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FORMULARUL CALIFICARII

Descrierea Calificarera Ciontolitor-transatorul carne se atribuie la finalizarea programului de
calificirii formare profesionala secundara.
Detinatorul calificarii Ciontolitor-transator carne, in activitatea de baza, se ocupa cu
receptia materiilor prime, pregatirea spatiului de transare, transarea carnii, ciontolirea
(dezosarea) carnii, fabricarea preparatelor, finisarea carnii in vederea livrarii/pentru
comercializare. Specializat in prelucrarea carnii, Ciontolitor-transatorul carne
realizeaza activitati specifice de sacrificare pe linie/in banda a animalelor domestice
(bovine, porcine, ovine, caprine, cabaline), pasari de curte, lagomorfe (iepuri), vanat
salbatic; sectionarea carcaselor/semicarcaselor in portiuni anatomice, curdtarea, tdierea
si pregdtirea carnii, dezosarea si sortarea cdrnii pe calitati, cantarirea, pregatirea
preparatelor, refrigerarea, ambalarea, marcarea cdrnii si a produselor derivate pentru
comercializare.
Ciontolitor-trangatorul carne realizeaza lucrarile in spatii special amenajate, intr-un
mediu de lucru bine iluminat, temperatura relativ scazuta, iar umiditatea relativa a
aerului ridicata.
Ciontolitor-transatorul carne respecta strict instructiunile de securitate la locul de
muncd si instructiunile de igiend la locul de muncd (igiena personald si igiena
produselor), asigurand securitatea si inofensivitatea productiei finite.
Nl\{e'lul de 3 CNC
calificare
Grup/grupuri- - absolventi de gimnaziu, liceu;
tinta - prestatori de programe de educatie si formare profesionala;
- angajatori;
- alte parti interesate.
Tipul
programului de | Program de formare profesionala tehnica secundara.
formare Program de formare a adultilor.
profesionala
Forma de 5
organizare a - cu frecventa
studiilor
Durata si 2 ani: Tn baza studiilor gimnaziale.
volumul 1-2 ani - pentru invatamantul dual, in baza studiilor gimnaziale.
studiilor 1-2 ani — in baza studiilor liceale sau a studiilor medii de cultura generala.
3 - 6 luni - in functie de complexitatea meseriei pentru certificarea competentelor.
Conditii de Nivel minim de studii: studii gimnaziale/ studii liceale/ atestat de studii medii de
acces cultura generala.

Acte de studii pentru acces:
- Certificat de studii gimnaziale/Certificat de studii liceale/Diploma de
bacalaureat;
- alt act de studii echivalent, recunoscut de autoritatea competenta.
Notda: In cadrul programelor de formare profesionala tehnica secundard cu durata de 2

ani, pentru instruirea intr-o meserie, in grupele de elevi pot fi incluse persoane care nu
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au absolvit 9 clase, dar care au atins varsta de 16 ani (art. 62, alin. (3) din Codul
educatiei nr. 152/2014).

Stagii de
practica

- Instruirea practica (IP) — asigurd formarea deprinderilor practice, abilitétilor
necesare pentru formarea si dezvoltarea competentelor profesionale specifice unui
modul si se realizeaza in atelierele/laboratoarele/salile de simulare din cadrul institutiei
de Invatdmant pe parcursul anului de studii, dupd caz la unitatile economice;

- Practica in productie (PP) — definitiveaza formarea profesionala si realizatd in
institutii/companii/organizatii, identificate de cétre prestatorul de programe de educatie
si formare in calitate de baza de practicd, indiferent de tipul de proprietate si forma
juridica de organizare a acestora.

- Stagiile de practica (IP+PP) constituie 50% - 65% din numarul total de ore
atribuite programului de studii. Numarul de ore la stagiile de practica poate ajunge
panad la 70% in dependenta de specificul meseriei.

Actul de studii,
titlul/calificare
a atribuita

- Certificat de calificare si Supliment descriptiv conform Europass;
- Calificarea: Ciontolitor-transator carne

- Certificat de specializare/ recalificare
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=115400&lang=ro

Dezvoltare . . A . s
. . - Angajarea in campul muncii conform calificarii atribuite.

profesionala/ ; R i i el
proiectarea - Continuarea studiilor in invatamant profesional tehnic postsecundar (specialitati
carierei conexe meseriei initiale, in cazul finalizarii programului de formare profesionala

prin meserii conexe cu durata studiilor de 3 ani).

- Formare profesionala continua prin:

a) programe de formare profesionala a adultilor/perfectionare/recalificare.
Oportunitati de | 751104 Ciontolitor-transator carne
angajare in 751105 Clasificator/clasificatoare carcase de bovine, porcine si ovine

campul muncii

751106 Deflaxator-sortator carne si subproduse
751110 Macelar/macelareasa

751113 Prelucrator/prelucratoare carne

751115 Prelucrator/ prelucratoare pasari

751118 Preparator/preparatoare semipreparate din carne

Cerinte legale
speciale

Clinic sanatos si apt de munca din punct de vedere psihic si fizic:

- necesitatea efectuarii obligatorie si sistematica a controlului medical specializat in
vederea certificarii integritatii starii de sanatate personale;

- necesitatea detinerii certificatului igienico-sanitar.

e
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https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=115400&lang=ro

LISTA OCUPATIILOR TIPICE

Programul de
formare
profesionala

conform Nomenclatorului

Ocupatii tipice1
conform CORM
(006-2021)

