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Membrii grupului de lucru pentru elaborarea standardului de calificare
1 Universitatea Tehnicd a Todos Petru Sef sectie DMAAC, prof.
Moldovei univ., dr. C?é/ 08.09.4087
2., Universitatea Tehnicd a Chirsanova Aurica Sef Departament | A
Moldovei ~Alimentatie si Nutritie”,
dr., conf.univ. 08 094620
3. IP Scoala Profesionala Dumbrava Dorina Director adjunct pentru -
nr.2, mun. Chisindu instruire practica si W
productie, gr. did. II [, 0809080
4. Scoala Profesionald nr.1, Zelencov Maistru instructor, gr. did. I, /
or. Cahul Lilia profesor discipline de \
specialitate, gr. did. II 7%/19!9
5. Agentia Nationala pentru Cotici ;
Sfi%guﬁanta zi]imentglor Vladislav B el @ZN%@W
6. Compania Industriala de Hincu Tatiana Sef Directie resurse umane /
comert, Fidesco SRL %7
/ 0y, O 4000
Parteneri socali
Nr. Institutia/ organizatia/ Witudls; Functia, gradul stiintific/ < %a
crt. structura Ereiiele didactic ot
persoanelor =
1. Agentia Nationala pentru Toma Ion Sef adjunct, Directia teritoriala
Siguranta Alimentelor pentru siguranta alimentelor,
mun. Chisinau
2; Agentia Nationala pentru Laur Ana Inspector superior, Directia
Siguranta Alimentelor siguranta si calitatea produselo
alimentare de origine
nonanimald, ANSA |
il
2 4 Scoala Profesionala, or. Luta Ivan director W
Soroca
4. Scoala Profesionala nr. Belii director
2, mun. Chisindu Vitalie i
-5 Scoala Profesionala nr. Miron director &4
1, mun. Cahul Oleg
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4 SC ,,Nicol Flora” Nicolae administrator, membru // /
SRL Nicolaesc al comisiei /// 1/ 09622
u
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FORMULARUL CALIFICARII

Descrierea calificarii

Meseria Controlor produse alimentare se referd la ocupatiile din Grupa
majora din Clasificatorul ocupatiilor din Republica Moldova (CORM) 7-
Muncitori calificati si asimilati, Grupa de baza 7515 Controlori de calitate §i
degustdatori de mdncaruri §i bauturi. Acestea inspecteazd, degustd si
evalueaza diverse tipuri de produse agroalimentare si bauturi.

Sarcinile de lucru ale Controlorului produse alimentare includ:

(a) inspectia, testarea, aprecierea indicilor organoleptici si degustarea

produselor agroalimentare si bauturilor in diferite etape de prelucrare;

(b) determinarea calitatii, acceptabilitatii la gusturile consumatorilor si

valoarea aproximativd a produselor si clasificarea lor in clase

corespunzatoare;

(c) inlaturarea produselor de calitate inferioara;

(d) inregistrarea numerelor de notd si/sau de identificare pe etichete,

fisele de primire sau vanzari;

(e) procese de cantarire si masurare.

Ocupatiile din aceastd grupa necesita cunostinte profesionale speciale, la
nivelul doi de calificare conform Clasificarii internationale standard a
ocupatiilor (ISCO-08), care se dobandesc prin instruire profesionala in scoli
profesionale sau la cursuri de calificare pe baza de studii medii generale.

Meseria Controlor produse alimentare se refera atat la verificarea
produselor alimentare finite pentru a asigura conformitatea acestora cu
specificatiile de calitate ale producatorului, cat si la controlul secvential, pe
etape sau operatiuni, daca acestea se succed Tn procese de productie Tn flux
tehnologic. Tn cazul productiei Tn flux tehnologic, indeplinirea conditiilor de
calitate a executiei fiecarei operatii reprezinta conditia de baza a realizarii
parametrilor de calitate a produsului finit in complexitatea lui. Tn cazul unui
produs alimentar, controlul se refera la respectarea retetelor de
fabricatie/instructiunilor tehnologice (standardelor de firma), modul in care
s-au respectat conditiile igienico-sanitare de productie, controlul indeplinirii
conditiilor de depozitare, transport si comercializare a produselor
alimentare.

Nivel de calificare

3 CNCRM

Grup/grupuri-tinta

- Absolventi de gimnaziu, liceu, adulti, someri;
- Furnizori de programe de formare profesionala;
- Angajatori.

Tipul programului

de formare Program de formare profesionald tehnica secundara
profesionala

Forma de

organizare a Formare profesionald initiala, cu frecventa
studiilor

Durata studiilor

2 ani - Tn baza studiilor gimnaziale

1 an - in baza studiilor liceale, studii medii de cultura generala;
Program de formare profesionald continua:

-de la 540 de ore pana la 900 de ore (18 - 30 credite).

Standard de calificare: Controlor produse alimentare

Nivel de calificare: 3 CNCRM
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Conditii de acces

- Nivelul minim de studii: studii gimnaziale;

- Certificat de studii gimnaziale, Diploma de bacalaureat, certificat de
studii liceale, atestat de studii medii de cultura generala sau un alt act de
studii echivalent, recunoscut de autoritatea competenta

Stagii de practica

1. Instruirea practica, realizata in atelierele institutiei de invatamant pe
parcursul anilor de studii.

2. Stagii de practica in productie, realizate 1n atelierele institutiei de
invatdmant, in intreprinderi si ateliere de producere, laboratoare acreditate
in domeniu determinarii calitatii produselor alimentare si/sau bauturilor
alcoolice si nealcoolice, alte entitati interesate sa functioneze ca baza de
practica.

Stagiile de practica vor include nu mai putin de 65-70% din numarul total
de ore din pregatirea profesionala de profil.

Actul de studii,
titlul/ calificarea

Certificat de calificare: Controlor produse alimentare

proiectarea carierei

atribuita
Dezvoltare - Angajarea In campul muncii conform calificarii atribuite.
profesionala/ - Continuarea studiilor la invatamant profesional tehnic postsecundar

(nivel 4 CNCRM) la specialitdti conexe meseriei initiale.

Formare continua prin:

- cursuri i programe de recalificare profesional;

- cursuri si programe de calificare suplimentara

pentru ridicarea nivelului de categorie (V, VI) si/sau pentru a activa in
functia de controlor calitate, maistru, sef de schimb.

Oportunitati de
angajare in campul
muncii

Tn cadrul intreprinderilor sau atelierelor de producere a alimentelor sau
bauturilor

Cerinte speciale

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

LISTA OCUPATIILOR TIPICE

Programul de
Nivelul formare g Ocupatii tipice conform Ocupatii tipice
calificirii pr(g(fﬁ]}g;‘;la CORM conform ESCO
Nomenclatorului)
3 Controlor produse SGM: 751 Muncitori calificati 7515 - Degustatori si
CNCRM | alimentare in industria alimentara controlori de calitate
DEP: 721 Prelucrarea | GB: 7515. Controlori de calitate | produse alimentare si
alimentelor si degustatori de mancaruri si bauturi.
Codul meseriei/ bauturi Ex. Ocupatii:
profesiei: Ocupatie: 751501 Controlor 7515.2 - controlor de
721009 Controlor produse alimentare calitate la productia de
produse alimentare lapte/ .
7515.3 - clasificator
produse alimentare/
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Din acelasi grup de baza Ex.

ocupatii: 7515.4 - master malt
751502 Defrostor lactate,
751503 Degustator,

751504 Sortator carcase de
pasari si iepuri,

751505 Sortator 1n industria
alimentara, cofetarii,

brutarii, laborant

Conexe:

8160 Operatori la masini pentru
fabricarea produselor alimentare
si a altor produse similare

L
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COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII

COMPETENTE
TRANSVERSALE
(CT)

CT 1. Autonomie si responsabilitate. Controlorul produse alimentare isi
asuma Intreaga responsabilitate pentru realizarea sarcinilor de
munca, in vederea executarii atributiilor de serviciu. Acesta isi
planifica, realizeaza si supravegheazd munca proprie 1n
conformitate cu standardele de calitate si cerintele intreprinderii.

