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FORMULARUL CALIFICARII

Descrierea
calificarii

Tehnicianul in industria alimentara este specialistul, care activeaza in
industria alimentard, in cadrul operatorilor economici, care realizeaza
operatii de procesare a cdrnii si pestelui, prelucrare a fructelor si legumelor,
fabricare a produselor lactate, de morarit, de producere a uleiurilor si
zaharului.

Tehnicianul in industria alimentard executa sarcini conexe, asigurand
realizarea procesului tehnologic de fabricare a produselor alimentare, care
implicd planificarea, organizarea, monitorizarea, controlul proceselor
tehnologice cu respectarea politicilor, procedurilor si standardelor
profesionale de lucru, stabilite la nivel de operator.

Tehnicianul Tn industria alimentara monitorizeaza exploatarea utilajelor si
echipamentelor din cadrul liniilor tehnologice, specifice domeniului de
fabricatie, asigurand respectarea normelor de igiend, de securitate si sandtate
in muncd, precum si celor de protectie a mediului.

Tn activitatea profesionala, tehnicianul in industria alimentard participa la
optimizarea retetelor produselor, contribuind la lansarea noilor produse
alimentare si la elaborarea noilor metode de procesare, care asigura calitatea
inaltd a produsului finit si eficienta sporita a procesului de producere.

Tehnicianul n industria alimentara efectueaza controlul calitatii materiilor
prime, ingredientelor si produselor finite, aplicind metode de analiza
senzoriale, fizico-chimice si microbiologice. In procesul de verificare a
calitatii produselor alimentare, tehnicianul Tn industria alimentara identifica
neconformitatile de fabricatie si propune masuri de prevenire si remediere a
acestora.

In vederea asigurarii calitatii si sigurantei produselor alimentare, in procesul
tehnologic, tehnicianul in industria alimentara aplica actele normative din
domeniu agroalimentar, precum si instructiunile tehnologice, elaborate la
nivel de operator pentru activitatea de productie.

Tehnicianul Tn industria alimentara lucreaza in echipa si detine competente
de comunicare constructiva in raport cu subalternii si cu personalul ierarhic
superior. Acesta desfasoara activitati de informare si/sau instruire a
muncitorilor din producere.

Nivel de calificare

4 CNCRM

Grup/grupuri-tinta

- Absolventi de gimnaziu, liceu
- Furnizori de programe de formare profesionala
- Angajatori

Tipul programului

de formare Program de formare profesionald tehnica postsecundara
profesionala

Forma de

organizare a Formare profesionald initiald, invatamant cu frecventa
studiilor

Durata studiilor

4 ani — pentru programe integrate, in baza studiilor gimnaziale, cu sustinerea
bacalaureatului profesional si cu oportunitatea de sustinere benevold a
examenului national de bacalaureat, profil real.

2 ani —in baza diplomei de bacalaureat, certificatului de studii liceale sau
atestatului de studii medii de culturd generalg;

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
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Volumul studiilor

120 ECTS (Credite de Studii Transferabile), echivalent ECVET

Conditii de acces

Detinatorii Certificatului de studii gimnaziale, Diplomei de bacalaureat,
Certificatului de absolvire a studiilor liceale, Atestatului de studii medii de
culturd generald, Certificatului de calificare la meserii conexe specialitatii sau
al unui act de studii echivalent, recunoscut de structura abilitatd pentru
recunoasterea si echivalarea actelor de studii si calificarilor.

Nivelul minim de studii pentru acces: act de studii gimnaziale.

Stagii de practica

Stagiile de practicd se realizeaza in laboratoare, subdiviziuni ale institutiilor
de invatdmant profesional tehnic, intreprinderi, organizatii, companii, societati
comerciale, firme, asociatii In domeniul agroalimentar din Republica Moldova
si de peste hotare, identificate de catre furnizorul programului de formare
profesionald in cadrul parteneriatului social in baza contractelor privind
organizarea si desfasurarea stagiilor de practica.

Programul de formare cuprinde urmatoarele tipuri de stagii de practica:
a) practica de initiere in specialitate;
b) practica de instruire;
¢) practica de specialitate: tehnologica, de productie;
d) practica ce anticipeaza probele de absolvire.

Actul de studii,
titlul/ calificarea

- Diploma de studii profesionale (invatdmant profesional tehnic
postsecundar)

atribuita - Calificarea Tehnician in industria alimentara
Dezvoltare - Angajarea In cAmpul muncii conform calificarii atribuite.
profesionalii/ - Continuarea studiilor la ciclul I de studii superioare de licentd (nivel 6

proiectarea carierei

CNCRM) la o specialitate din domeniul studiat. Institutiile de invatdmant
superior pot accepta pana la 30 de credite de studii transferabile acumulate
in Invatamantul profesional tehnic postsecundar.
- Formarea profesionald continua prin:

* cursuri de formare profesionald continua;

e 1nstruire la locul de munca;

»  cursuri/programe de recalificare profesional;

»  cursuri/programe de calificare suplimentara.

Oportunitati de
angajare in campul
muncii

Tehnicianul in industria alimentara poate fi angajat in cadrul operatorilor din
industria alimentara, 1n calitate de:

- tehnician 1n industria alimentar3;

- tehnician n industria laptelui, cérnii si conservelor;

- maistru in industria alimentara.

Cerinte speciale

Clinic sanatos. Apt de munca din punct de vedere psihic.

