulile generale si specifice de
ambalare si etichetare.
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adaosuri (fructe, cereale si sau

seminte, cu fructe si cereale, de

baut etc.).
a. Produse acidofile

e Receptia cantitativa si calitativa

e Standardizarea continutului de
grasime si de substanta uscata

e Pasteurizarea

e Temperarea

e Insimantarea cu culturi de
bacterii lactice

e Dozarea in ambalaj si
termostatarea la temperaturile
specifice produselor acidofile
(mezofile, termofile)

Sau

e Termostatarea In vana la

temperaturd specifica

sortimentului

Racirea

Spargerea coagulului

Ambalarea

Etichetarea

Depozitarea

b. Smantéana

Receptia cantitativa a smanténii

Standardizarea in continut de

grasime

e Omogenizarea

e Pasteurizarea

e Raicirea




Nr.
crt.
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DISCIPLINA
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NR. ORE
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4

5

6

8

9

e Temperarea

Insamantarea cu culturi de

baterii lactice

Ambalarea

Fermentarea / maturarea

Racirea

Etichetarea

Depozitarea

c. Unt

e Receptionarea cantitativa si
calitativa a smantanii

o Pasteurizarea

e Temperarea

Insamantarea cu culturi de

bacterii lactice

Maturarea smantanii

Baterea smantanii

Spalarea bobului de unt

Malaxarea

Depozitarea tampon

Ambalarea si etichetarea

e Depozitarea

10.3.
Tehnologia
fabricarii
branzeturilor

Produse finite - clasificare,
descriere, caracteristici  defecte
remedieri

Alegerea tehnologiei in functie de
sortimentul brinzeturilor

Scheme de flux generale pentru
fabricarea branzeturilor (definire,
descriere si clasificare, utilaje si
echipamente, mod de lucru,

Teorie:
Explicatia
Prezentarea
Dezbaterea
Conversatia

Practica:
Expunerea
Descoperirea
Observarea

Suport de curs
Prezentare PPT
Standarde de
calitate,
Specificatii si
norme tehnice
Reviste si carti
de specialitate
Mostre de

e Identifica si descrie corect
produsele finite;

o ldentifica eficient defectele pe
fluxul de fabricatie, anticipeaza
cauzele si ia masuri rapide de
remediere;

e Cunoaste si alege corect
metodele si  echipamentele de

prelucrare;