CT2. Interactiune sociala. Controlorul produse alimentare lucreaza ca
parte a unei echipe sau in mod individual. Controlorul produse
alimentare isi adapteaza propriul comportament la circumstante de
solutionare a problemelor prin colaborarea cu personalul ierarhic
superior, asigurand schimbul eficient de informatii si comunicarea
interpersonala.

CT3. Dezvoltarea personala si profesionala. Controlorul produse
alimentare se dezvoltd profesional si personal prin formare
continud, folosind diverse surse de documentare tiparite, software
specializate si resurse electronice In limba romana si, cel putin,
intr-o limba de circulatie internationala, participand la activitati de
master-class si training-uri de instruire.

COMPETENTE
PROFESIONALE
GENERALE (CPG)

CPGL. Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din
domeniul industriei alimentare in activitatea profesionala

CPG2. Organizarea eficienta a activitatii profesionale

CPG3. Analizarea/utilizarea informatiei din documentatia tehnica de
specialitate

CPG4. Aplicarea tehnologiilor relevante in scopul protejarii sdnatatii
proprii, mediului inconjurator.

CPGS5. Aplicarea/respectarea normelor de igiena

CPG6. Asigurarea calitatii

CPGT7. Respectarea cadrului legal de referintd: a reglementarilor tehnice la
nivel national in domeniul industriei alimentare, regulamentul
intern al intreprinderii in procesul de realizare a atributiilor
profesionale

CPGS8. Gestionarea eficienta a situatiilor de risc

COMPETENTE
PROFESIONALE
SPECIFICE (CPS)

CPS 1. Aplicarea Normelor de Protectia Muncii, Normelor de
Prevenire sd Stingere a Incendiilor $S Normelor de Igiena
sN de Sigurantd a alimentelor.

CPS 2. Organizarea eficientd a procesului si locului de munca.

CPS 3. Aplicarea masurilor igienice si sanitare.

CPS 4. Aprovizionarea locului de munca cu instrumente si utilajele
necesare.

CPS 5. Controlul calitatii materiei prime de baza si auxiliare.

CPS 6. Verificarea calitatii procesului tehnologic la producerea si
comercializarea produselor alimentare din materie prima
vegetala.

CPS 7. Verificarea calitatii procesului tehnologic la producerea si
comercializarea sucurilor naturale din fructe si legume.

CPS 8. Verificarea calitatii procesului tehnologic la producerea si
comercializarea conservelor din legume, din carne, carne si

Standard de calificare: Controlor produse alimentare

Nivel de calificare: 3 CNCRM
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pastaioase.

CPS 9. Verificarea calitatii procesului tehnologic la producerea si
comercializarea produselor lactate.

CPS 10. Verificarea calitdtii procesului tehnologic la producerea si
comercializarea produselor de panificatie, patiserie si
cofetarie.

CPS 11. Verificarea calitatii procesului tehnologic la producerea si
comercializarea bauturilor nealcoolice si apei minerale.

CPS 12. Verificarea calitatii procesului tehnologic la producerea si
comercializarea bauturilor slab alcoolice si alcoolice din
industria fermentativa.

CPS 13. Finalizarea procesului de lucru.

TRANSPUNEREA COMPETENTELOR PROFESIONALE SPECIFICE iN

REZULTATE ALE INVATARII

Competenta profesionala

Module ce duc la
formarea
competentelor
profesionale

Rezultate ale invatarii
Absolventul/candidatul la atribuirea
calificarii poate:

CPS 1. Aplicarea Normelor de
Protectia Muncii, Normelor de
Prevenire si  Stingere a
Incendiilor si  Normelor de
Igiena si de Sigurantd a
alimentelor.

CPS 2. Organizarea eficienta a
procesului si locului de munca.

CPS 13. Finalizarea procesului
de lucru.

CPS 3. Aplicarea

masurilor igienice si

sanitare.

1. Organiza locul de muncda cu | Pregitirea controlorului
respectarea cerintelor igienico-sanitare si | pentru  activitatea la
de securitate n muncd in procesul de |locul ~ de  munca.
preparare si pistrare a produselor ASecurltateva §1 sanatatea
alimentare (lactate, produse din carne, | muncd in industria
panificatie, patiserie, cofetdrie) si alimentard

bauturilor (nealcoolice, slab alcoolice si
alcoolice).

CPS 4. Aprovizionarea
locului de munca cu
instrumente i utilajele
necesare.

2. Utiliza vasele, ustensilele, aparatele de | Efectuarea analizelor de
laborator si efectua calculele necesare | laborator

pentru prepararea solutiilor conform
instructiunilor ~ si  destinatiei, cu
respectarea instructiunilor SSM.

CPS 5. Controlul calitatii | 3. Receptiona si verifica calitatea Receptia 1 controlul

materiel prime de baza §1 materiei prime, materiilor auxiliare §1 de Calitétii materiel prime,

auxiliare. ambalaj. materialelor auxiliare si
de ambalare

CPS 6. Verificarea -calitatii | 4. Monitoriza procesul tehnologic si | Controlul proceselor

procesului  tehnologic  la | verificd calitatea conservelor din materie | tehnologice la

producerea si comercializarea
produselor  alimentare  din
materie prima vegetala.

CPS 8. Verificarea -calitatii
procesului tehnologic la
producerea si comercializarea

producerea conservelor

prima vegetala, legume si din carne. . %
legumicole si din carne

Standard de calificare: Controlor produse alimentare
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conservelor din legume, din
carne, carne si pastdioase.

CPS 9. Verificarea calitatii
procesului tehnologic la
producerea si comercializarea
produselor lactate.

5. Monitoriza calitatea procesul tehnologic
si verifica calitatea produselor lactate.

Controlul proceselor
tehnologice la
producerea  produselor
lactate

CPS 10. Verificarea calitatii
procesului tehnologic la
producerea si comercializarea
produselor de  panificatie,
patiserie si cofetarie.

6. Monitoriza calitatea proceselor
tehnologice la producerea si
comercializarea produselor de panificatie,
patiserie si cofetarie.

Controlul proceselor
tehnologice la producerea
produselor de panificatie
si patiserie

CPS 7. Verificarea calitatii
procesului tehnologic la
producerea si comercializarea
sucurilor naturale din fructe si
legume.

CPS 11. Verificarea calitatii
procesului tehnologic la
producerea si comercializarea
bauturilor nealcoolice si apei
minerale.