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
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LISTA OCUPATIILOR TIPICE

Programul de
Nivelul forrr.lare < Ocupatii tipice conform Ocupatii tipice
T pr(gg‘;]s]}g;‘;la CORM 006-14 conform ESCO 08
Nomenclatorului)
4 Grupa de baza 3119 3119 Tehnicieni in stiinte
CNCRM | Propunem: Tehnicieni in stiinte ingineresti neclasificati in
ingineresti neclasificati in grupele de baza
Tehnologii Tn grupele de baza anterioare - tehnician / tehniciana in
industria 311928 Tehnician in industria alimentara
alimentara industria alimentara 3122 Controlori-supraveghetori
311298 Tehnician in in industria prelucratoare
industria carnii - responsabil / responsabila cu
311929 Tehnician in planificarea productiei in
industria carnii, laptelui si industria alimentara
conservelor 3111 Tehnicieni in domeniul
311939 Tehnician chimiei si fizicii
laborant analize produse - tehnician / tehniciana analiza
alimentare produselor alimentare
311936 Tehnician in https://ec.europa.eu/esco/portal/occ
morarit si panificatie upation?uri=http%3A%2F%2Fdata
311927 Tehnician .europa.eu%2Fesco%2Fisco%2FC
gestiunea productiei 3122&conceptlLanguage=ro&full=t
312206 Maistru Tn rue#&uri=http://data.europa.eu/esc
industria alimentara o/isco/C3122
Calificari similare, din alte tari:
Tehnician in industria alimentara
https://www.edu.ro/sites/default/fil
es/_fi%C8%99iere/Invatamant-
Preuniversitar/2016/liceal/standard
e/SPP_niv4 Th_in_industria_alime
ntara.pdf
Tehnician in prelucrarea produselor
de origine animala
https://www.edu.ro/sites/default/fil
es/_fi%C8%99iere/Invatamant-
Preuniversitar/2016/liceal/standard
e/SPP_niv4 _Th_in_prelucrarea_pr
od de orig_animala.pdf
COMPETENTE RELEVANTE CALIFICARII
COMPETENTE CT 1. Autonom?e si responsabilitate. Tehnicignul z‘n‘industria alimentard isi
TRANSVERSALE desfasoara activitatea sub spprgvegherea 1ng1nerullil tehnplog, s to‘quaté,
(CT) poate avea in subordine unitati de personal, asumandu-si responsabilitatea

pentru realizarea propriilor sarcini de munca, si, dupa caz, a echipei pe care o
conduce. Tehnicianul in industria alimentara are capacitatea de autogestionare
in conditii de munca care sunt, de obicei, previzibile, dar si capacitatea de
solutionare a problemelor, care pot interveni in contexte de lucru/
situatii/schimbari imprevizibile.

CT 2. Interactiune sociala. Tehnicianul in industria alimentara activeaza in
echipd, fiind in subordinea directd a inginerilor sau tehnologilor, sefilor de
schimb, sefilor de sectie. Tehnicianul in industria alimentara comunica si

colaboreaza direct cu angajatii ierarhic superiori, de acelasi nivel, precum si cu
.|
Standard de calificare: Tehnician Tn industria alimentara
Nivel de calificare: 4 CNCRM
Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
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cei din subordine. Tehnicianul in industria alimentara detine competente de
supraveghere si indrumare a membrilor echipei sale in executarea activitatilor
de rutina.

CT 3. Dezvoltarea personalid si profesionala. Tehnicianul Tn industria
alimentara se dezvolta profesional si personal, formandu-si competente
solicitate la locul de munca. Tehnicianul in industria alimentara isi asuma
responsabilititi pentru evaluarea si imbunatitirea propriilor performante,
precum si a personalului din subordine. Totodatd, acesta constientizeaza si
identifica propriile nevoi de invatare, cat si ale membrilor echipei, in scopul
consolidarii performantelor. La fel, acesta detine capacitdti de invatare
continua cu un anumit grad de independentd, adaptandu-si
comportamentul/activitatea profesionald la necesitatile domeniului industriei
alimentare, Tn general, si cele ale operatorului economic, in special.

COMPETENTE CPG 1. Respectarea cadrului normativ de referinta in procesul de executare a
PROFESIONALE | responsabilitatilor si sarcinilor de munci;
GEI\(I:EPFEBALE CPG 2. Aplicarea normelor igienico-sanitare si de sigurantd a alimentelor in
( ) procesul de munca, precum si celor de protectie a mediului inconjurator;
CPG 3. Monitorizarea respectarii normelor de securitate si sanatate in munca
de catre subalterni;
CPG 4. Aplicarea metodelor de monitorizare si asigurare a calitatii produselor
si proceselor tehnologice din domeniului industriei alimentare;
CPG 5. Perfectarea documentelor de evidenta specifice domeniului industriei
alimentare;
CPG 6. Utilizarea tehnologiilor informationale si comunicationale (TIC) 1n
procesul de colectare, pastrare, prelucrare a informatiei cu referire la procesele
tehnologice din domeniu agroalimentar;
CPG 7. Operarea utilajelor, echipamentelor, sistemelor automatizate,
mecanice si semi-mecanice din cadrul operatorului;
CPG 8. Actionarea in baza cerintelor si valorilor profesionale in vederea
asigurdrii rezultatelor optime la locul de munci;
CPG 9. Integrarea progreselor tehnologice si tendintelor de dezvoltare din
domeniul industrie alimentara in activitatea profesionala;
CPG 10. Comunicarea asertivd in raport cu subalternii, membrii echipei de
lucru, superiorii si alte persoane de referintd, in limbaj profesional specific
domeniului industrie alimentard, respectand deontologia profesionala;
CPG 11. Gestionarea eficientd a situatiilor de risc si de conflict la locul de
munca.
COMPETENTE CPS 1. Asigurarea sigurantei si calitatii produselor finite/alimentelor;
PROFESIONALE . e . D . .
CPS 2. Asigurarea conditiilor si normelor igienico-Sanitar-veterinare;
SPECIFICE 8 HIors 8
(CPS) CPS 3. Asigurarea normelor si conditiilor de securitate si sandtate Th munca;