12

24
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parametri tehnologici): directa materii prime §si | e Descrie corect schema de flux
e Receptia calitativi si cantitativd | Exercitiul auxiliare pentru fabricarea branzeturilor;
a laptelui frontal/ Echipamente si | e« Cunoaste si aplica corect tehno-
e Standardizarea continutului de | individual utilaje Tn logiile de obtinere a branzeturilor;
grisime si de substanti uscata | Efectuareade | unitatea de e Cunoaste si intelege semnifi-
e Pasteurizarea experiente practica catia parametrilor de calitate a
Temperarea Instructiunide | semifabricatelor i produselor
e Insimantarea cu cultura de Iu.cru /operare finite,
bacterii lactice specifice Fige de lucru e Cunoaste si selecteaza corect
Maturarea 1 Fise de evaluare | tipyrile de ambalaje;
e Adaugarea cheagului / enzimei e Cunoaste si aplica corect
coagulante regulile generale si specifice de
e Omogenizarea amestecului ambalare si etichetare;
e Maturarea 2/inchegarea laptelui e Cunoaste si verificd parametrii
e Tiierea coagului de maturarea a branzeturilor;
o Incilzirea I si a II-a a coagului * Cunoaste si verificd parametrii
(branzeturi cu pasta tare) de depOZIta(e_a semifabricatelor si
e Formarea produselor finite.
e Autopresare/Presarea
e Prelucrarea coagulului
e Maturarea brénzeturilor
e Depozitarea
e Ambalarea si etichetarea
10.4 Produse finite - clasificare, descri- e Identifica si descrie corect 6 16
Tehnologia ere, caracteristici defecte remedieri. produsele finite;
fabricarii Alegerea tehnologiei in functie de e Identifici eficient defectele pe
inghetatelor caracteristicile Inghetatelor fluxul de fabricatie, anticipeazi
Scheme de flux generale pentru cauzele si ia masuri rapide de
fabricarea inghetatei (definire, remediere;
descriere si clasificare, utilaje si e Cunoaste si alege corect meto-
echipamente, mod de lucry, dele si echipamentele de prelucrare;
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parametri tehnologici): e Descrie corect schema de flux
e Receptia calitativd a materiilor pentru fabricarea inghetatelor;
prime si auxiliare e Cunoaste si aplicd corect
e Pregitirea preliminara a tehnologia  de  fabricare a
ingredientelor inghetatelor;
e Standardizarea continutului de e Cunoaste si intelege semnifi-
grasime si substanta uscata catia parametrilor de calitate ai
e Pasteurizarea semifabricatelor si  produselor
e Maturarea mixului de inghetati finite;
e Freezerarea e Cunoaste si selecteaza corect
e Dozarea tipurile de ambalaje;
e Ambalarea e Cunoaste si aplicd corect
e Cilirea regulile generale si specifice de
e Congelarea ambalare si etichetare;
e FEtichetarea e Cunoaste si verificd parametrii
« Depozitarea prin congelare de depozitare a semifabricatelor si
produselor finite.
10.5. Analiza | Produse finite Teorie: Suport de curs e Cunoaste caracteristicile produ- 6 12
laptelui sia - caracteristici organoleptice Explicatia Prezentare PPT | selor finite, defectele care pot apare
produselor din | - caracteristici fizico-chimice Prezentarea Standarde de si ia masuri eficiente pe fluxul de
lapte - caracteristici microbiologice Dezbaterea calitate, fabricatie de prevenire acestora,
Conversatia specificatii si e Cunoaste conditiile de calitate
Analizele de laborator speciﬁce §l Practica: norme tehnice ale lapte]ui 51 produse]or lactate 51
interpretarea rezultatelor Expunerea Reviste si carti | utilizeazd aceste cunostinte la
- analize senzoriale — conditii de | Descoperirea de specialitate interpretarea analizelor si urmarirea
admisibilitate Observarea Mostre de documentelor specifice planului de
- analize  fizico-chimice  — | directa materii prime siguranta alimentelor HACCP;
conditii de admisibilitate (pH, | Exercitiul produse finite e Prezinti si descrie metodele de
umiditate / substanta uscata, | frontal/ Buletine de analizi senzoriali si fizico-chimice:
proteine, amoniac, lipide, | individual analizd o Verifica calitatea produselor prin
reactia Kreiss) Discutii de Fise de analizd | jdentificarea caracteristicilor
- analize microbiologice — grup senzoriala
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conditii de admisibilitate Efectuare de senzoriale si fizico-chimice;
(bacterii coliforme, NTG, analize e Cunoagte conditiile de
Salmonella, E. Coli) admisibilitate pentru consum si
aplicd corect aceste cunostinte in
planificarea si organizarea
productiei;
e Cunoaste si interpreteaza corect
rezultatele dintr-un buletin de
analiza de laborator.
11 | Modul XI: 11.1. Macina- | Materii prime, materii auxiliare | Teorie: Suport curs e Are capacitatea de a identifica, 12 40
Tehnologia | rea cerealelor | si materiale: proprietatile organo- | Conversatia Prezentare PPT | enumera si  descrie  Insusirile
de moririt, leptice, fizico-chimice, caracteristi- | Problematiza- | Mostre de | senzoriale, fizico-chimice, micro-
si cile tehnolpgice pentru: rea mater@i prime si | biologice si  tehnologice ale
panificatie - grau Exer_cqn_ﬂ materiale materiilor prime (cereale);
’ - pOI’Ul’T]b Exphca‘ua auxiliare ° Cunoaste s descrie  corect
- secara Expunerea Standarde de cerealele destinate macinarii;
Scheme tehnologice de macinare | Practica: calitate/ e Cunoaste caracteristicile de
a cerelelor (definire, descriere si | Conversatia specificatii calitate ale cerealelor si aplica
clasificare, utilaje si echipamente, | Problematiza- | tehnice/ fise corect  aceste  cunostinte  in
mod de  lucru,  parametri | rea tehnice planificarea si organizarea
tehnologici): Exercitiul Ghid de bune | aetivitatii;
* Receptia calitativa si | Explicatie practici e Cunoaste schema tehnologica de

cantitativi a materiilor prime
(cereale), materiilor auxiliare
si materialelor:

e Depozitarea materiilor prime
(cereale) si  prelucrarea
Tnainte de depozitare:

- precuratirea cerealelor (tararea);

- ventilarea / aspirarea utilajelor
de curétat;

e Transportul cerealelor si al

Instructiuni de
lucru
Echipamente si
utilaje in
unitatea de
practica

Fise de lucru
Fise de evaluare
Fise de
documentare

macinare a cerealelor si urmareste
competent respectarea succesiunii
operatiilor;
e Enumera si descrie etapele flux-
lui tehnologic de macinare a
cerealelor;
o Identifica si exploateazd corect
echipamentele si utilajele de
mdcinare;

e Cunoaste parametrii de
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produselor de macinare:

e Pregitirea cerealelor pentru

macinis

- curatirea cerealelor

- conditionarea cerealelor
e Micinarea graului

- stabilirea diagramei de
macinare In functie de tipul
de grau.

- srotarea

- sortarea/curdtarea/desface-
rea grisurilor
- maicinarea grisurilor
- cernerea
- prelucrarea subproduselor
rezultate la macinare
e Macinarea porumbului

- stabilirea diagramei de
macinare
- degerminarea
- macinarea
- separarea fractiillor de
macinare
e Micinarea secarei
- stabilirea diagramei de
macinare.
- pregatirea pentru macinare
- macinarea
- separarea fractiilor de
Macinare

e Pregitirea produselor finite

functionare a echipamentelor pe
fluxul de fabricatie si urmareste
responsabil respectarea acestora;

e Stabileste corect o diagrama de
macinare;

e Prezinta abilitatea de a organiza
desfasurarea etapelor de macinare a
cerealelor, cu respectarea
instructiunilor ~ tehnologice  si
parametrilor de macinare;

e Are capacitatea de a urmari mo-
dul de lucru pe orice etapa de flux;

o Identifica defectele ce pot
aparea, pe flux, la macinarea
cerealelor si aplica metode specifice
de solutionare.

e Cunoaste si verificd cu respon-
sabilitate etichetarea produselor si
modul de depozitare a produselor
finite in vederea livrarii;

e Identifica proportiile de ameste-
care a diferitelor fractii/loturi de
faina conform destinatiei fainii;