7. Verifica calitatea procesului tehnologic
la producerea si comercializarea sucurilor
naturale din fructe si legume, bauturilor
nealcoolice si apei minerale.

Controlul calitatii
proceselor tehnologice la
producerea apelor

minerale si a cvasului

CPS 12. Verificarea calitatii
procesului tehnologic la
producerea si comercializarea

bauturilor slab alcoolice si
alcoolice din industria
fermentativa.

8. Verifica calitatea la producerea sucurilor
naturale din fructe si legume, bauturilor
slab alcoolice si alcoolice din industria
fermentativa.

NOTA: n cazul elevilor ce nu au mplinit
varsta de 18 ani, orele practice privind
testarea  organoleptica a  produselor
alcoolice si slab alcoolice; precum i
practica in producere la unitdtile de
fabricare a acestora, este strict INT. ERZISA.

Controlul proceselor
tehnologice la
producerea  bauturilor
slab alcoolice si
alcoolice din industria
fermentativa

e ——
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DESCRIEREA EXTINSA A REZULTATELOR INVATARII iIN TERMENI
DE CUNOSTINTE, APTITUDINI, NIVEL DE COMPETENTA MINIM DE

RECUNOASTERE

REZULTATE ALE INVATARII

Cunostinte (K) |

Aptitudini (S)

Responsabilitate si autonomie (RA)

Nivel de competenta
minim de recunoastere

Rezultatul invitarii 1. Absolventul poate organiza locul de munca cu respectarea cerintelor igienico-
sanitare si de securitate in munca in procesul de preparare si pastrare a produselor alimentare (lactate,
produse din carne, panificatie, patiserie, cofetdrie) si bauturilor (nealcoolice, slab alcoolice si

alcoolice).

K. Tipuri, categorii si structura
intreprinderilor producatoare si
unitatilor de comert.

K. Cerinte profesionale  si
igienico-sanitare caracteristice
meseriei controlor produse
alimentare.

Ks. Instructiuni de sanatate si
securitate in muncad (SSM).

Ks.  Cerinte privind
intretinerea incaperilor, utilajului,
veselei si a ambalajului.

Ks. Cerintele igienico-sanitare fata
de procesele tehnologice si
pastrare a produselor alimentare
(lactate, produse din carne,
panificatie, patiserie, cofetdrie) si
slab

sanitare

bauturilor  (nealcoolice,
alcoolice si alcoolice).

Si.
intreprinderi si categoriile de UAP.
S2. Descrie destinatia Incédperilor din
cadrul ntreprinderilor de producere
si unitdti de comert.

Ss. Aplica cerintele si regulile de
igiend individuald la locul de munca.
Sa. Aplica cerintele instructiunilor de
securitate si sandtate Tn munca.

Ss.
intoxicatii si toxiinfectii alimentare.
Se. Aplica metodele de profilaxie
pentru prevenirea intoxicatiilor si
toxiinfectiilor alimentare.

S7. Respectd cerintele igienico-
sanitare pentru procesele tehnologice
de preparare si pastrare a produselor
alimentare (lactate, produse din
carne, panificatie, patiserie, cofetdrie)
si  bauturilor (nealcoolice, slab
alcoolice si alcoolice).

Diferentiaza  tipurile  de

Identifica factorii de risc de

Absolventul isi
organizeaza locul de
munca, respectand cu
strictete cerintele
igienico-sanitare si
instructiunile SSM.

RA: Absolventul isi organizeaza locul de muncad, in mod autonom, respectand cerintele igienico-

sanitare si de securitate in munca.

Rezultatul invatarii 2. Absolventul poate utiliza vasela, ustensilele, utilajele de laborator si efectual
calculele necesare pentru prepararea solutiillor conform instructiunilor si destinatiei, cu respectarea

instructiunilor SSM.

Ki. Utilaje, aparate, veseld, ustensile
de laborator, obiecte de inventar.

K,. Clasificarea reactivelor si
solutiilor.  Calcularea  volumelor
necesare pentru prepararea solutiilor
conform instructiunilor si destinatiei.
Ks. Normele tehnicii securitatii cu
referire le exploatarea si intretinerea
aparatelor de laborator, ustensilelor si
inventarului.

S;. Selecteaza aparatele de laborator,
vesela si inventarul, reactivele si
solutiile conform destinatiei.

S».  Exploateaza  aparatele de
laborator, ustensilele si inventarul
conform instructiunilor, destinatiei,
respectand tehnica securitatii.

S3.  Supravegheazd functionarea
aparatelor de laborator Tn procesul
determindrilor.

S,. Intretine aparatele de laborator,

Absolventul  utilizeaza
aparatele de laborator,
vesela chimica,
inventarul, reactivele si
solutiile conform
destinatiei si

instructiunilor SSM.

Standard de calificare: Controlor produse alimentare
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ustensilele si
instructiunilor.

inventarul conform

RA: Absolventul utilizeaza aparatele de laborator, vesela chimica si inventarul, reactivele si solutiile, in
mod autonom, cu respectarea instructiunilor SSM.

Rezultatul invatarii 3. Absolventul poate receptiona si verifica calitatea materiei prime, materiilor

auxiliare si de ambalaj.

Ki. Sortimentul si destinatia
materiei prime si auxiliare:

- de origine vegetald (cereale,
plante oleaginoase, legume, fructe);

- origine animaliere (carne, peste,
lapte, oud);

- auxiliare (apa potabild, zaharul,
sarea, condimente);

- de ambalare (din materiale
celulozice hartie — carton;
ambalaje din materiale plastice;
ambalaje din sticla; ambalaje din
metal; ambalaje din lemn).

K,. Caracteristica materiei prime.

Ks. Cerinte de pregitire a
materiei prime.

K. Indici organoleptici si fizico-
chimice de apreciere a calitatii
produselor.

S1. Deosebeste grupurile si tipurile de
materie prima.

Sy. Caracterizeaza grupurile si tipurile
de materie prima si auxiliara.

Ss. Receptioneaza materiile prime si
auxiliare conform indicilor
organoleptici si fizico-chimici
respectand prevederile documentelor
normativ-tehnice,
tehnice,  standardele,
hotérarile de guvern.
Ss. Respecta cerintele de pastrare a
materiei prime.

reglementarile
legile  si

Ss. Descrie tipurile de ambalaje si
elementele de identificare ale
produselor expuse pentru

comercializare/corectitudinea
etichetarii.

Absolventul
receptioneaza cantitativ
si  calitativ  materia

primd, auxiliard si de
ambalaj. Apreciaza
indicii  de  calitatea
organoleptici si fizico-
chimica conform
documentelor normativ-
tehnice, reglementari
tehnice, standard, legi,
hotarari de guvern, cu
erori admisibile.

RA: Absolventul apreciaza calitatea materiei prime si auxiliare in mod autonom.

Rezultatul invatiarii 4. Absolventul poate monitoriza procesul tehnologic si verificd calitatea

conservelor legumicole si din carne.

Ki. Caracteristica si clasificarea
conservelor legumicole si1  din
carne.
Ky. Cerinte de pregitire a materiei
prime.
Ks. Monitorizarea calitatii

procesului tehnologic la fabricarea:

- conservelor prin acidifiere
naturald (murare) si artificiala
(marinare);

- conservelor de mazare verde;

- pastei de tomate;

- conservelor din carne.