CPS 4. Organizarea procesului de lucru;
CPS 5. Gestionarea materiei prime de baza si auxiliare;
CPS 6. Realizarea determinarilor si analizelor specifice in laborator;

CPS 7. Exploatarea utilajului si echipamentului utilizat in producere si in
laborator;

CPS 8. Asigurarea ambalarii produselor finite;

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
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CPS 9. Monitorizarea depozitdrii si pastrarii materiilor prime si produselor
finite;

CPS 10. Gestionarea procesului tehnologic specific industriei alimentare
extractive;

CPS 11. Gestionarea procesului tehnologic specific industriei alimentara
fermentative;

CPS 12. Gestionarea procesului tehnologic specific de obtinere a produselor
de origine animala;

CPS 13. Gestionarea procesului tehnologic specific de prelucrare a legumelor
st fructelor;

CPS 14. Gestionarea procesului tehnologic specific de prelucrare a produselor
din faina;
CPS 15. Implementarea masurilor de protectie a mediului;

CPS 16. Conlucrarea cu superiorii, alti lucratori si cu furnizorii;

CPS 17. Fixarea datelor in documente de evidentd internd/ Organizarea
activitatilor de logistica.

TRANSPUNEREA COMPETENTELOR PROFESIONALE SPECIFICE
INREZULTATE ALE INVATARII

Discipline/module ce duc
la formarea
competentelor
profesionale

Rezultate ale invatarii
Absolventul/candidatul la atribuirea
calificarii poate:

Competente profesionale
specifice

1. aplica cerintele cadrului normativ | Bazele legislatiei in
privind  siguranta  produselor | domeniul agroalimentar

CPS 1. Asigurarea sigurantei si alimentare. Standarde de calitate in

calitatii produselor domeniul agroalimentar
finite/alimentelor

2. aplica etapele sistemului de | Standarde de calitate in
management al  calitatii  Tn | domeniul agroalimentar
domeniul industriei alimentare.

CPS 2. Asigurarea conditiilor si | 3. aplica regulile de igiena personala | Igiena industriala

normelor igienico-sanitar- si de igienizare a spatiilor
veterinare intreprinderilor ~ din  industria
CPS 6. Realizarea alimentard.

determindrilor si analizelor
specifice in laborator

CPS 15. Implementarea
masurilor de protectie a mediului

CPS 4. Organizarea procesului | 4. organiza procesul de lucru si | Bazele antreprenoriatului

de lucru activitatile de logisticd in cadrul | , : -
; rocese si aparate in

CPS 17. Fixarea datelor in operatorll9 ' din industria industria alimentara
documente de evidenta interna/ alimentard.
Organizarea activitatilor de
logistica

]
Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
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CPS 7. Exploatarea utilajului si
echipamentului utilizat Tn
producere si in laborator

CPS 2. Asigurarea conditiilor si
normelor igienico-sanitar-
veterinare

CPS 3. Asigurarea normelor si
conditiilor de securitate si
sdndtate in munca

5. exploata utilajul si echipamentul

utilizat in producere, respectand
normele de securitate si sdndtate in
munca.

Procese si aparate n
industria alimentara

Bazele electrotehnicei si
automatizarii

Utilaj tehnologic in
industria alimentara

Securitatea si sanatatea in
munca (SSM)

Igiena industriala

CPS 6. Realizarea
determindrilor si analizelor
specifice n laborator inclusiv
controlul solutiilor de spalare si
igienizate

CPS 17. Fixarea datelor in
documente de evidentd interna/
Organizarea activitatilor de
logistica

. aplica metode de control al calitatii

materiilor prime, semifabricatelor
si produselor finite.

Microbiologia produselor
alimentare

Controlul calitatii
produselor agroalimentare

Igiena industriala

Chimia produselor
alimentare

CPS 9. Monitorizarea
depozitarii si pastrarii materiilor
prime si produselor finite

CPS 13. Gestionarea procesului

tehnologic specific de prelucrare
a legumelor si fructelor

CPS 5. Gestionarea materiei
prime de baza si auxiliare

CPS 2. Asigurarea conditiilor si
normelor igienico-sanitar-
veterinare

CPS 8. Asigurarea ambalarii
produselor finite

CPS 15. Implementarea
madsurilor de protectie a mediului

. gestiona

procesul  tehnologic
specific de prelucrare si conservare
a fructelor si legumelor

Tehnologia prelucrarii
fructelor si legumelor

Agricultura ecologica

CPS 10. Gestionarea procesului
tehnologic specific industriei
alimentare extractive

CPS 5. Gestionarea materiei
prime de baza si auxiliare

CPS 2. Asigurarea conditiilor si
normelor igienico-sanitar-
veterinare

CPS 9. Monitorizarea
depozitarii si pastrarii materiilor
prime si produselor finite

CPS 8. Asigurarea ambalarii
produselor finite

CPS 15. Implementarea

8. gestiona

procesul  tehnologic
specific de fabricare a produselor
alimentare extractive (ulei,zahar)

Tehnologia de fabricare a
produselor alimentare
extractive (ulei, zahar)

Agricultura ecologica

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
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masurilor de protectie a mediului

CPS 14. Gestionarea procesului
tehnologic specific de prelucrare
a produselor din faina

CPS 5. Gestionarea materiei
prime de baza si auxiliare

CPS 9. Monitorizarea
depozitarii si pastrarii materiilor
prime si produselor finite

CPS 2. Asigurarea conditiilor si

normelor igienico-sanitar-
veterinare

CPS 8. Asigurarea ambalarii
produselor finite

CPS 15. Implementarea
masurilor de protectie a mediului

9. gestiona  procesul  tehnologic
specific de fabricare a produselor
de morarit

Tehnologia de fabricare a
produselor de morarit

Agricultura ecologica

10.gestiona  procesul  tehnologic
specific de fabricare a amidonului
si produselor din amidon

Tehnologia de fabricare a
amidonului si produselor
din amidon

Agricultura ecologica

CPS 12. Gestionarea procesului
tehnologic specific de obtinere a
produselor de origine animala

CPS 5. Gestionarea materiei
prime de baza si auxiliare.