Ocupatii tipice
conform ESCO 082

Ocupatii tipice
conform 1SCO-08°

Alte clasificari
relevante
CAEM/ISIC/OM
C

. 4
dupa caz

751104 Ciontolitor-
transator carne

751102 Ambalator/ ambalatoare
produse din carne/ peste
751104 Ciontolitor-transator carne

751105 Clasificator/ clasificatoare
carcase de bovine, porcine si
ovine

751106 Deflaxator-sortator carne
si subproduse

751110 Macelar/macelareasa
751113 Prelucrator/prelucratoare
carne

751115 Prelucrator/ prelucratoare
pasari

751118 Preparator/preparatoare
semipreparate din carne

751119 Raécitor produse din
carne/peste

751120 Sarator/sardtoare carne si
subproduse

7511.3 Lucrator la transarea si
eviscerarea pestelui
proaspat/lucratoare la transarea si
eviscerarea pestelui proaspat

7511.5 Lucrator in prelucrarea
carnii/lucratoare in prelucrarea
carnii

7511.1 Macelar

7511.6 Operator in prelucrarea
carnii

7511.4 Transator de
carne/transatoare de carne

751 Food Processing
and Related Trades
Workers

7511 Butchers,
Fishmongers and
Related Food
Preparers
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COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII *

COMPETENTE CT1. comunicarea in limba romana si In limba materna pentru alolingvi

TRANSVERSALE (CT) CT. utilizarea tehnologiei informatiei si comunicatiilor pentru munca, timp liber si comunicare;

CT3 participarea la viata sociala si de munca (lucrul in echipa);
CT, planificarea si gestionarea ideilor de afaceri (initierea propriei afaceri).
COMPETENTELE Competente generice (transversale) (CG)
GENERALE CG1. Comunicare eficientd orald, scrisd in terminologie de specialitate
(sectoriale/transsectoriale) | ¢y, Interactiune sociala si comunicare in echipa

(CGY CG3. Autonomie si responsabilitate pentru realizarea sarcinilor si atributiilor de serviciu
CGA4. Rezolvarea situatiilor-problema si de risc la locul de munca
CGS5. Gestionarea timpului
CG6. Dezvoltarea personala si profesionala
COMPETENTE CP1. Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca, protectie a mediului in procesul de munca
PROFESIONALE CP2. Organizarea procesului si locului de lucru
(CP)’ CP3. Aplicarea normelor de igiend si sigurantd alimentara

CP4. Asigurarea receptiondrii materiei prime

CP5. Realizarea transarii carnii

CP6. Realizarea ciontolirii (dezosarii) — deflaxarii carnii

CP7. Prepararea preparatelor din carne

CP8. Pregatirea carnii si preparatelor din carne pentru comercializare
CP9. Completarea documentelor specifice activitatii realizate

L
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TRANSPUNEREA COMPETENTELOR
DIN STANDARDUL OCUPATIONAL IN REZULTATE ALE iINVATARII*

ARIA DE
COMPETENTA
PROFESIONALA

(etape, faze a prestarii
serviciului/producerii)

Competente conform
standardului ocupational

Rezultate ale invatarii conform nivelului CNC
Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii
poate:

Module/discipline ce conduc la
formarea de competente
profesionale

Organizarea locului

CP1. Aplicarea normelor de

1. aplica normele SSM in scopul eliminarii

materiei prime

receptiondrii materiei prime

porcine, ovine-caprine, iepuri, pasari) si verifica
calitatea materiei prime conform caracteristicilor
senzoriale.

6.executa operatiile de abatorizare, respectand
principiile de colectare, sortare, toaletare,
marcare a subproduselor din carne si a
carcaselor, aplicand diferite metode de racire.

Transarea,
ciontolirea
(dezosarea) si
deflaxarea carnii

CP5. Realizarea transarii
carnii

7. executa operatiile de trangare in ordinea
succesiunii conform schemelor de transare,
utilizand metodele si ustensilele necesare.

de munca securitate si sanatate in factorilor de risc.
munci, protectie a mediului 2. aplica masurile de protectie a mediului
. | < utilizand rational resursele, sortdnd deseurile pe
in procesul de munca ; . AR ’
parcursul fluxului tehnologic, n vederea Modulul .0 ) ui si
prevenirii contaminarii/ poluarii mediului. 0 uit Tganizarea procesuiui g1
. o . . . locului de lucru”
CP2. Organizarea 3. pregéti si aranja ergonomic materialele,
procesului si locului de echipamentele, utilajul si ustensile necesare in
lucru vederea realizarii sarcinii de lucru.
CP3. Aplicarea normelor de | 4. aplica normele sanitaro-igienice in procesul de
igiend si siguranta lucru si la Intretinerea utilajelor, ustensilelor si
alimentara inventarului de lucru.
Receptionarea CP4. Asigurarea 5. identifica tipul materiei prime (bovine,

Modulul ,,Prelucrarea si procesarea
carnii”
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CP6. Realizarea ciontolirii
(dezosarii) — deflaxarii
carnii

8. realiza procedeele de ciontolire/ dezosare a
carnii de pe oase in functie de prelucrarea
ulterioara a acesteia.

9. deflaxa carnea de pe diverse parti ale carcasei,
respectand normele de calitate si destinatia
sortimentala.

Pregatirea
preparatelor din
carne pentru
comercializare

CP7. Prepararea
preparatelor din carne

10. fabrica preparatele din carne, conform
retetelor/ fiselor tehnologice, in baza principiului
»primul intrat-primul iesit”.

CP8. Pregatirea carnii si
preparatelor din carne
pentru comercializare

11. ambala si eticheta corespunzator carnea si
preparatele din carne pe sortimente, utilizand
diferite moduri/metode de ambalare si tipuri de
ambalaje.

Modulul ,,Fabricarea preparatelor
din carne”

CP9. Completarea
documentelor specifice
activitatii realizate

12. intocmi fisele de transare si
ciontolire/dezosare, alte documentele specifice
privind activitatile realizate.