e Cunoaste si aplicd corect
regulile generale si specifice de
ambalare si etichetare.
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si subproduselor de morarit
pentru depozitare si livrare
- formarea tipurilor de faina
- colectarea si depozitarea
subproduselor rezultate
e Ambalarea si etichetarea
produselor de morarit:
o Depozitarea
e Produse finite/subproduse re- | Teorie: Suportde curs | e Identificd si descrie produsele 6 8
zultate la maicinarea cerealelor: | Explicatia Prezentare PPT | finite de morarit;
tipuri de fiini de grau, gris, tirate, | Prezentarea Standarde de e Enumerd si descrie parametrii
tipuri de milai, fiini de secari etc.: | Dezbaterea calitate, de calitate ai produselor de moririt;
- Descriere,  caracteristici  de | Conversatia Specificatii si e Cunoaste caracteristicile produ-
calitate $1 defecte, speciﬁca‘;ii Practica: norme tehnice selor finite, defectele care pot apare
tehnice Expunerea Reviste si carti | si ia masuri eficiente pe fluxul de
- Parametrii de calitate: gust, | Descoperirea | de specialitate fabricatie de prevenire acestora;
miros, culoare, umiditate, finete, | Observarea Mostre de e Cunoaste metode de analizi
continut de cenusd, continut de | directd materii prime spefice prz)duselor de micinis;
proteind/ gluten umed, calitate | Exercitiul produ_se finite o Are capacitatea de a verifica
gluten etc. frontal/ Buletine de calitatea produselor pe flux prin
- Specificatii tehnice individual analiza identificarea caracteristicilor
- Metode de analiza Discutii de Fise de analiza senzoriale si fizico-chimice:
- Analize  fizico-chimice la | grup senzoriala o Calculeézé si  interpreteaza
materii prime, semifabricate si | Efectuare de rezultatele  analizelor  conform
produse finite o analize documentatiei specifice ;
- Mod de caleul si interpretare ¢ Cunoaste si interpreteaza corect
rezultate rezultatele dintr-un  buletin  de
analiza de laborator.
11.2 Materii  prime si auxiliare | Teorie: Suport de curs e Cunoaste si prezinta 12 32
Tehnologia de | folosite Tn panificatie: Explicatia Prezentare PPT | principalele grupe de materii prime;
fabricatic a Prezentarea Regulamente,
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produselor de | ¢ Prezentare, descriere, Dezbaterea acte legislative | ¢ Are capacitatea de a prezenta
panificatie si a clasificare Conversatia interne si caracteristici  organoleptice  si
specialitatilor | e  Riscuri alergene Practica: europene fizico-chimice ale oricaror materii
de franzeldrie | ¢ Caracteristici calitative Expunerea Standarde de prime utilizate la fabricarea
e Conditii de depozitare Descoperirea | calitate, produselor de panificatie;
e Rol in realizarea produselor de | Observarea Specificatii si e Are capacitatea de a descrie
panificatie directd norme tehnice rolul diferitelor materii prime n
Exercitiul Reviste si carti | fabricare  oricirui  produs de
Materiale folosite in panificatie: | frontal/ de specialitate panificatie;
- ambalaje - pungi, cutii din carton | individual Mostrede | o Utilizeaza corect materialele
duplex pungi de hartie pergaminata | Discutii de materil prime 1| auxiliare;
- etichete grup auxiliare |4 Cunoaste caracteristicile de
Echipamente in | cajitate materiilor prime si aplica
Scheme de flux generale pentru Stat}%Pllot corect aceste cunostinte in planifi-
fabricarea produselor de / umtg‘gl}e de carea si organizarea activitatii;
panificatie (definire, descriere si practica; e Cunoaste schema tehnologici de
clasificare, utilaje si echipamente, Fise de fabricarea a  produselor de
mod de lucru, parametri dpcumentare panificatie si urmareste competent
tehnologici): Fise de lucru respectarea succesiunii operatiilor;
o Efectuarea receptiei Fise de evaluare | Enumer3 si descrie etapele flux-

cantitative si calitative
e Depozitarea materiilor prime
si auxiliare
e Transportul materiilor prime
e Pregitirea preliminara a
materiilor prime, materiilor
auxiliare si a materialelor:
- dozarea materiilor prime si
auxiliare
- pregatirea fainii
- pregatirea drojdiei
- pregitirea maielelor cu

lui tehnologic de obtinere a
produselor de panificatie;

e Identifica si exploateazd corect
echipamentele si utilajele pentru
fabricarea produselor de panificatie;
e Cunoaste parametrii de
functionare a echipamentelor pe
fluxul de fabricatie si urmareste
responsabil respectarea acestora;

e Prezinta abilitatea de a organiza
desfasurarea etapelor de fabricarea
produselor de panificatie, cu
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fermentatie indelungata respectarea instructiunilor

- pregatirea sarii

- pregatirea materiilor
auxiliare

Prepararea aluaturilor de

panificatie

- prepararea si fermentarea
maielelor cu fermentare
indelungata (sourdough)

- prepararea maielelor

- fermentarea maielelor

- framantarea aluatului

Fermentarea aluatului

Prelucrarea aluaturilor de

panificatie:

- divizarea

- premodelarea

- modelarea aluatului

- congelarea aluaturilor

- operatii premergatoare coa-
cerii (crestarea, stantarea,
spoirea, decorarea,
decongelarea, precoacerea)