CPS 2. Asigurarea conditiilor si
normelor igienico-sanitar-
veterinare

CPS 8. Asigurarea ambalarii
produselor finite.

CPS 9. Monitorizarea
depozitarii si pastrarii materiilor
prime si produselor finite

CPS 15. Implementarea
madsurilor de protectie a mediului

11.gestiona procesul tehnologic de
fabricare a produselor lactate

Tehnologia de fabricare a
produselor lactate

Agricultura ecologica

12.gestiona  procesul  tehnologic
specific de fabricare a preparatelor
si produselor din carne.

Tehnologia de fabricare a
preparatelor si produselor
din carne

Agricultura ecologica

13.gestiona  procesul  tehnologic
specific de fabricare a preparatelor
si produselor din peste, fructe de
mare.

Tehnologia de fabricare a
preparatelor si produselor
din peste, fructe de mare

Agricultura ecologica

CPS 16. Conlucrarea cu
superiorii, alti lucratori si cu
furnizorii

14.colabora cu personalul ierarhic
superior, cu membrii echipei de
lucru si cu furnizorii.

Cultura comunicarii
Etica profesionala

DESCRIEREA EXTINSA A REZULTATELOR INVATARII TN TERMENI DE
CUNOSTINTE, APTITUDINI, NIVEL DE COMPETENTA MINIM DE RECUNOASTERE

REZULTATE ALE iINVATARII

Nivel de competenta

Cunostinte (K)

| Aptitudini (S)

minim de recunoastere

Responsabilitate si autonomie (RA)

CPS 1. Asigurarea sigurantei si calitétii produselor finite/alimentelor

Rezultatul invatarii 1. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate aplica cerintele cadrului normativ
privind calitatea produselor alimentare.

K. Acte legislative si normative in
domeniul calitatii produselor
alimentare

K. Standarde internationale de
management al calitétii produselor

S1. Descrie scopul utilizarii standardelor in
sistemul de management al calitatii.

S,. Descrie structura standardelor (1SO,
HACCP).

Ss. Acceseaza actele normative, aplicand

Absolventul

- diferentiaza actele
normative si explica
domeniul de utilizare
a acestora (ISO, SM,
PT, IT);

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
Aprobat prin ordinul Ministerului Educatiei, Culturii si Cercetarii nr.754 din 18iunie 2021
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alimentare (1SO, HACCP)

Ks. Acte normative nationale si la
nivel de operator: Hotarari de Guvern
referitor la Cerintele de calitate,
Standard Moldovenesc (SM),
Prescriptie Tehnica (PT), Instructiune
Tehnologica (IT)

competentele digitale.

S4. Aplica cerintele referitoare la sistemul de
management al calitatii.

Ss. Utilizeaza terminologia de specialitate,
specificd domeniului de management al
calitatii.

- identifica elementele
sistemelor de calitate
la fabricarea
produselor
alimentare.

Responsabilitate si autonomie: Isi asumi responsabilitatea pentru aplicarea cerintelor cadrului normativ privind
calitatea produselor alimentare Th coordonare cu superiorii.

CPS 1. Asigurarea sigurantei si calitatii produselor finite/alimentelor

Rezultatul invatarii 2. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate aplica etapele sistemului de
management al calitatii In domeniul industriei alimentare.

K. Conceptul de management al
calitatii in industria alimentara
K. Politica calitatii in industria
alimentara

K. Functiile managementului
calitatii in industria alimentara

K,. Etapele sistemului de
management al calitatii In industria
alimentara

Ks. Documentele sistemului calitatii
in industria alimentara (proceduri,
inregistrari, fige, specificatii etc)

Ke. Cerinte de Inregistrare a datelor
referitoare la calitate Tn industria
alimentara

K. Evaluarea sistemului de
management al calitatii

S1. Explica conceptul de management al
calitatii In industria alimentara.

S,. Prezenti politica de management al calitatii
n cadrul unui operator din industria
alimentara.

Ss. Descrie functiile managementului calitatii
in industria alimentara.

S,. Caracterizeaza etapele sistemului de
management al calitdtii in cadrul unui operator.

Ss. Completeaza documentatia sistemului
calitatii in industria alimentara.

Se. Inregistreaza, prin simulare, datele
referitoare la calitate in industria alimentara.

S7. Prezinta tipurile de audit al calitatii in
industria alimentara.

Ss. Propune masuri preventive si corective la
fabricarea produselor alimentare.

Absolventul
completeaza
documentatia sistemului
calitatii In industria
alimentara.

Responsabilitate si autonomie: Isi asuma responsabilitatea pentru aplicarea etapelor sistemului de management
al calitatii Tn domeniul industriei alimentare, Tn colaborare cu superiorii.

CPS 2. Asigurarea conditiilor si normelor igienico-sanitar-veterinare
CPS 6. Realizarea determinarilor si analizelor specifice in laborator
GPS 15. Implementarea masurilor de protectie a mediului

Rezultatul invitarii 3. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate aplica regulile de igiena personala
si de igienizare a spatiilor de lucru din cadrul operatorilor din industria alimentara.