Modulul ,,Prelucrarea si procesarea
carnii”

Modulul ,,Fabricarea preparatelor
din carne”

Standard de calificare: Ciontolitor-transator carne, nivelul calificarii 3 CNC
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DETALIEREA REZULTATELOR INVATARIL, CORESPUNZATOR COMPETENTELOR PROFESIONALE,

iIN TERMENI DE CUNOSTINTE, APTITUDINI, RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE

SI STABILIREA NIVELULUI MINIM DE COMPETENTA NECESAR DE ATINS/DEMONSTRAT

COMPETENTA PROFESIONALA (CPy.,)

REZULTATE ALE INVATARII

CUNOSTINTE (K)

APTITUDINI (S)

RESPONSABILITATE SI
AUTONOMIE (RA)

Nivel minim de
competenta necesar de
atins/
demonstrat

Rezultatele invatarii, nivel 3 CNC

https://europa.eu/europass/system/files/2020-05/Legal%20text-RO.pdf (Anexa 1)

Cunostinte faptice, cunoasterea unor
principii, procese si concepte
generale din domeniu Textile
(imbracaminte, incaltaminte si
articole din piele)

O gama de aptitudini cognitive si
practice necesare pentru executarea
sarcinilor si rezolvarea problemelor
prin selectarea si aplicarea de metode,
instrumente, materiale si informatii de
baza in domeniul

Asumarea responsabilitatii pentru
executarea sarcinilor intr-un
domeniu de munca sau de studiu
adaptarea propriului
comportament la circumstante,
pentru rezolvarea problemelor

CP1. Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca, protectie a mediului In procesul de munca

procesul de productie.

Rezultatul invatarii 1 Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica normele SSM n scopul eliminarii factorilor de risc in

Ki. Normele SSM la locul de
munca;

K. Structura/ Caracteristica sectiilor
si a spatiilor de producere a
intreprinderilor.

Ks. Factorii de risc si pericolele la
locul de munca;

Ks. Echipamentul sanitar si de
protectie.

S; Explica masurile de SSM in
dependenta de specificul lucrarilor si
particularitatile locului de munci;

S,. Diferentiaza sectiile/sectoarele de
producere in functie de procesul
tehnologic.

S3. Identifica factorii de risc si asigura
respectarea normelor SSM la locul de
munca;

S4. Identifica si utilizeaza
echipamentele sanitare si de protectie
necesare pentru realizarea proceselor
tehnologice.

Absolventul autonom identifica
riscurile la locul de munca,
utilizdnd echipamentele sanitare si

de protectie si respectand normele
SSM

Absolventul:

- identifica riscurile la
locul de munca si
respecta normele
SSM

- selecteaza echipamentul
sanitar si de protectie,
specific locului de
munca.

Rezultatul invétarii 2. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica masurile de protectie a mediului utilizdnd rational resursele,
sortand deseurile pe parcursul fluxului tehnologic, in vederea prevenirii contamindrii/ poludrii mediului.

Ki. Norme de protectie a mediului in
domeniu.

Si.Argumenteaza necesitatea reducerii

Absolventul autonom sorteaza,

impactul deseurilor de productie asupra | depoziteaza si evacueaza

Standard de calificare: Ciontolitor-transator carne, nivelul calificarii 3 CNC
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K2. Cerinte sanitare privind
colectarea/sortarea deseurilor de
productie.

K3 Deseurile de productie.

mediului;

Sz.Sorteaza deseurile pe categorii,
rezultate din activitate conform
cerintelor de protectie a mediului;
S3.Depoziteaza si evacueaza deseurile
rezultate din activitate in locuri special
amenajate.

S4.Identifica modalitati de reutilizare a
deseurilor de productie.

deseurile, respectand normele de
protectie a mediului.

deseurile rezultate din
activitate

CP2. Organizarea procesului si locului de lucru

Rezultatul invatarii 3. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate pregati si aranja ergonomic materialele, echipamentele, utilajul si
ustensilele necesare in vederea realizarii sarcinii de lucru.

K1. Materiale, echipamente, utilaje
si ustensile utilizate in spatiile de
producere.

K. Principii si modalitéti de
functionare a utilajelor de producere.
Ks.Cerinte ergonomice de
organizare a locului de munca.

Si.Identifica materialele,
echipamentele, utilajele si ustensilele
necesare activitatii conform procedurii
de lucru.

Sz Descrie principiile de functionare a
utilajelor necesare in procesul de
producere.

S3.Pregiteste ustensilele si
echipamentele de lucru pentru
indeplinirea operatiilor tehnologice.
S4. Organizeaza locul de munca cu
respectarea cerintelor ergonomice.

Absolventul pregateste si
utilizeaza materialele,
echipamentele, utilajele si
ustensilele necesar in procesul de
producere, respectand cerintele
ergonomice.

Absolventul:

- identificd materialele,
echipamentele, utilajele si
ustensilele necesare
activitatii conform
procedurii de lucru.

CP3. Aplicarea normelor de igiena si sigurantd alimentara

Rezultatul invatarii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate aplica normele sanitaro-igienice in procesul de lucru si la
intretinerea utilajelor, ustensilelor si inventarului de lucru.

K.Cerinte sanitare privind igiena
personald si echipamentul in
procesul de lucru.

Kj.Cerinte sanitare privind
intretinerea spatiilor de producere,
utilajului tehnologic, ustensilelor si
inventarului de lucru.

Ks.Riscuri de intoxicatii si infectii

Si.Respecta regulile de igiena
individuala la locul de munca.
S2.Aplica cerintele sanitare privind
intretinerea spatiilor de producere,
utilajului tehnologic, ustensilelor si
inventarului de lucru.

Ss.Descrie tipurile si sursele de
intoxicatii si infectii alimentare,

Absolventul respecta cerintele de
igiend personald, a spatiilor de
producere, a utilajului tehnologic,
a ustensilelor si a inventarului de
lucru, prevenind riscurile de
intoxicatii si infectii alimentare.

Absolventul:

- enumera cerintele de
igiend personala ;

- descrie cerintele
sanitare privind
intretinerea spatiilor
de producere,
utilajului tehnologic,

Standard de calificare: Ciontolitor-transator carne, nivelul calificarii 3 CNC
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alimentare, sursele si profilaxia lor.

evidentiind consecintele lor.
Ss.Identifica metodele de prevenire a
intoxicatiilor si infectiilor alimentare.

ustensilelor si
inventarului de lucru.