K.

organoleptici si fizico-chimici a:

- conservelor prin  acidifiere
naturala (murare) si artificiala
(marinare);

Verificarea calitatii indicilor

S1. Monitorizeaza calitatea procesului
tehnologic la producerea conservelor
legumicole si din carne.

Sz, Apreciaza calitatea produselor
finite Tn baza indicilor organoleptici si
fizico-chimici.

Ss. Efectueaza analiza riscurilor legate
producerea conservelor legumicole si
din carne.

Ss. Prelucreaza materiile respectand
cerintele sanitaro-igienice la
producerea conservelor legumicole si
din carne.

Ss. Respecta regulile de protectie a
muncii $i a mediului Inconjurator la
producerea conservelor din legume si
din carne.

Absolventul
monitorizeazd procesul
tehnologic de

producere a conservelor
legumicole si din carne
conform  parametrilor
tehnologici, indicilor
organoleptici si fizico-

chimice, cu unele
defecte, posibil de
remediat.
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- conservelor de mazare verde;

- pastei de tomate;

- conservelor din carne.

Ks. Indici  organoleptici  de
apreciere a calitatii produselor
finite

K. Defecte, cauze si masuri de
prevenire a defectelor

K. Tipuri de ambalaje si elemente
de identificare ale produselor
conservate din legume si carne
expuse pentru comercializare.

Kgs. Cerinte de pastrare si
depozitarea a produselor finite.

RA: Absolventul verifica calitatea conservelor legumicole si din carne, in mod autonom

Rezultatul invatarii 5. Absolventul poate monitoriza calitatea procesul tehnologic si verifica calitatea

produselor lactate.

Ki. Caracteristica si clasificarea
produselor lactate.

Ks. Cerinte de pregatire a materiei
prime.

K;. Cerinte de calitate la
fabricarea:

- laptelui de consum;

- chefirului;

- laurtului;

- smantanii;

- branzei proaspete de vaca,

- branzei in salamura.

Ks.  Indici  organoleptici  de
apreciere a calitatii produselor
finite

Ks. Defecte, cauze si masuri de
prevenire a abaterilor de la norme si
standarde de calitate

Ke. Tipuri de ambalaje si elemente
de identificare ale produselor
lactate expuse pentru
comercializare.

K;. Cerinte de pastrare si
depozitarea a produselor finite.

S1. Monitorizeaza procesul tehnologic
si verifica calitatea produselor lactate.
S, Apreciaza calitatea produselor
finite in baza indicilor organoleptici si
fizico-chimice.

Ss. Identifica riscurile legate de
producerea produselor lactate.

Ss. Verifica respectarea cerintelor
sanitaro-igienice de catre angajatii
sectiilor de producere.

Ss. Respecta regulile de de pastrare si
depozitarea a produselor finite.

Absolventul verifica
calitatea produselor
lactate 1n  procesul
tehnologic de producere
conform  parametrilor
tehnologici si indicilor
organoleptici

RA: Absolventul monitorizeaza procesul tehnologic la producerea si comercializarea produselor lactate,

n mod autonom.

Rezultatul invatarii 6. Absolventul poate monitoriza calitatea proceselor tehnologice la producerea si
comercializarea produselor de panificatie, patiserie si cofetarie
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K. Caracteristica si clasificarea
produselor de panificatie, patiserie
si cofetarie.
K. Cerinte de pregatire a materiei
prime.
Kj. Cerinte fata de calitatea
procesului tehnologic la fabricarea:

- painii albe de grau;

- biscuitilor zaharosi si
glutenosi;

- turtelor dulci;
Ks. Cerinte fata de calitatea
indicilor organoleptici si fizico-
chimici a:

- painii albe de grau;

- biscuitilor zaharosi si
glutenosi;

- turtelor dulci;
Ks. Indici organoleptici de
apreciere a calitatii produselor
finite
Ks. Defecte, cauze si masuri de
prevenire a defectelor
K7. Tipuri de ambalaje si elemente
de identificare ale produselor de
panificatie, patiserie si cofetarie
expuse pentru comercializare.
Ks. Cerinte de pastrare si
depozitarea a produselor finite.

S1. Monitorizeaza calitatea procesului
tehnologic la fabricarea produselor de
panificatie, patiserie si cofetarie.

S, Apreciaza calitatea produselor
finite in baza indicilor organoleptici si
fizico-chimice.

S3. Analizeaza riscurile legate de
producerea produselor de panificatie,
patiserie si cofetarie.

Ss4. Prelucreaza materia de producere
respectand cerintelor sanitaro-igienice
la  producerea  produselor de
panificatie, patiserie si cofetarie.

Ss. Respectd regulile de protectie a
muncii si a mediului inconjurdtor la
producerea produselor de panificatie,
patiserie si cofetarie.

Absolventul
monitorizeaza calitatea
procesului tehnologic la

producerea s
comercializarea
produselor de

panificatie, patiserie si
cofetarie conform
parametrilor tehnologici,
indicilor organoleptici si
fizico-chimice, cu unele
defecte,  posibil  de
remediat.

RA: Absolventul monitorizeaza calitatea procesului tehnologic la producerea si comercializarea
produselor de panificatie, patiserie si cofetarie in mod autonom.

Rezultatul invatarii 7. Absolventul poate verifica calitatea procesului tehnologic la producerea si
comercializarea sucurilor naturale din fructe si legume, bauturilor nealcoolice si apei minerale.

K. Caracteristica si clasificarea
bauturilor nealcoolice si apei
minerale.

K. Cerinte fata de calitatea
procesului tehnologic la fabricarea:
- sucurilor naturale din fructe si
legume;
- apelor minerale de masa;
- cvasului;
Ks. Indicii organoleptici si fizico-
chimici de apreciere a:
- apelor minerale de masa,
- cvasului;
K. Indici organoleptici de
apreciere a calitatii produselor

S1. Monitorizeaza calitatea procesului
tehnologic de fabricare a sucurilor
naturale din fructe si legume, apelor
minerale de masa si cvasului

S2. Apreciaza calitatea produselor
finite Tn baza indicilor organoleptici si
fizico-chimice.

S3. Efectueaza analiza riscurilor legate
de producerea sucurilor naturale din
fructe si legume, bauturilor
nealcoolice si apei minerale.

S4. Verifica respectarea cerintelor
sanitaro-igienice de catre angajatii
sectiilor de producere.

Absolventul
monitorizeazd procesul
tehnologic de producere

si  calitatea sucurilor
naturale din fructe si
legume, a bauturilor
nealcoolice  si  apei
minerale  cu  unele
defecte, posibil  de
remediat.
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finite

K6. Defecte, cauze si masuri de
prevenire a defectelor

K7. Tipuri de ambalaje si elemente
de identificare ale bauturilor
nealcoolice si apei minerale expuse
pentru comercializare.

KS8. Cerinte de pastrare si
depozitarea a produselor finite.

S5. Respecta regulile de protectic a
muncii 1 a mediului inconjurator la
producerea sucurilor naturale din
fructe si legume, bauturilor
nealcoolice si apei minerale.