K. Surse de contaminare a
produselor alimentare Tn procesul de
fabricare

K. Cerinte de igiend personala
Ks. Echipamente de protectie

K,. Etapele igienizarii in cadrul
operatorilor economici din domeniul
industriei alimentare

Ks. Agenti de curatire/dezinfectare
utilizati in domeniul industriei
alimentare

K. Principiul de zonificare. Ustensile
de igienizare

S;. Identifica sursele si caile de contaminare a
produselor alimentare Tn procesul de fabricare

S,. Aplica regulile de igiena personald.

Ss. Identifica echipamentul de protectie in
functie de particularitatile procesului de
fabricare.

S,. Stabileste etapele igienizarii in functie de
particularitatile procesului de fabricare.

Ss. Utilizeaza agenti de curatire/dezinfectare in
functie de particularitatile procesului de
fabricare.

S;. Realizeaza zonificare pe culori a spatiilor si
ustensilelor de curatenie.

Absolventul
completeaza planul de
igienizare a spatiilor de
producere in functie de
procesul tehnologic
specific de fabricare a
preparatelor si
produselor alimentare.

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
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K;. Cerinte de igiend la amplasarea
spatiilor de fabricatie, depozitelor,
laboratoarelor de analize, anexelor
social-sanitare din cadrul unitatilor de
productie

Sg. Aplica procedurile de lucru la igienizarea
spatiilor conform procedurilor operatorului.

Sg. Verifica calitatea igienizarii.

Responsabilitate si autonomie: Isi asumi responsabilitatea pentru respectarea regulilor de igiena personala si
asigura igienizarea spatiilor de producere in cadrul operatorilor din industria alimentara, conform procedurilor de

lucru ale operatorului.

CPS 4. Organizarea procesului de lucru

CPS 17. Fixarea datelor in documente de evidentd internd/ Organizarea activitatilor de logistica

Rezultatul invatarii 4. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate organiza procesul de lucru si
activitdtile de logistica in cadrul operatorilor din industria alimentara

Kj. Structura generala a unui operator
din industria alimentara

K,. Tipuri de procese de producere in
cadrul operatorilor

Ks. Criterii de clasificare a
elementelor componente ale
procesului de productie

K. Metode de organizare a
procesului de productie

Ks. Logistica procesului de productie

Ke. Logistica aprovizionarii
procesului de productie

S:. Descrie structura organizatorica a
operatorului.

S,. Caracterizeaza etapele procesului de
producere.

Ss. Clasifica elementele componente ale
procesului de productie.

S;. Identifica, prin simulare, metoda optima de
organizare a procesului de productie.

Ss. Identifica activitatile necesare in vederea
gestiondrii productiei.

Se. Caracterizeaza domeniile de aplicare a
logisticii procesului de productie.

S;. Diferentiaza sistemele (push, pull), utilizate
n gestiunea fluxurilor materialelor.

Absolventul:

- prezenta schematic
structura generala a
unui operator din
industria alimentar3;

- descrie o metoda de
organizare a
procesului de
productie;

- identifica avantajele
si dezavantajele
sistemelor (push,
pull), utilizate In
gestiunea fluxurilor
materialor.

Responsabilitate si autonomie: Absolventul organizeaza procesul de lucru si activitdtile de logistica 1n cadrul
operatorului din industria alimentara, in coordonare cu superiorii.

CPS 7. Exploatarea utilajului si echipamentului utilizat in producere si in laborator
CPS 2. Asigurarea conditiilor si normelor igienico-sanitar-veterinare
CPS 3. Asigurarea normelor si conditiilor de securitate si sanatate Tn munca

Rezultatul invatarii 5. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate exploata utilajul si echipamentul

utilizat in procesul de producere, respectand normele de securitate si sanatate in munca.

K. Particularitatile procesului
tehnologic n cadrul operatorilor din
industria alimentara

K,. Tipuri de aparate, utilaje,
instalatii si echipamente, utilizate in
procesul de producere Tn industria
alimentara

Ks. Norme de SSM la exploatarea
aparatelor, utilajelor, instalatiilor si
echipamentelor utilizate Tn producere

K. Reguli de igienizare a aparatelor,
utilajelor, instalatiilor si
echipamentelor utilizate Tn producere

Ks. Instructiuni de mentenanta si
exploatare a aparatelor, utilajelor,
instalatiilor i echipamentelor

S;. Caracterizeaza particularitatile procesului
tehnologic din cadrul operatorilor din industria
alimentara

S,. Diferentiaza tipurile de aparate, utilaje,
instalatii si echipamente, utilizate in procesul
de producere din cadrul operatorilor din
industria alimentara.

S;. Exploateaza aparatele, utilajele, instalatiile
si echipamentele utilizate in producere,
respectand normele de SSM.

Ss. Aplica regulile de igienizare a aparatelor,
utilajelor, instalatiilor si echipamentelor
utilizate in producere.

Ss. Asigura respectarea instructiunilor de
mentenantd si exploatare a aparatelor,
utilajelor, instalatiilor si echipamentelor,

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
Aprobat prin ordinul Ministerului Educatiei, Culturii si Cercetarii nr.754 din 18iunie 2021
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- identifica si
caracterizeaza
minim 3 unitati de
aparate/ utilaje/
instalatii si
echipamente in
functie de
particularitatile
procesului
tehnologic;

- elaboreaza schema
de amplasare a
utilajului tehnologic
n cadrul unei linii
tehnologice.
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utilizate in producere

Ke. Aparate, utilaje, instalatii si
echipamente utilizate Tn procese
mecanice de prelucrare/ producere a
produselor alimentare

K;. Aparate, utilaje, instalatii si
echipamente utilizate Tn procese
termice de prelucrare a produselor
alimentare

K. Aparate, utilaje, instalatii si
echipamente utilizate Tn procese de
difuziune

K. Principii de aranjare/ ordonare a
utilajului tehnologic in linii
tehnologice

utilizate in producere.