CP4. Asigurarea receptiondrii materiei prime

Rezultatul invatarii 5. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate identifica tipul materiei prime (bovine, porcine, ovine-caprine,
iepuri, pasari) si verifica calitatea materiei prime conform caracteristicilor senzoriale.

K. Speciile de animale, pasari de
curte si lagomorfe/ tipurile de
materii prime.

Ks.Indicatorii de calitate a materiei
prime/ caracteristicile senzoriale.

Si.Descrie speciile de animale, pasarile
de curte si lagomorfe.

Sy.Identifica tipul de materii prime si
calitatea Tn baza caracteristicilor
senzoriale.

Absolventul autonom identifica
speciile de animale, pasarile de
curte si lagomorfe si

tipul de materii prime in baza
caracteristicilor senzoriale.

Absolventul:

- identifica speciile de
animale, pasarile de
curte si lagomorfe;

- identifica tipul de
materii prime in baza
caracteristicilor
senzoriale.

colectare, sortare, toaletare, marcare a

Rezultatul invétarii 6. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate poate executa operatiile de abatorizare,
subproduselor din carne si a carcaselor, a

licand diferite metode de racire.

respectand principiile de

Ki.Metodele de asomare.

K. Cerinte de abatorizare a speciilor
de animale, pasari de curte si
lagomorfe.

Ks.Principiile de colectare si sortare
a subproduselor.

K. Metode de toaletare si marcare a
carcaselor si a subproduselor.

Ks. Metode de racire a carcaselor si
a subproduselor.

Si.Enumera si descrie metodele de
asomare.

S,.Realizeaza abatorizarea, respectand
consecutivitatea operatiilor
tehnologice.

Ss.Colecteaza si sorteaza subprodusele,
respectand regulile de asomare.
Ss.Toaleteaza si marcheaza carcasele si
subprodusele pentru utilizarea lor
ulterioara.

Ss.Selecteaza si aplica metoda de racire
in functie de necesitate.

Sg.intrel:inerea ustensilelor,
echipamentelor si locului de munca
conform cerintelor.

Absolventul autonom efectueaza
procesul de asomare, colecteaza,
sorteaza, toaleteaza si marcheaza
carcasele, subprodusele si racirea
lor prin diferite metode,
respectand regulile de sanatate si
securitate in munca.

Absolventul:

- realizeaza abatorizarea

CP5. Realizarea transarii carnii

Standard de calificare: Ciontolitor-transator carne, nivelul calificarii 3 CNC
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Rezultatul invatarii 7. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate executa operatiile de transare in ordinea succesiunii conform
schemelor de transare, utilizand metodele si ustensilele necesare.

K;.Structura anatomica/scheletul
speciilor de animale, pasarilor de
curte si lagomorfelor.
Ks.Echipamnetle si ustensilele de
transare.

Ks.Metodele si schemele de transare
a speciilor de animale, pasari de
curte si lagomorfe/ tipurilor de
materii prime.

Sq.Descrie structura anatomica a
speciilor de animale, pdsarilor de curte
si lagomorfelor pentru realizarea
corectd a operatiilor de transare.
S,.1dentifica metoda de transare, in
functie de destinatia ulterioara a
materiei prime.

Sz Selecteaza ustensilele pentru
realizarea operatiilor de transare.
Sa.Executd operatiile conform
schemelor de transare (bovine, porcine,
ovine-caprine, iepuri, pasari/tipuri de
materii prime).

Ss. intre;inerea ustensilelor,
echipamentelor si locului de munca
conform cerintelor.

Absolventul executa in mod
autonom operatiile de transare in
ordinea succesiunii conform
schemelor de transare, respectand
regulile de sanatate si securitate in
munca.

Absolventul:

- identifica partile
anatomice a speciilor
de animale

- realizeaza operatiile de
transare

CP6. Realizarea ciontolirii (dezosarii) — deflaxarii carnii

Rezultatul invatarii 8. Absolventul/candidatul /a atribuirea calificarii poate realiza procedeele de ciontolire/dezosare a carnii de pe oase in
functie de prelucrarea ulterioara a acesteia.

Ki.Echipamentele si ustensilele de
ciontolire/dezosare.

Kz.Metodele si procedeele de
ciontolire/dezosare.

Si.Selecteaza ustensilele pentru
realizarea operatiilor de
ciontolire/dezosare, echipandu-se
corespunzator.

Sz.Realizeaza dezosarea partilor
anatomice a ungulatelor domestice
respectand consecutivitatea operatiilor,
in scopul utilizarii ulterioare a materiei
prime.

Sz Realizeaza dezosarea partilor
anatomice a pasarilor de curte si
lagomorfelor (iepurilor) cu respectarea
consecutivitatii pentru utilizarea lor
ulterioara a materiei prime.

Absolventul executa autonom
lucrari de ciotolire/dezosare,
utilizand echipamentele si
ustensilele necesare si respectand
regulile de sanatate si securitate in
munca.

Absolventul:

- utilizeaza corect
echipamentele si
ustensilele de
ciontolire/dezosare

- executd lucrarile de
ciontolire/dezosare

Standard de calificare: Ciontolitor-transator carne, nivelul calificarii 3 CNC
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S4. Intretinerea ustensilelor,
echipamentelor si locului de munca
conform cerintelor.

Rezultatul invatarii 9. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate deflaxa carnea de pe diverse parti ale carcasei, respectand
normele de calitate si destinatia sortimentala.

Ki.Echipamentele si ustensilele
pentru deflaxarea carnii.

K. Cerinte la deflaxarea/alesul
carnii.

Si1.Selecteaza ustensilele pentru
realizarea deflaxarii carnii, echipandu-
se corespunzator.

S».Realizeaza deflaxareal/ alegerea
carnii, impartind piesele de carne pe
calitati in dependenta de destinatie.
Ss.Directioneaza materia prima pentru
utilizarea ulterioara.

S,. Intretine ustensilele, echipamentele
si locul de munca conform cerintelor.