Dospirea finala

Tratarea termica a

produselor de panificatie

- coacerea

- ricirea

- congelarea produselor de
panificatie precoapte/
coapte

Felierea si portionarea

tehnologice si parametrilor de lucru;
e Identifica proportiile de
amestecare a diferitelor loturi de
faind conform destinatiei fainii;

e Are capacitatea de a urmari mo-
dul de lucru pe orice etapa de flux;
o Identifica defectele ce pot
aparea pe flux la si aplicd metode
specifice de solutionare;

e Cunoaste si  verificd cu
etichetarea produselor de panificatie
si modul de depozitare a produselor
finite in vederea livrarii;

e Cunoaste si aplicd corect
regulile generale si specifice de
ambalare si etichetare;

e Poate seta si verifica parametrii
specifici de  microclimat, 1n
conformitate  cu  instructiunile
specifice, pe tot parcursul fluxului
tehnologic;

e Demonstreaza capacitatea de a
deservi oricare din utilajele din
flux;

e Verifica sfirsitul framantarii in
functie de Insusirile aluatului;

e Poate explica  mecanismul
fermentatiei alcoolice la prerpararea
aluaturilor;

e Seteaza parametrii tehnologici ai
regimului de coacere in functie de
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produselor de panificatie tipul cuptorului si de parametrii de
e Ambalarea si etichetarea calitate ai produsului ce urmeaza a
Depozitarea fi obtinut;
e Livrarea, transportul si e Are capacitatea de a aprecia
comercializarea produselor de corect punctul final al coacerii;
panificatie e Cunoaste si verifica cu respon-
Tipuri de aluaturi de panificatie sabilitate etichetarea produselor si
(descriere, caracteristici de calitate modul de depozitare a produselor
defecte) finite 1n vederea livrarii.
- aluat dospit simplu
- aluat dospit cu adaosuri
Produse finite - paine, produse de | Teorie: Suport de curs e Identificd si descrie produsele 6 8
franzeldrie, specialitati de | Explicatia Prezentare PPT | finite;
panificatie: Prezentarea Standarde de e Enumerd si descrie parametrii
- Descriere, caracteristici  de | Dezbaterea calitate, de calitate ai produselor finite;
calitate si defecte, specificatii | Conversatia specificatii si caracteristicile

tehnice

- Termene de valabiliate

- Parametri de calitate si metode
de analiza

- Analize fizico-chimice la
materii prime, semifabricate
si produse finite:

- Mod de calcul si interpretare
rezultate

norme tehnice
Mostre de
semifabricate si
produse finite
Echipamente de
laborator
Instructiuni de
lucru si de
operare

Fise de
documentare
Fise de lucru
Fise de evaluare

e Cunoaste
produselor finite, defectele care pot
apare si ia masuri eficiente pe
fluxul de fabricatie de prevenire
acestora;

e Are capacitatea de a verifica
calitatea produselor prin identi-
ficarea caracteristicilor senzoriale si
fizico-chimice;

e Cunoaste metode de analiza
specifice produselor de panificatie;
e Interpreteazd rezultatele ana-
lizelor conform  documentatiei
specifice ;

e Are capacitatea de a verifica
calitatea produselor pe flux prin
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identificarea caracteristicilor
senzoriale sau fizico-chimice;
o Cunoaste si interpreteaza corect
rezultatele dintr-un  buletin de
analiza de laborator.
12 | Modul XI1: | 12.1 Materii prime, materii auxiliare | Teorie: Suport de curs e Cunoaste si utilizeazd corect | 12 24
Tehnologia | Tehnologiade | si materiale utilizate in industria | Explicatia Prezentare PPT | materiile prime;
de prelucrare a de prelucrare a legumelor si | Prezentarea Standarde de e Cunoaste importanta tehnolo-
prelucrare a legumelor si fructelor Dezbatereg calitgte, o gicd a fiecrei materii prime si
legumelor si fructelor Legume si fqucte indigene _ Conversatia specificatii si selecteazi adecvat metodele de
fructelor - Clasificarea legumelor din norme tehmvce. prelucrare;
punct de vedere agro- Revistesicarti | o Cunoaste caracteristicile de
alimentare de specialitate calitate ale materiilor prime si
- Clasificarea fructelor din — Mostre de aplicd corect aceste cunostinte in
punct de vedere agro- }I;racma' materii prime si | planificarea lucrului;
alimentar D)égggetl;??rea auxiliare |  Cunoaste si alege corect
- Conditii de calitate Obser\F/)area EC_hl_Pa{nente $1 | materiile auxiliare;
Legume si fructe importate directs Ut'_laje n Cunoaste si alege corect
Materii ~auxiliare utilizate n | .. unitatea de materialele.
. . xercitiul ractici
industria de  prelucrare a frontal/ practica
legumelor si fructelor individual Instructiuni de
- Apa Diseut Iu.cru/operare
o iscutii de Fise de
- Plante aromatice si grup q ’
condimente ocumentare
- Sare Fise de lucru