RA: Absolventul verifica calitatea sucurilor naturale din fructe si legume, a bauturilor nealcoolice

si apei minerale Tn mod autonom si este responsabil de monitorizarea procesului tehnologic

Rezultatul invatarii 8. Absolventul poate verifica calitatea la producerea bauturilor slab alcoolice

si alcoolice din industria fermentativa

K. Caracteristica si clasificarea
bauturilor slab alcoolice si
alcoolice din industria
fermentativa.
K,. Cerinte fata de calitatea
procesului tehnologic la fabricarea:

- berii;

- vinurilor de struguri

- vinurilor materie prima de

struguri tratate de soi naturale
de consum curent obisnuite Seci;

Ks. Indicilor organoleptici si fizico-
chimici ai:

- berii;

- vinurilor de struguri

- vinurilor materie prima de

struguri tratate de soi naturale de

consum curent obisnuite Seci;
K. Indici organoleptici de
apreciere a calitatii produselor
finite
Ks. Defecte, cauze si masuri de
prevenire a abaterilor de la cerintele
de calitate
Ke. Tipuri de ambalaje si elemente
de identificare ale bauturilor slab
alcoolice si alcoolice din industria
fermentativa expuse pentru
comercializare.
K7. Cerinte de pastrare si
depozitare a produselor finite.

S1. Monitorizeaza calitatea procesului
tehnologic de fabricare a

- berii;
- vinurilor de struguri
- vinurilor materie prima de

struguri tratate de soi naturale de
consum curent obisnuite seci;
S2. Apreciaza calitatea produselor
finite in baza indicilor organoleptici si
fizico-chimici.
S3. Efectueaza analiza riscurilor legate
de producerea bauturilor slab alcoolice
st alcoolice din industria fermentativa.
S4. Verifica respectarea cerintelor
sanitaro-igienice de catre angajatii
sectiilor de producere.
S5. Respecta regulile de protectic a
muncii §1 a mediului inconjurator la
producerea bauturilor slab alcoolice si
alcoolice din industria fermentativa.

Absolventul verifica
calitatea bauturilor slab
alcoolice si alcoolice din
industria fermentativa n
baza indici organoleptici
de apreciere a calitatii
produselor finite.

RA: Absolventul monitorizeaza calitatea bauturilor slab alcoolice si alcoolice din industria fermentativa
si procesul tehnologic si de comercializare in mod autonom.
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CRITERII DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII
PENTRU ATRIBUIREA CALIFICARII

1. CERINTE GENERALE

Nr.
crt.

CERINTE

DESCRIPTORI

1.

Conditii de admitere
pentru evaluarea finala
a rezultatelor invatarii
si atribuirea calificarii

Evaluarea finald a rezultatelor invatarii se organizeaza pentru

candidatii care au realizat integral obiectivele programului de
formare profesionalda Controlor produse alimentare conform
prevederilor curriculare, aprobate de Ministerul Educatiei,
Culturii si Cercetdrii In scopul evaluarii rezultatelor Invatarii

stabilite Tn prezentul standard de calificare.

evaluare
rezultatelor

Forma de
finala a
invatarii

Examen de calificare

Conditii organizatorice
de realizare a evaluarii
finale

Organizarea si desfasurarea evaluarii finale se realizeaza
conform cadrului normativ-reglator in vigoare, care prevede
urmatoarele:
- Evaluarea finald se organizeazd de catre prestatorii de
servicii de formare profesionald, care detin acreditare pentru
furnizarea programului de formare profesionalda Controlor
produse alimentare.
- Examenul de calificare la programul Controlor produse
alimentare se desfasoara prin metoda sistemului unificat, iar
procedurile se reglementeaza de catre Ministerul Educatiei,
Culturii si Cercetarii.
Organele responsabile ca evaluarea sa fie valida si fiabila sunt
MECC, institutiile de invdtdmant, Comisia de elaborarea a
instrumentelor de evaluare.
Responsabilii de elaborarea instrumentelor de evaluare sunt
membrii grupului de lucru pentru elaborarea probei scrise si
practice, constituit conform ordinului MECC;
Comisia de elaborare a instrumentelor de evaluare asigura
calitatea materialelor de evaluare, iar administratia institutiei
asigurd securitatea acestora pand, pe parcursul si dupa
evaluare.
Examenul de calificare consta intr-o proba scrisda si o proba
practica.
Timpul necesar evaludrii finale a rezultatelor invatarii este:
- proba scrisa: 180 minute;
- proba practica: 6 ore astronomice.
- Lista materialelor si echipamentul necesar pentru realizarea
probelor de evaluare in cadrul examenului se specifica de catre
comisia de elaborare a subiectelor pentru examen.

Cerinte generale fata de
modalitatea de evaluare
si instrumentele

Proba scrisd a examenului de calificare se va desfasura in silile de
instruire teoretica, iar proba practica a examenului de calificare va
fi organizatd 1n ateliere de instruire practicd sau in cadrul

Standard de calificare: Controlor produse alimentare
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utilizate Tn procesul de

intreprinderii (depozit/laborator).

evaluare
5 | Cerinte generale fatd de | Pentru organizarea si desfasurarea examenului de calificare sunt
evaluatori constituite:

1. Comisia de elaborare a subiectelor pentru Examen;

2. Comisia de evaluare si calificare.

Comisia de elaborare a subiectelor pentru examen trebuie sa
raspundd cumulativ urmatoarelor cerinte:

- sa detind experientd in activitatea pe care o evalueaza;

- sa detina studii superioare de specialitate;

- sa detina grad stiintific/didactic;

- sa cunoasca continutul curricular al programului de formare
profesionald specific domeniului de calificare profesionald
certificata;

- sa detina certificat care sa confirme participarea la cursuri de
formare continua in domeniul evaluarii.

Membrii Comisiei de evaluare si calificare, care sunt reprezentanti
ai companiilor din piata muncii, vor fi instruiti referitor la
aplicarea instrumentelor de evaluare.

Comisia de evaluare si calificare va evalua rezultatele invatarii
candidatilor si va atribui calificarea corespunzdtoare 1n
conformitate cu prevederile CNCRM.

6 | Cerinte generale referitor
la atribuirea calificarii

Atribuirea calificarii se face de Comisia de evaluare si calificare
constituitd din reprezentanti ai agentilor economici si cadre
didactice, aprobata prin ordinul directorul institutiei de Invatamant.
Decizia Comisiei este consemnata in procese Verbale, prin care se
specificd rezultatele sustinerii probelor de evaluare finald. Ordinul
de atribuire a calificarii se emite de directorul institutiei in baza
deciziei Comisiei de evaluare si calificare.

Standard de calificare: Controlor produse alimentare
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2 EVALUAREA REZULTATELOR iINVATARII PENTRU ATRIBUIREA CALIFICARII
La final de program, prin test scris, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invatarii Tipuri de itemi
Absolventul poate: Itemi de completare
1. organiza locul de munca cu respectarea cerintelor igienico-sanitare si Itemi de calcul
de securitate in munca in procesul de preparare si pastrare a produselor Itemi de tip pereche
alimentare; Itemi cu alegere
2. utiliza vesela de laborator, ustensilele si aparatele de laborator duali
conform instructiunilor si destinatiei, cu respectarea regulilor SSM, (Adevirat/Fals)
aplica metode tehnologice de calcul a materiei prime (cupajarea, Itemi cu alegere
recalcularea dupa substantele uscate solubile (brix), dupa capacitatea de multipl

elificare); . <
9 ) Item1 cu raspuns

: : : : . . . scurt/de completare
3. receptiona, verifica calitatea si conditiile de depozitare a materiei P

prime, materialelor auxiliare si de ambalare, respectand prevederile
documentelor normativ-tehnice, reglementarile tehnice, standardele.