Absolventul executa autonom
lucrarile de deflaxare/alegere,
utilizand echipamentele si
ustensilele necesare si respectand
regulile de sanatate si securitate in
munca.

Absolventul:

- utilizeaza corect
echipamentele si
ustensilele pentru
deflaxarea carnii

- executa operatia de
deflaxare

CP7. Prepararea preparatelor din carne

Rezultatul invatarii 10. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate fabrica preparatele din carne, conform retetelor/ fiselor
tehnologice, Tn baza principiului ,,primul intrat-primul iesit”.

Ki.Sortimentul si caracteristica
preparatelor din carne.

Kz Utilajul, ustensilele si
echipamentele.

K3, Modul dce pregatire a materiei
prime si auxiliare pentru producerea
preparatelor din carne.

Kj. Tehnici de fabricare a
preparatelor din carne.

S1.Descrie preparatele din carne
conform sortimentului:

1) in functie de materia prima utilizata
la fabricatie,

2) in functie de starea termica,

3) in functie de modul de transare si
prelucrare, forma si dimensiunile
materiei prime,

4) in functie de tehnologia fabricarii,
5) in functie de tehnologia fabricarii si
forma preparatelor.

Sy.Pregateste materia prima si
materialele auxiliare necesare pentru
fabricarea preparatelor din carne, in
baza principiului ,,primul intrat-primul
iesit”.

Ss.Fabrica preparatele din carne

Absolventul autonom pregateste
materia prima si auxiliara si
fabrica preparatele din carne,
utilizand echipamentele si
utilajele necesare si respectand
regulile de sanatate si securitate in
munca.

Absolventul:

- produce un preparat din
carne din sortiment

Standard de calificare: Ciontolitor-transator carne, nivelul calificarii 3 CNC
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conform fiselor tehnologice, utilizand
echipamentele si utilajele necesare.
S,. Intretine utilajele, ustensilele,
echipamentele si locul de munca
conform cerintelor.

CP8. Pregitirea carnii si preparatelor din carne pentru comercializare

Rezultatul invatarii 11. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate ambala si eticheta corespunzator carnea si preparatele din carne
pe sortimente, utilizand diferite moduri/metode de ambalare si tipuri de ambalaje.

Ki.Ambalaje si materiale de
ambalare.

Kz.Metode si utilaje de ambalare.
Ks.Tehnici de etichetare a
preparatelor din carne.

Si.Deosebeste tipurile de ambalaje
pentru preparatele din carne.
Sy.Foloseste metodele de ambalare,
utilizand utilajul necesar.
Ss.Eticheteaza preparatele din carne
corespunzator sortimentului.
S,.Intretine utilajele, ambalajele si
materialele de ambalare conform
cerintelor.

Absolventul autonom ambaleaza
si eticheteaza preparatele conform
sortimentului, utilizand utilajele
si materialele de ambalare,
respectand regulile de sanatate si
securitate in munca.

Absolventul:

- ambaleaza produsul
prin diferite metode

CP9. Completarea documentelor specifice activitatii realizate

specifice privind activitatile realizate.

Rezultatul invitarii 12. Absolventul/candidatul la atribuirea calificarii poate intocmi fisele de transare si ciontolire/dezosare/ documentele

K:.Randamentul de abatorizare.
K,.Randamentul de
ciontolire/dezosare.

Ks.Fise de transare si ciontolire/
dezosare.

S,.Calculeaza randamentul de
abatorizare, 1n functie de speciile de
animale si lot.

S,.Calculeaza randamentul de
ciontolire/dezosare, in functie de
speciile de animale si lot.
Ss.Completeaza corect fisele de
transare si ciontolire/dezosare, in baza
activitatilor realizate.

S4.Transmite documentele superiorului
in termenii stabiliti.

Absolventul calculeaza
randamentul si completeaza fisele
de transare si ciontolire/dezosare
n vizorul superiorului.

Absolventul:

- completeaza fisele
corect si asigura
transmiterea
superiorului

Standard de calificare: Ciontolitor-transator carne, nivelul calificarii 3 CNC
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1. CERINTE SI CRITERII DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII iN

1. Cerinte generale

VEDEREA ATRIBUIRII CALIFICARII ?

nr CERINTE DESCRIPTORI
1. Conditii de admitere Evaluarea finala a rezultatelor Invatarii se desfasoara in temeiul
Eflr;'i;u evaluarea prevederilor Codului educatiei nr. 152/2014, Regulamentului-cadru
de organizare si functionare a institutiilor de invatamant profesional
tehnic postsecundar si postsecundar nontertiar si Regulamentului de
organizare si desfasurare a examenului de calificare.
Dreptul de a sustine examenul de calificare il au candidatii cu situatia
academica Incheiata la programul de formare profesionala tehnica
secundard, n conformitate cu prevederile Planului de invatamant in
vigoare pentru promotia respectiva.
Admiterea candidatilor la examenul de calificare se face prin ordinul
directorului institutiei de invatdmant profesional tehnic secundar, in
baza deciziei Consiliului profesoral.
2. | Forma de evaluare Examen de calificare.
finala a rezultatelor
invatarii
3. | Conditii organizatorice | Organizarea si desfasurarea evaludrii la finele programului Tn scopul

de realizare a evaluarii
finale si certificarii
calificarii

certificarii calificarii profesionale se realizeaza in conformitate cu
urmatoarele prevederi ale legislatiei in vigoare:

- Procesul de organizare si desfasurare a evaludrilor finale este
monitorizat la nivel national de Ministerul Educatiei si
Cercetarii (MEC).

- Organele responsabile de organizarea si desfasurarea evaludrii si
certificarii calificarii sunt MEC, institutiille de nvatdmant,
Comisia de evaluare si calificare. Evaluarea finala si atribuirea
calificarii se efectueaza de catre institutiile de invatamant
profesional tehnic care detin acreditarea programului respectiv
de formare profesionala.