Se. Asociaza aparatele, utilajele, instalatiile si
echipamentele cu procesele mecanice de
prelucrare/producere a produselor alimentare.

S;. Asociaza aparatele, utilajele, instalatiile gi
echipamentele cu procesele termice de
prelucrare/producere a produselor alimentare.

Ss. Identificd aparatele, utilajele, instalatiile si
echipamentele utilizate la
prelucrarea/producerea produselor alimentare,
bazate pe procesele de difuziune.

So. Selecteaza utilajul tehnologic necesar
pentru asamblarea liniei tehnologice.

Responsabilitate si autonomie: Absolventul exploateaza, Tn coordonare cu membrii echipei de lucru, utilajul si

echipamentul utilizat in producere, respectand normele de securitate si sanatate in munca.

CPS 6. Realizarea determinarilor si analizelor specifice in laborator inclusiv controlul solutiilor de spalare si

igienizate

CPS 17. Fixarea datelor in documente de evidenta interna/ Organizarea activitatilor de logistica

Rezultatul invatarii 6. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate aplica metodele de control al
calitatii materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite.

K. Tipuri de laboratoare de control
al calitatii materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite
din industria alimentara

K,. Norme de SSM in laboratoare

Ks. Tipuri de utilaje, aparate,
ustensile si vesela de laborator

K,. Reguli de igienizare a vaselor,
ustensilelor si de mentenantd a
aparaturii de laborator

Ks. Acte normative pentru prelevarea
si pregatirea probelor de laborator;

Ks. Metode generale de testare si
analiza a calitatii produselor
alimentare

K;. Metode de analiza senzorialaa
calitatii produselor alimentare

Ks. Metode de analiza fizico-chimica
a calitatii produselor alimentare

K. Metode de analiza microbiologica
a calitatii produselor alimentare

Ko. Metode de apreciere a calitatii
igienizarii Tn cadrul operatorilor din
industria alimentara

S1. Caracterizeaza tipurile de laboratoare de
control al calitatii materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite din
industria alimentara

S,. Exploateaza corect utilajele, aparatele,
ustensilele si vesela de laborator, respectand
normele de SSM.

Ss. Preleva probe cantitative si calitative la
diferite etape ale procesului tehnologic,
conform tehnicilor de recoltare a probelor

S;. Aplica metodele de analiza senzoriala la
aprecierea calitdtii materiei prime,
semifabricatului si produsului finit.

Ss. Aplica metode de analiza fizico-chimica la
aprecierea calitdtii materiei prime,
semifabricatului si produsului finit.

Se. Aplica metode de analizd microbiologica la
aprecierea calitatii materiei prime,
semifabricatului si produsului finit.

S;. Aplica formulele de calcul specifice
metodei de analiza utilizate.

Sg. Interpreteaza rezultatele testarilorde
laborator.

Se. Aplica metode de apreciere a calitatii
igienizarii, realizate Tn laboratoarele din cadrul
operatorilor din industria alimentara.

Absolventul:

exploateaza
utilajele, aparatele,
ustensilele si vesela
de laborator,
respectand normele
de SSM;

aplica 2-3 metode de
analiza a calitatii
materiei prime,
semifabricatului si
produsului finit;
compara rezultatele
obtinute pentru
indicii de calitate cu
normele admisibile
din actele
normative.

Responsabilitate si autonomie: Absolventul aplica metodele de control al calitatii materiilor prime,
semifabricatelor si produselor finite, in mod autonom.

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
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CPS 9. Monitorizarea depozitarii si pastrarii materiilor prime si produselor finite

CPS 13. Gestionarea procesului tehnologic specific de prelucrare a legumelor si fructelor

CPS 5. Gestionarea materiei prime de baza si auxiliare

CPS 2. Asigurarea conditiilor si normelor igienico-sanitar-veterinare
CPS 8. Asigurarea ambalarii produselor finite

CPS 15. Implementarea masurilor de protectie a mediului

Rezultatul invatarii 7. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul tehnologic
specific de prelucrare si conservare a fructelor si legumelor.

K. Clasificarea produselor din fructe
si legume

K. Materia primd si ingredientele
utilizate la fabricarea produselor din
fructe si legume

Ks. Reguli de receptionare cantitativa
si calitativd a materiei prime. Cerinte
de depozitare a fructelor si legumelor.

K,. Utilaje tehnologice de fabricare a
produselor din fructe si legume

Ks. Norme de SSM si de igiena
aplicate n cadrul operatorilor de
prelucrare si conservare a fructelor si
legumelor

Ke. Fluxul tehnologic de prelucrare a
fructelor si legumelor

K%. Parametrii procesului tehnologic
specific obtinerii produselor din
fructe si legume

Kg. Procesul tehnologic de pastrare a
fructelor si legumelor in frigidere.

K. Procesul tehnologic de fabricare a
conservelor de fructe si legume

Kio. Procesul tehnologic  de
producere a concentratelor din fructe
si legume

Ku.  Procesul  tehnologic  de
producere a bauturilor racoritoare

Kis. Procesul tehnologic  de
producere a fructelor si legumelor
refrigerate/congelare.