4. monitoriza procesului tehnologic si verifica calitatea conservelor din
materie prima vegetala, legume si din carne;

5. monitoriza calitatea proceselor tehnologice si verifica calitatea
produselor lactate;

6. verifica calitatea produselor de panificatie, patiserie si cofetarie,
inclusiv procesul tehnologic de producere a acestora;

7. verifica calitatea procesului tehnologic la producerea si
comercializarea sucurilor naturale din fructe si legume, bauturilor
nealcoolice si apei minerale;

8. verifica calitatea procesului tehnologic la producerea sucurilor
naturale din fructe si legume, bauturilor slab alcoolice si alcoolice din
industria fermentativa

La final de program, prin proba practicd, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale
invatarii:

Absolventul poate:
1. organiza locul de munca cu respectarea cerintelor igienico-sanitare si de securitate in munca in
procesul de producere a produselor alimentare.
2. utiliza vesela de laborator, ustensilele si aparatelor de laborator conform instructiunilor si
destinatiei, cu respectarea regulilor SSM.
3. aprecia calitatea materiei prime si auxiliare;
4. monitoriza procesul tehnologic si comercializare a conservelor legumicole si din carne;
5. monitoriza procesul tehnologic si comercializare a produselor lactate;
6. monitoriza procesului tehnologic la producere si comercializarea produselor de panificatie,
patiserie si cofetarie;
7. monitoriza procesul tehnologic si de comercializare a bauturilor nealcoolice si apei minerale;
8. wverifica calitatea proceselor tehnologice, controlul si analiza calitatii bauturilor slab alcoolice si
alcoolice din industria fermentativa.

Pentru evaluarea abilitatilor practice la final de program, se recomanda executarea unei sarcini
complexe, constituita din analiza senzoriala si fizico-chimica a produselor alimentare, propuse mai
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jos:

Sarcina |
1. Efectuati controlul calitatii crupelor de orez prin metoda de apreciere senzoriald. Descrieti
indicii de calitate apreciati conform documentului normativ-tehnic in vigoare.
2. Calculati care este procentul de Imbibare cu ulei a cartofilor, dacad masa produsului pana la
prajire este de 850 g, iar dupa prajire este de 550 g.

Sarcina |l

1. Efectuati controlul calitdtii painii de grau prin metoda de apreciere senzoriald si fizico-
chimica. Descrieti indicii de calitate apreciati conform documentului normativ-tehnic in
vigoare.

2. Calculati cantitatea de suc de mere si struguri este necesar de cupajat pentru a obtine 100 g de
produs finit cu continutul de substante uscate 14 %, daca se cunoaste ca la cupajare s-a utilizat
suc de mere cu 12 % S.U. si suc de struguri cu 16 % S.U.

Sarcina 11

1. Efectuati controlul calitatii tocaturii de pui prin metoda de apreciere senzoriald si fizico-
chimica. Descrieti indicii de calitate apreciati conform documentului normativ-tehnic in
vigoare.

2. Calculati masa deseurilor de morcov, daca se cunoaste ca procentul deseurilor este 20 %, iar
masa brutto — 350 g.

3. STABILIREA NIVELULUI MINIM DE COMPETENTA LA EXAMENUL DE CALIFICARE

Candidatii trebuie sa sustind examenul de calificare, constituit din proba scrisa si una practica.

Cerinte de sustinere a examenului
Proba scrisa
Testul de evaluare finald va fi elaborat conform matricei de specificatii, in baza rezultatelor
invatarii. Candidatii trebuie sa realizeze testul in volum de 33 % din punctajul acumulat. Convertirea
procentului de realizare a testului in note este prezentatd in tabelul de mai jos:

(=]

o S =S ES =S ES =S ES =S © ©
© Y o) o ™ o) ) — o S S
o o 0 ~ © < ™ N — o o
g = ! | | ! | ! | | ! |
TN | S <t N~ N~ N ~ N o o <
o= | g o © ~ © < ™ Y

S

S

o <

Nota 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1

Proba practica

Pentru evaluarea abilitatilor practice la final de program, candidatul va efectua controlul
calitatii sucului concentrat din materii prime de origine vegetald prin metode de apreciere
organoleptici si fizico-chimica. In luarea deciziilor privind notele pentru proba practica,
examinatorii, evaluatorii si presedintele comisiei de evaluare vor folosi pentru ghidare Descriptorii
de note pentru proba practica.
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Descriptori de note pentru proba practica
Descriptorii de note sunt aplicati pentru aprecierea rezultatelor Invatarii demonstrate prin proba practica, adica descriu semnificatia notei pentru
proba practica, parte componentd a examenului de calificare. De asemenea, descriptorii de note ajutd elaboratorii instrumentelor de evaluare si

examinatorii in procesul de evaluare pentru a decide asupra notei acordate in conformitate cu nivelul de realizare a sarcinii.

Criterii de Descriptori :
evaluare i Respins
Admis

Respectarea - Normele igienico-sanitare (personale si in procesul de munca) sunt respectate. - are aspect igienico-sanitar
cerintelor de - Instructiunile de securitate si sanatate Tn munca sunt respectate pe toata durata de realizare a necorespunzator;
realizare a sarcinil. - manifestd ~ comportament
sarcinii - Ustensilele si utilajul tehnologic sunt utilizate conform instructiunii de exploatare si destinatiei. neconform normelor igienico-

Notd: sanitare;

Rezultatele invatarii axate pe respectarea securitatii si sanatatii in munca trebuie sa fie evaluate pe ) -13 < At

parcursul programului. Cu toate acestea, este important pentru calificarea Controlor produse alimentare uti 1zcdza  necorespunzator

o Lo s : NP : . scopului ustensilele si utilajul;

ca sarcina sa fie realizatd cu respectarea strictd a cerintelor igienico-sanitare si de SSM. De aceea, ) . S

criteriul de Respectare a cerintelor de realizare a sarcinii reprezinta ”linia de jos”, adicd minim necesar, - nu menpvne In  curatenie

care trebuie sa fie respectat de toti candidatii, indiferent de nivelul de performanta. Tinand cont de faptul locul de munca.

ca nu poate fi trecut un candidat care pune in situati de risc sdndtatea proprie si celor din jur, acest criteriu

de evaluare va avea o apreciere binara:

v" DA respecta
v" NU respecta

Prin urmare, pentru a trece proba practica de evaluare, candidatul trebuie sa fie apreciat prin DA la toti

trei descriptori.
Criterii de : -~ . . Nivel maxim ‘s s

Nivel minim (nota 5-6) Nivel mediu (nota 7-8) Nesatisfacator (nota<5)

evaluare (nota 9-10)