- Aditivi alimentari
Materiale utilizate utilizate Tn
industria de  prelucrare a
legumelor si fructelor

- Ambalaje

- Etichete

Fise de evaluare
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Sortimentele de produse finite
(clasificare, caracteristici, defecte si
masurile de remediere)
e Conserve de legume
- Conserve dintr-o singura
leguma (pasta, bulion)
- Conserve de legume in apa
(legume si leguminoase)
- Conserve de legume in
saramura / otet
- Conserve din legume n ulei
- Legume uscate
(deshidratate)
- Amestec de legume pentru
supe - instant
e Conserve din fructe : compoturi,
gemuri, dulceturi, peltele,
marmelade, fructe uscate
(deshidratate) amestecuri de fructe -
instant
e Sucuri de legume/fructe,
legume-fructe:
- Sucuri extrase la rece —
nepasteurizate
- Sucuri pasteurizate
- Sucuri limpezi
- Sucuri cu pulpa
Scheme tehnologice pentru prelu-
crarea legumelor si fructelor
(definire, descriere si clasificare,
utilaje si echipamente, mod de
lucru, parametri tehnologici):

e Cunoaste schema tehnologica
de obtinere a conservelor si
produselor de legume/fructe care se
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Tehnologia generala de obtinere
a conservelor din legume
Tehnologia generala de obtinere
a conservelor din fructe
Tehnologia de obtinere a
produselor din legume/ fructe
destinate consumului in stare
proaspata si comercializata la
raft:

Frunze de spanac “gata de gatit”
Salate din frunze gata de
mancat”

Salate mixte (legume frunzoase,
radacinoase, fructe) antreu
Amestecuri de legume pentru
supe/ciorbe/mancaruri
Monofruct portionat

Amestec de fructe portionate
Tehnologia de obtinere a
produselor din legume/ fructe
congelate:

Cartofi pentru prajit
Leguminoase

Legume radicinoase

Frunzoase

Ciuperci

Amestecuri pentru supe/
ciorbe/mancaruri

Amestecuri de legume cu orez
Fructe si amestecuri de fructe

comercializeazd in stare proaspat
“gata de mancat” sau “gata de
gatif’si  urmareste  competent
respectarea succesiunii operatiilor;
o Aplici metode specifice din
instructiunile de lucru pentru
prevenirea aparitiei defectelor pe
fluxul de fabricatie;

e Remediaza, acolo unde este
posibil, competent neconformitatile
constatate pe fluxul de fabricatie;

e Cunoaste parametrii de
functionare a echipamentelor pe
fluxul de fabricatie si urmadreste
responsabil respectarea acestora;

e Cunoaste caracteristicile de
calitate ale semifabricatelor si
utilizeaza corect cunostintele in
planificarea productiei.

verificd cu
ambalarea  si

e Cunoaste  si
responsabilitate
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etichetarea produselor si modul de
Ambalare si etichetare depozitare a produselor finite n
vederea livrarii;
Conditii de admisibilitate e Cunoaste conditiile de calitate
si utilizeazd aceste cunostinte in
Defect_e, cauze si posibilitati de planificarea productiei si urmarirea
remediere documentelor specifice sistemului
de siguranta alimentelor;
e Identifica operativ defectele pe
fluxul de fabricatie, anticipeaza
corect cauzele si ia masuri eficiente
de remediere.
12.2. Metode | Tehnologia de prelucrare a legu- | Teorie: Suport de curs e Cunoaste si aplica eficient teh- 6 24
termice si melor si fructelor prin metode | Explicatia Prezentare PPT | nologii specifice pentru obtinerea
atermice de termice: Prezentarea Legislatie conservelor de legume / fructe;
marire a - pasteurizare Dezbaterea norme, e Cunoaste parametrii tehnici si
durabilitatii - sterilizare Conversatia instructiuni tehnologici  de  realizare a
minimale a - congelare Standarde de conservirii produselor si urmireste
produselor - deshidratare calitate, aplicarea lor corect;
industrializate | - instantizare specificatii si e Cunoaste si aplici corect
din legume si | Aplicarea metodelor atermice de norme tehnice instructiunile tehnologice de
fructe marire a durabilitatii minimale a Mostre de fabricatie a produselor
produselor industrializate de materii prime $i | jndustrializate din legume / fructe;
origine vegetala auxiliare e Cunoaste si alege corect
e  Prelucrarea hiperbara HPP Practica: Instructiuni de metodele atermice de marire a
e  Prelucrarea cu radio frecventa | EXpunerea lucru si de durabilitatii minimale a produselor
(RF) Descoperirea | operare industrializate din legume / fructe;
e  Prelucrare cu radiatii ionizante | Observarea Fise de e Cunoaste si aplici eficient
(radapertizarea) directa documentare metode atermice de marire a
e  Ambalarea in atmosfera Exercitiul Fise de lucru durabilititii minimale a produselor
modificati frontal/ Fise de evaluare i