- Evaluarea finala la programele de formare profesionald tehnica
secundard se realizeaza prin sustinerea examenului de calificare.
Examenul de calificare consta din proba scrisa si proba practica.

- Subiectele pentru proba scrisd cuprind materialul teoretic
parcurs Tn cadrul modulelor de la componenta de profil a
Planului de invatamant si poate fi desfasurat sub forma de test
sau proba asistata de calculator.

- Subiectele pentru proba practicd vizeaza sarcini specifice
calificarii. Fiecare sarcind pentru proba practicd contine
realizarea unor activitati profesionale, desfasurate In conditii cat
mai apropiate de cele reale de munca. Pentru programele de
formare profesionala tehnica prin sistem dual, proba practica se
realizeaza 1n conditii reale de munca. La decizia Comisiei de
evaluare si calificare, proba practicd poate fi una comuna pentru

toti candidatii, pentru un grup de candidati sau poate fi

Standard de calificare: Ciontolitor-trangator carne, nivelul calificarii 3 CNC
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individuala, in functie de specificul meseriei/profesiei.

- Institutia de invatamant care organizeaza evaluarea calificarii
asigurd calitatea subiectelor elaborate si respecta procedurile
pentru a asigura securitatea materialelor de evaluare pana, in
timpul si dupa evaluarea rezultatelor invatarii.

- Timpul rezervat pentru realizarea probelor in cadrul examenului
se stabileste de catre Comisia de elaborare a subiectelor pentru
Examenul de calificare si se calculeaza din momentul in care toti
candidatii din aceeasi sala au primit subiectele.

- Pentru proba scrisa de obicei se aloca 3 ore astronomice. Durata
probei practice nu depaseste 6 Ore astronomice.

4. | Cerinte generale fata
de modalitatea de
evaluare si

instrumentele utilizate
n procesul de evaluare

Proba scrisa se va desfasura in salile de instruire teoretica, iar proba
practica va fi organizata/desfasurata (in conditii reale de producere) in
atelierele/laboratoarele de instruire practica ale institutiei sau in cadrul
intreprinderilor de profil.

Proba scrisa include:

- Testul - document ce contine itemi si, optional, informatii
referitoare la cotarea acestora, fiind acelasi pentru toti candidatii.

- Baremul de corectare - document ce contine schemele de cotare si
informatii referitoare la convertirea punctelor in note.

- Matricea de specificatii - document utilizat pentru selectarea
numadrului si tipurilor de itemi in functie de complexitatea
competentelor profesionale cognitive, nivelul de stapanire a carora
este supus evaluarii.

- Schema de convertire a punctelor acumulate de candidati in note.

Proba practica poate fi comuna pentru toti candidatii sau poate fi
individuala.

S. Cerinte generale fata
de evaluatori

Pentru organizarea si desfasurarea examenului de calificare sunt
constituite:
1. Comisia de elaborare a subiectelor pentru examen;
2. Comisia de evaluare si calificare.
Comisia de elaborare a subiectelor pentru examen trebuie sa raspunda
cumulativ urmatoarelor cerinte:
- sa detind experientd In activitatea pe care o evalueaza;
- sd detina studii superioare de specialitate;
- sa detind grad stiintific/didactic;
- sd cunoasca continutul curricular al programului de formare
profesionald tehnica specific industriei usoare;
- sd detina certificat care sd confirme participarea la cursuri de
formare continua in domeniul evaluarii.
Membrii Comisiei de evaluare si calificare, care sunt reprezentanti ai
companiilor din piata muncii/ agentilor economici, vor fi instruiti
referitor la aplicarea instrumentelor de evaluare.
Comisia de evaluare si calificare va evalua rezultatele invatarii
candidatilor si va atribui calificarea corespunzatoare in conformitate cu
prevederile Cadrului National al Calificarilor.

6. Cerinte normative

Atribuirea calificarii Ciontolitor-transator carne se face Tn baza
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privind certificarea
calificarii

procesului verbal al Comisiei de evaluare si calificare, constituita din
cadre didactice si reprezentanti ai agentilor economici, aprobatd prin
ordinul directorului institutiei de invatamant.

Ordinul de atribuire a calificarii se emite de directorul institutiei in baza
deciziei Comisiei de evaluare si calificare, consemnatd prin proces-
verbal. Candidatii care integral au realizat programul de formare
profesionald si au sustinut examenul de calificare primesc Certificatul
de calificare si suplimentul descriptiv al acestuia.

Standard de calificare: Ciontolitor-trangator carne, nivelul calificarii 3 CNC
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CALIFICARII

2. FORME DE EVALUARE AREZULTATELOR INVATARII PENTRU ATRIBUIREA

La final de program, candidatii sustin Examenul de calificare, compus din proba scrisa si proba
practica.

Rezultatele invitarii evaluate prin Examen de calificare
Prin proba scrisalteoretica a Examenului de calificare, se vor evalua urmatoarele rezultate ale invatarii:

Nr. Rezultate ale invatarii Tipuri de itemi
crt. | Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate:
1. | aplica normele SSM in scopul elimindrii factorilor de risc. Itemi cu alegere
2. | aplica masurile de protectie a mediului utilizand rational resursele, multipl3;
sorténq gl.eseurile pevp.grcursuvl ﬂuxulqi tehnologic, in vederea Ttemi cu alegere duald;
prevenirii cont.ammarn/ pf)luarll medlulul. . B Ttemi cu o singura
3. | pregati si aranja ergonomic materialele, echipamentele, utilajul si .
ustensile necesare in vederea realizdrii sarcinii de lucru. selec[:fe,
4. | aplica normele sanitaro-igienice in procesul de lucru si la Adevarat sau fals;
intretinerea utilajelor, ustensilelor si inventarului de lucru. Itemi cu intrebari
5. | identifica tipul materiei prime (bovine, porcine, ovine-caprine, structurate;
iepuri, pasari) si verifica calitatea materiei prime conform Itemi de tip pereche;
caracteristicilor senzoriale. Itemi cu raspuns scurt;
6. | executa operatiile de abatorizare, respecténd.principiil.e de colectare, | 1temi de rearanjare/
sortare, toaletare, marcare a subproduselor din carne si a carcaselor, potrivire;
aplicand diferite metode de racire. o
7. | executa operatiile de transare in ordinea succesiunii conform Itemi fje tip lista de
schemelor de transare, utilizind metodele si ustensilele necesare. selectie;
8. | realiza procedeele de ciontolire/ dezosare a carnii de pe oase in Itemi de tip raspuns
functie de prelucrarea ulterioara a acesteia. incorporat;
9. | deflaxa carnea de pe diverse parti ale carcasei, respectand normele Indicarea ordinii;
de calitate si destinatia sortimentala. Itemi de tip rezolvare
10. | fabrica preparatele din carne, conform retetelor/ fiselor tehnologice, de probleme;
n baza principiului ,,primul intrat-primul iesit”. . ’
— , . . Studiu de caz.
11. | ambala si eticheta corespunzator carnea si preparatele din carne pe
sortimente, utilizand diferite moduri/metode de ambalare si tipuri de
ambalaje.
12. | intocmi fisele de transare si ciontolire/dezosare/ documentele
specifice privind activitatile realizate.
Prin proba practica a Examenului de calificare, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:
Nr. Rezultate ale invatarii
crt. | Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate:
1. | aplica normele sanitaro-igienice in procesul de lucru si la intretinerea utilajelor, ustensilelor si
inventarului de lucru, cu respectarea normelor SSM.
2. | pregati si aranja ergonomic materialele, echipamentele, utilajul si ustensile necesare in
vederea realizarii sarcinii de lucru.
3. | identifica tipul materiei prime (bovine, porcine, ovine-caprine, iepuri, pasari) si verifica
calitatea materiei prime conform caracteristicilor senzoriale.

Standard de calificare: Ciontolitor-trangator carne, nivelul calificarii 3 CNC
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4. | executa operatiile de abatorizare, respectand principiile de colectare, sortare, toaletare, marcare
a subproduselor din carne si a carcaselor, aplicand diferite metode de racire.

5. | executa operatiile de transare n ordinea succesiunii conform schemelor de transare, utilizand
metodele si ustensilele necesare.

6. | realiza procedeele de ciontolire/ dezosare a cérnii de pe oase in functie de prelucrarea ulterioara

a acesteia.

7. | deflaxa carnea de pe diverse parti ale carcasei, respectand normele de calitate si destinatia
sortimentala.

8. | sorteaza deseurile pe parcursul fluxului tehnologic, in vederea prevenirii contaminarii/ poluarii
mediului.

9. | fabrica preparatele din carne, conform retetelor/ fiselor tehnologice, in baza principiului
»primul intrat-primul iesit”.

10. | ambala si eticheta corespunzator carnea si preparatele din carne pe sortimente, utilizand diferite
moduri/metode de ambalare si tipuri de ambalaje.

11. | intocmi fisele de transare si ciontolire/dezosare/ documentele specifice privind activitatile
realizate.

3. STABILIREA NIVELULUI MINIM DE COMPETENTA

Ponderarea evaluarii la Examenul de calificare

Proba scrisa

Testul de evaluare finald va fi elaborat conform matricei de specificatii, elaborate in baza rezultatelor
invatarii stipulate in prezentul standard, precum si in baza curriculumului de formare profesionala.
Candidatii trebuie sa realizeze testul in volum de cel putin 33% din punctajul total (100%).

Convertirea procentului/punctajului de realizare a testului in note este prezentata in tabelul de mai jos:

Procente de

realizare% 100-95 | 94-88 87-78 77-63 62-48 47-33 32-21 20-10 9-5 4-0

Nota 10 9 8 7 6 5 4 3 2

Proba practica

Pentru evaluarea abilitatilor practice la final de program, candidatul va realiza sarcini autentice,
similare sarcinilor de munca indeplinite de catre Ciontolitor-transator carne la locul de munca.
Registrul sarcinilor practice va include probe semnificative de complexitate medie cu o durata de
realizare incadrata in limite rezonabile pentru executare in timpul alocat. De obicei, proba practica este
axatd pe realizarea unor sarcini care sunt selectate ca fiind relevante pentru evaluarea competentelor
profesionale specifice si cerintelor actuale ale agentilor economici din industria alimentara.

Exemple de sarcini propuse pentru proba practica a examenului de calificare:

1. Realizeaza operatiile de abatorizare, respectand principiile de colectare, sortare, toaletare, marcare a
subproduselor din carne si a carcaselor.

2. Trangarea trunchiurilor/semitrunchiurilor ungulatelor domestice, pasarilor domestice si lagomorfelor,
conform schemelor tehnologice de transare/destinatiei ulterioare.

3. Ciontolirea/dezosarea partilor anatomice a ungulatelor domestice, fileului si pulpei de pasare, in
dependenta de destinatia acestora respectdnd instructiunea tehnologica/procedura.

Standard de calificare: Ciontolitor-trangator carne, nivelul calificarii 3 CNC
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4. Deflaxarea/alesul carnii respectand instructiunea tehnologicd/procedura, ambaland si etichetand
corespunzator carnea, dupa caz, in functie de destinatia acesteia.

5. Fabricarea preparatelor din carne, conform retetelor/ fiselor tehnologice, ambaland si etichetand
corespunzator preparatele din carne pe sortimente.

6. Ambalarea si etichetarea carnii si preparatelor din carne pe sortimente, utilizand diferite
moduri/metode de ambalare si tipuri de ambalaje.

Instructiunile pentru candidat privind realizarea probei practice vor include:

a) Sarcina probei practice, formulata conform Curriculumului meseriei si va include:

- Numarul sarcinii de munca;

- Timpul alocat pentru realizarea sarcinii.