Respectarea | - Recunoaste regulile | - Recunoaste in mare parte | - Recunoaste  toate  regulile | - Nu poate recunoaste regulile
regulile tehnicii securitatii muncii in | regulile tehnicii securitatii | tehnicii  securitatii muncii  Tn | tehnicii securitatii muncii n
tehnicii dependentd de riscuri, doar | muncii in dependentd de | dependentd de riscurile asociate | dependentd de riscurile etapelor
securitatii la 1-2 etape ale procesului | riscuri  ale  procesului | etapelor procesului tehnologic si le | procesului tehnologic, si/sau nu
muncii in | tehnologic, insa nu le poate | tehnologic, si le poate | poate aplica independent. le poate aplica independent.
dependenta aplica independent. aplica independent. - Identifica si utilizeazd corect | - Nu utilizeaza/utilizeaza
de riscurile | - Utilizeaza partial | - Utilizeaza corect | mijloacele de protectie individula | incorect mijloacele de protectie
etapelor mijloacele de protectie | mijloacele de protectie | la  manipularea  probelor, la | individula la  manipularea
procesului individula la manipularea | individuld la manipularea | realizarea proceselor. probelor, la realizarea
tehnologic probelor, la realizarea | probelor, la realizarea proceselor.

proceselor. proceselor.
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Asigura - Respecta procedurile de | - Respecta procedurile de | - Respecta procedurile de - Nu respecta procedura de
conditiile prelevare a probelor si de | prelevare a probelor si de | prelevare a probelor si de prelevare a probelor si/sau
necesare manipulare partial corectd| manipulare a mostrelor; manipulare a mostrelor; modul de manipulare a
recoltf?.trii,v - a mostrelor; - Receptioneaza si - Receptioneaza si inregistreaza mostrelor.
receptionari | Receptioneaza si inregistreaza probele probele pentru investigatiile de - Nu este capabil sa pregateasca
?' Lo inregistreaza partial pentru investigatiile de laborator, conform procedurilor. necesarul pentru investigatiile
Inregistrarii <
probelor  de porect'pro‘t.)ele pentru Iaborator_, conform - Pregat'e§te' .necesarul pentru Fie laborator. Poate selecta ‘
laborator investigatiile de laborator,| procedurilor. investigatiile de laborator, incomplet sau eronat vesela si

conform procedurilor. - Pregateste necesarul selectand vesela si ustensilele de |  ustensilele de laborator;

- Pregateste necesarul pentru investigatiile de laborator. - Comite erori sau abateri de la

pentru investigatiile de laborator, selectand procedura de efectuare a

laborator, selectand partial/incomplet vesela si investigatiei;

partial/incomplet vesela si| ustensilele de laborator.

ustensilele de laborator.
Analizarea - Identifica si aplica - Identifica si aplica - Identifica si aplica individual - Nu poate identifica si aplica
probelor de | individual metodele de individual metodele de metodele de investigatie; individual metodele de
|ab0rat_c_’r investigatie; investigatie; - Respecta cu strictete procedura investigatie;
(materu - Comite mici erori sau - Comite mici erori sau de efectuare a investigatiei; - Comite erori n procedura de
prime, abateri de la procedura de | abateri de la procedura de | - inregistreaza rezultatele efectuare a investigatiei;
materil efectuare a investigatiei; | efectuare a investigatiei; investigatiilor de laborator in - Nu poate Tnregistra rezultatele
auxiliare, - Inregistreaza rezultatele |- Inregistreazi rezultatele rapoarte de Incercari/buletinul de] investigatiilor de laborator in
]E)irnoi?éjselor investiga‘gAiilor de investiga‘giilor de laborator | analiza. 5 . rapoarte (}e incercari/buletinul
mater1ialelor labora'for in rapoarte de in rapczarte de . - Interpfeteaéa amblgu}} ' de analiza. o
de ambalare) 1nce'rc?r1/bulet1nu1 de 1nce?c51r1/bulet1nul de rezultatgle }nvevstlga‘,tulor. Emite | - Nu este capabil sa

analiza. analizi. concluzia finala. interpreteze rezultatele
?r?gilglrg:’ de - Interpreteaza partial - - Interpreteaza complet investigatiilor de laborator.
calitate fezultatele 1n_ves_t_1ga‘,[11_10r, [ezultatele In_\/es_t_lga‘gu_lor,

in scopul emiterii unei in scopul emiterii unei

concluzii. concluzii.
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Efectuarea - Utilizeaza corect datele in | - Utilizeaza corect datele in | - Utilizeaza corect datele in baza | - Utilizeaza incorect datele n
calculelor baza careia vor fi baza careia vor fi careia vor fi efectuate calculele; baza careia vor fi efectuate
caracteristice efectuate calculele; efectuate calculele; - Aplica individual formulele de calculele;
proceselor - Aplicdi  formulele de | - Aplica  formulele de | calcul; - Aplica formulele de calcul
tehnologice calcul partial corect; calcul corect; - Rezultatul final este nsotit de o eronat;
- Nu poate obtine rezultatul | - Obtine rezultatul final argumentare ambigua a | -Nu poate obtine rezultatul
final; sau nu poate oferi 0 | eronat; sau nu poate oferi calculului. final; sau nu poate oferi o
argumentare a calculului. 0 argumentare a argumentare a calculului.
calculului.

L —————————————————————————————————————————————————————————————————————————————
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Agregarea notei la examenul de calificare
Pentru promovarea examenului de calificare, candidatul va obtine pentru fiecare proba, cel putin
nota 5.
Nota finala la Examenul de calificare include ponderat rezultatele ambelor probe, pana la sutimi,
si se calculeaza conform formulei:

Nota finala= Proba practica*0,7+Proba scrisa*0,3.

Agregarea notei medii generala pentru componenta Pregatire de profil

Pentru a obtine certificatul de calificare este necesard realizarea integralda a planului de
invatdmant cu cel putin nota ”5” si promovarea ambelor probe de evaluare ale examenului de
calificare.

Nota medie generala se constituie din: media generald pe anii de studii + media de promovare a
stagiilor de practica + nota finala la examenul de calificare.

Media generald pe anii de studii include media pentru modulele de instruire la meserie, care
includ la randul lor instruire teoretica si instruire practica.

Media de promovare a stagiilor de practica este constituitd din notele medii de la stagiile de

practica in producere.

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

Instrumente de evaluare

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

Pentru proba scrisa a examenului de calificare va fi elaborat un set de teste (in numar de 3), care
vor avea acelasi grad de complexitate, aceeasi structura si acelasi numar si tipuri de itemi de evaluare.
Testul scris va fi insotit de baremul de verificare si modalitatea de convertire a punctelor in note.

Pentru proba practica a examenului de calificare va fi elaborat:

1. Formularul elevului, care descrie sarcina de lucru si cerintele pentru realizarea acesteia,

2. Formularul evaluatorului, care include descrierea procesului si criteriile de evaluare;

3. Baremul de apreciere a probei practice.

Pentru desfasurarea probei scrise, sunt necesare:

1. resurse umane:

a) elaboratori de teste,

b) observatori,

c¢) evaluatori ai testelor,

d) verificatori ai evaluarii,

2. resurse materiale:

a) hartie pentru tiparirea testelor,

b) imprimante pentru multiplicarea testelor,

C) spatii de clasa pentru administrarea testelor,

d) spatii/incaperi pentru verificarea testelor.

Pentru desfasurarea probei practice, in functie de sarcina de evaluare, sunt necesare:




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 si fie evaluat de cel putin
3 evaluatori.