Kis. Procesul tehnologic de
producere a fructelor si legumelor
deshidratate.

Ky Principii  de fabricare a
productiei ecologice din fructe si
legume

Kis.  Cerinte de gestionare a
deseurilor din domeniul de prelucrare
si conservare a fructelor si legumelor

Ki. Procesul de ambalare si
etichetare a produselor finite

Ky7. Controlul calitatii in procesul de

S1. Descrie grupele de produse din fructe si
legume.

S;. Descrie materia prima si ingredientele
utilizate la fabricarea produselor din fructe si
legume.

S;. Completeaza (prin simulare) acte de
receptionare si depozitare a materiei prime.

S,. Calculeaza cantitatea de materie prima si
ingrediente, necesare pentru fabricarea
produselor din legume si fructe in baza
retetelor si normelor de consum.

Ss.  Exploateaza utilajele tehnologice de
fabricare a produselor din fructe si legume,
respectand regulile de SSM si cerintele de
igienizare.

Se. Explica etapele fluxului tehnologic.
S;. Elaboreaza diagrama fluxului tehnologic.

Sg. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de pastrare a fructelor si legumelor n frigidere.

Sy. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de fabricare a conservelor sterilizare de fructe
si legume.

S10. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de producere a concentratelor din fructe si
legume.

S1;. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de producere a bauturilor racoritoare.

S12. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de congelare a fructelor si legumelor.

S13. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de deshidratare a fructelor si legumelor.

Sis. Monitorizeaza fluxul tehnologic de
prelucrare a fructelor si legumelor.
Sis. Verifica  respectarea  parametrilor

procesului tehnologic de obtinere a produselor
din fructe si legume.

Si6. Propune masuri de ajustare / corectare a
parametrilor  tehnologici in  obtinerea
produselor din fructe si legume.

Si7. Specifica particularitatile de fabricare a
productiei ecologice din fructe si legume.

Sis.  Descrie cerintele de gestionare a

Absolventul:

- completeaza acte de
receptionare si
depozitare a materiei
prime;

- realizeaza calculul
tehnologic pentru
fabricarea produselor
din legume si fructe;

- elaboreaza diagrama
fluxului tehnologic;

- identifica o
neconformitate si
propune masuri de
remediere (diagrama
cauza efect) a
acesteia.

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM
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fabricare a produselor din legume si
fructe si masuri de prevenire si
remediere a neconformitatilor

deseurilor.

Sio. Identifica tipul de ambalaj si parametrii
tehnologici ai procesului de ambalare.

Sy. Asigura controlul calitatii in procesul de
fabricare conform planurilor de calitate.

S;;. Identificd neconformitatile de fabricatie a
produselor din legume si fructe.

S;2. Propune masuri de prevenire si remediere a
neconformitatilor de fabricatie.

Responsabilitate si autonomie: Absolventul gestioneazd procesul tehnologic specific de prelucrare si conservare
a fructelor si legumelor prin coordonare cu superiorii.

CPS 10. Gestionarea procesului tehnologic specific industriei alimentare extractive
CPS 5. Gestionarea materiei prime de baza si auxiliare

CPS 2. Asigurarea conditiilor si normelor igienico-sanitar-veterinare

CPS 9. Monitorizarea depozitarii si pastrarii materiilor prime si produselor finite
CPS 15. Implementarea masurilor de protectie a mediului

CPS 8. Asigurarea ambalarii produselor finite

Rezultatul invatarii 8. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul tehnologic
specific de fabricare a produselor alimentare extractive

K. Grupuri sortimentale de produse
alimentare extractive

K. Materia prima utilizata la
fabricarea produselor alimentare
extractive

Ks. Reguli de receptionare cantitativa
si calitativa a materiei prime, precum
si metode de depozitare intermediara
a acesteia

K,. Utilaje tehnologice de producere
a produselor alimentare extractive

Ks. Norme de SSM si de igiend
aplicate in cadrul operatorilor de
fabricare a zaharului si a uleiurilor
comestibile

Ke. Fluxul tehnologic de fabricare a

produselor alimentare extractive (ulei
si zahar)

K. Procesul tehnologic de pastrare a
semintelor oleaginoase

Ks. Procesul tehnologic de stocare a
sfeclei de zahar

K. Parametrii procesului tehnologic
specific obtinerii uleiurilor
comestibile

K. Procesul tehnologic de
producere a uleiurilor prin presare

K. Procesul tehnologic de
producere a uleiurilor prin extractie

K. Procesul tehnologic de
producere a uleiurilor prin presare cu
extractie ulterioara

S1. Descrie grupurile sortimentale de produse
alimentare extractive: ulei, zahar.

S,. Caracterizeaza materia prima.

S3. Completeaza (prin simulare) acte de
receptionare si depozitare a materiei prime.

S;. Calculeaza necesarul de materii prime la
producerea uleiului comestibil gi a zaharului.

Ss.  Exploateaza utilajele tehnologice de
fabricare a produselor alimentare extractive
(ulei si zahar), respectand regulile de SSM si
cerintele de igienizare.

Se. Explica etapele fluxului tehnologic.
S;. Elaboreaza diagrama fluxului tehnologic.

Sg. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de pastrare a semintelor oleaginoase.

Sy. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de stocare a sfeclei de zahar.

S10- Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de producere a uleiurilor prin presare.

S11. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de producere a uleiurilor prin extractie.

S12. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de producere a uleiurilor prin presare cu
extractie ulterioara.

S13. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de obtinere a zaharului cristale.

S14. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de obtinere a zaharului presat.

Sis. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de obtinere a zaharului pudra.