- Instructiuni pentru candidat in scopul realizarii sarcinii de munca;

- Scor total acumulat;

- Tema probei practice;

- Sarcina probei practice;

- Sarcini de lucru (la necesitate).

b) Criteriile de evaluare a procesului de executare a sarcinilor de lucru si a rezultatelor acestora.

4. STABILIREA NECESARULUI MINIM DE RESURSE PENTRU EVALUAREA
REZULTATELOR INVATARII SI ATRIBUIREA CALIFICARII

Comisia de elaborare a subiectelor pentru examen elaboreaza subiectele pentru examenul de calificare,
stabileste modul de organizare si sustinere a probelor, elaboreaza lista materialelor, consumabilelor,
necesare pentru desfagurarea Examenului de calificare.

Pentru realizarea probei scrise grupul de lucru responsabil de elaborarea instrumentelor de evaluare, va
elabora teste, care vor fi pilotate cu 2-4 luni inainte de Examenul de calificare. Rezultatele pilotarii vor
fi analizate si vor fi luate decizii de rigoare.

Pentru desfasurarea probei scrise si probei practice, sunt necesare:

Cerinte fata de silile pentru probele de examinare

Proba scrisa Resurse umane:
a) membrii comisiei de elaborare a subiectelor pentru examen;
b) membrii comisiei de evaluare si calificare;
C) asistenti / observatori.
Resurse materiale:
a) hartie pentru tiparirea testelor;
b) imprimante pentru multiplicarea testelor;
c) sili de clasa pentru administrarea testelor;
d) spatii/incaperi pentru verificarea testelor.

Proba practica 1. resurse umane: se recomanda ca procesul de realizare a sarcinii, executat
de un candidat, sa fie observat si evaluat de cel putin un evaluator, iar
produsul finit sa fie evaluat de cel putin 3 evaluatori;

2. resurse materiale: consumabile necesare pentru realizarea probei practice,
retete si/sau instructiuni/ fise tehnologice;

3. ateliere / spatii de producere amenajate cu mese, materialele,
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echipamentele, utilaje tehnologice si ustensile necesare in vederea realizarii
sarcinii de lucru.

Cerinte tehnice minime

Utilaje, echipamente

a) utilaje tehnologice: masina de maruntit carne, masina de amestecat
(malaxor), masina de dozat, masa de transat, dezosat si deflaxat, masina de
desoricat, trap;

b) ustensile: cutite, masat, ferestrau, satar, carlig;

c) echipament de lucru: scurta si pantaloni/halat, sort, incaltaminte de schimb,
boneta.

d) echipament de protectie si sanitar: manusi igienice si manecari de unica
folosinta, sort de zale, sort de cauciuc/ unica folosintd, manusa de zale,
casti de protectie a auzului, bahile.

Materiale Carcase, semicarcase a ungulatelor domestice, carcase a pasarilor domestice si a
consumabile Iagomorfelor.
Materie prima — carnea si materie auxiliara — condimente, membrane naturale.
5. ASIGURAREA CALITA’[II STANDARDULUI DE CALIFICARE
ETAPE DESCRIPTORI/DOVEZI

Initierea procesului
de elaborare a
standardului de
calificare

Scoala Profesionala nr. 5, din Chisinau (demers nr. 12875/2023) a initiat procesul
de elaborare a standardului de calificare

Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova, prin ordinul nr. 1357/2023
Cu privire la constituirea Grupului de lucru pentru elaborarea standardului de
calificare la meseria Ciontolitor-transator carne, a dispus elaborarea standardului
de calificare.

Elaborarea
standardului de
calificare

La baza elabordrii standardului de calificare este standardul ocupational
Ciontolitor-transator carne, aprobat prin ordinul Ministerului Agriculturii si
Industriei  Alimentare nr. 131/2023 Monitorul Oficial nr. 387-390/960 din
13.10.2023.

Cale de acces: https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=139461&lang=ro

Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova a coordonat procesul de
elaborare a standardului de calificare

Membrii grupului de lucru:

- au participat la sesiuni de instruire ,,Formarea competentelor de elaborare si
validare a standardelor de calificare” cu durata de 16 ore (OMEC nr. 1434/2023);
-au participat la elaborarea Standardului ocupational (3 persoane), la elaborarea
altor standarde de calificare (2 persoane).

Standardul de calificare este avizat de 5 angajatori si 2 institutii de invatdmant
profesional tehnic. Reprezentantii acestora au fost implicati in procesul de elaborare
in calitate de membri ai Grupului de lucru pentru elaborarea standardului de
calificare la meseria Ciontolitor-transator carne (industria alimentara).

Validarea

Standardul de calificare a fost validat de catre Comisia de validare aprobatd prin
decizia Comitetului sectorial pentru formare profesionald in agricultura si industria
alimentara.

Implementarea

- Revizuirea si adaptarea Curriculumului meseriei si Planului de invatamant
pentru programul de formare profesionala tehnica Ciontolitor-transator carne,
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conform cerintelor standardului de calificare.
- Evaluarea rezultatelor invatarii conform standardului de calificare.
- Asigurarea conditiilor de evaluare conform standardului de calificare.

Mecanisme de
feedback si de
imbunititire
continua a calitatii

- Institutia Publicd Scoala Profesionald nr. 5 din Chisindu este responsabild de
colectarea feedback-ului de la partile interesate in aceasta calificare.

- Drept temei pentru revizuirea standardului de calificare va servi actualizarea
standardului ocupational, implementarea pe piata muncii a tehnologiilor avansate
si armonizarea politicilor nationale cu cele europene in scopul imbunatatirii
- Standardul de calificare va fi revizuit in termen de sase luni de la aprobarea
standardului ocupational actualizat, ludnd 1n considerare schimbarea continud a
contextului socio-economic, in general, precum si tendintele de dezvoltare a
industriei alimentare, Tn special.

Asigurarea
transparentei

Standardul de calificare va fi publicat pe pagina web oficiala a Ministerul Educatiei
si Cercetarii al Republicii Moldova si inscris in Registrul National al Calificarilor.
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