2. resurse materiale:

- laboratoare amenajate cu sistem de ventilare functional, cu sectoare pentru realizarea
controlului calitétii produselor finite;

- utilaj si ustensile:

etuva electrica termoreglabila sau aparatul tip VNIIHP-VC; cuptor de calcinare termoreglabil cu
ventilatie; balantd analitica; balanta tehnica; cantar tehnic; exsicator cu agent deshidratant; vase
Erlenmeyer; retortd conicd; dispozitivul P3-BUO pentru determinarea volumului painii;
lactodensimetru sau termolactodensimetru; termometru cu mercur; cilindru de sticla; site manuale sau
mecanice, de matase sau tesaturd din fibre sintetice si sita din tesatura de sarma; bile sau inele de
cauciuc; magnet cu puterea de retinere de 5 kg; lupa cu puterea de marire de minim 5X; eprubete;
dopuri de cauciuc; hartie de filtru; creuzete de calcinare de portelan; mojar de portelan, pistil; bagheta de
sticld; spatula din material plastic; seminte de rapitd sau boabe de grau lipsite de corpuri straine; pahar
Juravleov; borcan de sticld de 500 cm® cu dop slefuit; balon cotat sau cilindru gradat; cutit cu lama
subtire si ascutitd; naceld din sticla metalicd cu trei compartimente; vas de sticla cu diametrul de
minimum 140 mm si naltimea de minimum 150 mm; termometru; cronometru.

- reactive si materiale:

Hidroxid de sodiu, solutii 0,1 N; fenolftaleina, solutiec 1 % in alcool etilic 70 %; solutie de iod 5 %;
hidroxid de sodiu, solutie 0,1 N; fenolftaleina, solutie alcoolica 1% n alcool etilic 70 %; apa distilata,
fiarta, racita, lipsita de CO; nisip; NaCl 12 %; cloroform; clorura de calciu anhidru; alcool etilic 67 %
vol.; hidroxid de sodiu, solutie 0,1 N; hidroxid de sodiu, solutie 0,1 N; toluen neutralizat; hidroxid de
sodiu, N/10; acid clorhidric, solutie 0,1 N; albastru de bromtimol, solutie 0,1 % in alcool etilic 20 %
vol.; vata medicinala, solutie de hidroxid de sodiu sau potasiu 0,1 N.

- materiale consumabile:

a) Cereale (grau, secard, porumb, etc.); plante oleaginoase (floarea soarelui, rapita, soia, etc.);
legume (cartoful; morcovul; tomate; etc.); fructe (mere; gutui; prune; struguri; cirese, etc.); carne si
produse din carne (ovind; porcind; bovind; pasare; etc.), peste (de mare; de rau); lapte (vacd; oaie;
capra); oudle (gdind; ratd; gascd); apa potabild (de la robinet; fantna; izvor); zaharul (cristal (tos);
bucati; pudrd); sare comestibila; condimente (mustar; coriandru; piper; scortisoard; dafin; etc.);
materiale de ambalaj (pungi de hartie; cutii de carton caserat; 1azi de carton; butelii si flacoane din
materiale plastice; recipiente de capacitate mica din materiale plastice; butelii de sticla; borcane de
sticla; butoaie metalice; 1azi de lemn; butoaie din lemn).

b) conserve legumicole si din carne: conserve acidificate natural (murate) si artificiala
(marinare) — rosiilor, castravetilor; conservelor de mazare verde; pastd de tomate, sucuri natural din
fructe si legume; compoturi (fructe, pomusoare, struguri), conserve din carne; conserve din carne si
legume;
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c) produse lactate: lapte de consum; chefir; iaurt; smantana; branza proaspata de vaca;
branzeturi tari; branzeturi in salamura;

d) produse de panificatie si patiserie: paine alba de grau; paine de secara; biscuiti zaharosi si
glutenosi; turte dulci; produse de covrigarie.

e) produse de cofetarie: caramela; ciocolata; marmelada; halva;

f) apel minerale si a cvasului: apa minerala; cvas;

g) bauturi slab alcoolice si alcoolice din industria fermentativa: bere; vin din struguri; vin
materie prima de struguri tratate de soi naturale de consum curent obisnuite Seci.

- echipament individual de protectie: Scurta (halat), bonetd, sort, manusi igienice, masca de
protectie (in special la aprecierea continutului de grasimi).

ASIGURAREA CALITATII STANDARDULUI DE CALIFICARE

Etape Descriptori/Dovezi
Initierea - Comitetul Sectorial pentru Formare Profesionald din Agricultura si
procesului de Industria Alimentara ,,AgroondVET” (scr. nr. 00000/2020);
elaborare a - Memorandumul de Cooperare cu privire la implementarea
standardului de Proiectului-UE/Actiunea 20|7/389-857 ,,Dezvoltarea zonelor rurale in
calificare Republica Moldova (DevRAM)";

- MECC, prin ordinul nr. 141 din 14.02.2020 Cu privire la instituirea
Grupului de lucru pentru elaborarea standardului de calificare ,,Controlor
produse alimentare”.

La baza elaborarii standardului de calificare este standardul
ocupational pentru meseria/profesia Controlor produse alimentare
aprobat prin ordinul Ministerului Agriculturii si Industriei Alimentare
nr.29/2016 (Monitorul Oficial Nr. 59-67, art nr: 403 din 18.03.2016).
Standardul de calificare a fost avizat de angajatori si institutii de
invatamant profesional tehnic secundar. Reprezentantii acestora au fost
implicati in procesul de elaborare in calitate de membri ai Grupului de
lucru pentru elaborarea standardului de calificare la meseria Controlor
produse alimentare.

Membrii grupului de lucru:

- au participat la sesiunea de instruire ,,Formarea competentelor de
elaborare, revizuire si validare a standardelor de calificare” (OMECC nr.
139/14.02.2020);

- au elaborat standarde de calificare;

- au participat la elaborarea Curriculum-urilor la programele de studii
din domeniul Prelucrarea alimentelor.

Elaborarea standardului
de calificare

Validarea standardului
de calificare

Standardul de calificare a fost validat de citre Comitetul Sectorial
pentru Formarea Profesionala din Agricultura si Industria
Alimentara ,,AgroondVET”

Implementarea
standardului de calificare

- Revizuirea si adaptarea Curriculumului si planului de Invatdmant
pentru programul de formare profesionala tehnica secundara Controlor
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produse alimentare conform cerintelor standardului de calificare;
- Evaluarea rezultatelor invatarii conform standardului de calificare;
- Asigurarea conditiilor de evaluare conform standardului de calificare.

- Scoala Profesionala din Soroca, Scoala Profesionala nr. 1, or. Cahul
si Scoala Profesionala nr. 2, mun. Chisinau sunt responsabile de
colectarea feedback-ului de la partile interesate in aceasta calificare;

- Standardul de calificare va fi revizuit in termen de sase luni de la
aprobarea standardului ocupational actualizat, ludnd in considerare

Mecanisme de feedback
si de Tmbunatatire
continud a calitatii

standardului de calificare ) .. : ) . ;
schimbarea continud a contextului socioeconomic, in general, precum si

tendintele de dezvoltare a industriei alimentare, in special.

Standardul de calificare va fi publicat pe pagina web oficiala a
Asigurarea transparentei | Ministerului Educatiei, Culturii si Cercetarii si inclus in Registrul

national al calificarilor.

I ———
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