individual

specifice pentru obtinerea
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e  Ambalarea activa Efectuarea de conservelor de legume / fructe.
- Ambalaje cu substante experiente
antimicrobiene
- Ambalaje cu emitatori de
dioxid de carbon
- Ambalaje cu antioxidanti
- Ambalaje cu absorbanti de e Cunoaste si aplica corect
etilend regulile generale de ambalare si
¢  Ambalaje inteligente etichetare a produselor din carne;
Ambalarea produselor din e Cunoaste si intelege
legume / fructe semnificatia parametrilor de
Caracteristici de calitate calitate ai semifabricatelor si
- Proprietati senzoriale produselor finite;
- Proprietati fizico-chimice e Identifica eficient defectele pe
- Proprietati microbiologice fluxul de fabricatie, anticipeaza
Defecte, cauze si posibilitati de cauzele si ia masuri rapide de
remediere remediere.
12.3. Analiza | Produse finite (descriere, | Teorie: Suport de curs e Identificad si descrie produsele 6 16
produselor caracteristici de calitate si defecte, | Explicatia Prezentare PPT | finite;
industrializate | specificatii tehnice, termene de | Prezentarea Standarde de e Enumerd si descrie parametrii
din legume si | valabilitate) Dezbaterea calitate, de calitate ai produselor finite;
fructe Caracteristici organoleptice: | Conversatia specificatii si e Cunoaste conditiile de calitate
aspect, culoare, consistentd, gust, | Practica: norme tehnice ale produs,e|o|f ind’ustriaﬁzate din
miros, raport solid/lichid Expunerea Reviste si carti legume si fructe si utilizeaza aceste
Caracteristici fizico-chimice Descoperirea | de specialitate cunostinte in interpretarea
e Substanta uscata totala Observarea Mostre de rezutatelor analizelor si urmdrirea
e Aciditate totald directa materii prime documentelor specifice planului de
e Continutul de zaharuri Exercitiul prod use finite siguranta alimentelor HACCP;
e Continutul de proteine frontal/ Buletine de e Prezintd si descrie metodele de
e Amoniac individual analiza _ | analizd senzoriala si fizica-chimica;
e Continutul de grasimi Discutii de Fise deanaliza | o  Cynoaste metode de analiza
grup senzoriala specifice:
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e Reactia Kreiss
e Sare/sodiu

Caracteristici microbiologice
e NTG
e Bacterii coliforme

- Parametri de calitate si metode
de analiza

- Analize  fizico-chimice la
materii prime, semifabricate si
produse finite

- Mod de calcul si interpretare
rezultate

e Cunoaste conditiile de admisi-
bilitate pentru consum si aplica
corect aceste cunostinte in plani-
ficarea si organizarea productiei;

o Cunoaste si interpreteaza corect
rezultatele dintr-un buletin de
analiza de laborator;

e Identifica corect defectele de
fabricatie gi actioneaza anticipativ
pentru prevenirea lor pe fluxul de
fabricatie;

e Are capacitatea de a verifica
calitatea produselor prin identifi-
carea caracteristicilor senzoriale si
fizico-chimice.




	PROGRAMA DE PREGĂTIRE