Absolventul:

- completeaza acte de
receptionare si
depozitare a materiei
prime;

- realizeaza calculul
tehnologic pentru
fabricarea
uleiurilor/zaharului;

- elaboreaza diagrama
fluxului tehnologic;

- identifica o
neconformitate si
propune masuri de
remediere (diagrama
cauza efect) a
acesteia.

————————————————————————————————————————————————————— ]
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K3. Proces tehnologic de obtinere a
zaharului cristale

Ky4. Proces tehnologic de obtinere a
zaharului presat

Ks. Proces tehnologic de obtinere a
zaharului pudra

K.  Principii de fabricare a
produselor alimentare  extractive
ecologice

Ky7. Reguli de gestionare a deseurilor
la fabricarea produselor alimentare
extractive (ulei, zahar)

K. Procesul de ambalare si
etichetare a produselor finite

K. Controlul calitatii in procesul de
fabricare a produselor alimentare
extractive (ulei,zahar) si masuri de
prevenire si remediere a
neconformitatilor

Sie.  Monitorizeazd fluxul tehnologic de
fabricare a produselor alimentare extractive
(ulei si zahar).

Si7. Verificd  respectarea  parametrilor
procesului tehnologic de obtinere a produselor
alimentare extractive (ulei, zahar).

Sig. Propune masuri de ajustare/corectare a
parametrilor  tehnologici la  fabricatia
produselor alimentare extractive (ulei, zahar).

Sio- Specifica particularitatile de fabricare a
produselor alimentare extractive ecologice.

S,0.  Descrie de
deseurilor.

cerintele gestionare a

S;;. Identifica tipul de ambalaj si parametrii
tehnologici ai procesului de ambalare.

Sy, Asigurd controlul calitatii in procesul de
fabricare conform cerintelor de calitate.

Sy3. Identifica neconformitatile de fabricatie a
produselor alimentare extractive (ulei, zahar).

Sz4. Propune masuri de prevenire si remediere a
neconformitatilor de fabricatie.

Responsabilitate si autonomie: Absolventul gestioneaza procesul tehnologic de fabricare a produselor alimentare

extractive prin coordonare cu superiorii.

CPS 14. Gestionarea procesului tehnologic specific de prelucrare a produselor din faina
CPS 5. Gestionarea materiei prime de baza si auxiliare

CPS 9. Monitorizarea depozitarii si pastrarii materiilor prime si produselor finite

CPS 2. Asigurarea conditiilor si normelor igienico-sanitar-veterinare

CPS 15. Implementarea masurilor de protectie a mediului

CPS 8. Asigurarea ambaldrii produselor finite

Rezultatul invatarii 9. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul tehnologic
specific de fabricare a produselor de morarit

K. Grupe de produse de moririt
K,. Materia prima utilizata la
fabricarea produselor de morarit

Ks. Reguli de receptionare cantitativa
si calitativa a materiei prime, precum
si metode de depozitare a acesteia

K,. Utilaje tehnologice de producere
a produselor de morarit

Ks. Norme de SSM si de igiena
aplicate in cadrul operatorilor de
fabricare a produselor de morarit

Ke. Fluxul tehnologic de producere a
produselor de morarit

K. Parametrii procesului tehnologic

specific obtinerii produselor finite ale
macinarii

Kg. Procesul tehnologic de pastrare a
cerealelor in silozuri

Kg. Procesul tehnologic de obtinere a
fainurilor

K. Procesul tehnologic de obtinere a

S1. Clasifica produsele de morarit.

S;. Caracterizeaza materia prima utilizata la
fabricarea produselor de morarit.

S3. Completeaza (prin simulare) acte de
receptionare si depozitare a materiei prime.

S,. Calculeaza necesarul de materii prime.

Ss.  Exploateaza utilajele tehnologice de
fabricare a produselor de morarit, respectand
regulile de SSM si cerintele de igienizare.

Se. Explica etapele fluxului tehnologic.
S;. Elaboreaza diagrama fluxului tehnologic.

Sg. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de pastrare a cerealelor.

Se. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de obtinere a fainurilor.

S10. Evalueaza operatiile procesului tehnologic
de obtinere a produselor decorticate.

Si1. Monitorizeaza fluxul
fabricatie a produselor finite.

tehnologic de

Absolventul:

- completeaza acte de
receptionare si
depozitare a materiei
prime;

- realizeaza calculul
tehnologic pentru
fabricarea fainurilor;

- elaboreaza diagrama
fluxului tehnologic la
un produs din grupul
produselor de morarit;

- identifica o
neconformitate si
propune masuri de
remediere (diagrama
cauza efect) a
acesteia.
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produselor decorticate

K. Reguli de gestionare a deseurilor
la fabricarea produselor de morarit

Kyp. Principii  de fabricare a
produselor de morérit ecologice

Kis. Procesul de ambalare si
etichetare a produselor finite

K4. Controlul calitatii in procesul de
fabricare a produselor de morarit si
masuri de prevenire si remediere a
neconformitatilor

Sio. Verificd  respectarea  parametrilor
procesului tehnologic de obtinere a produselor
de morarit.

Si3. Propune masuri de ajustare/corectare a
parametrilor ~ tehnologici 1n  obtinerea
produselor finite.

Sis.  Descrie
deseurilor.

cerintele de gestionare a

Sis. Specifica particularitatile de fabricare a
produselor de mordrit ecologice

Sie. Identifica tipul de ambalaj si parametrii
tehnologici ai procesului de ambalare.

Si7. Asigura controlul calitatii in procesul de
fabricare conform cerintelor de calitate.

Sig. Identificd neconformitatile in procesul de
obtinere a produselor de morarit.

S19. Propune masuri de prevenire si remediere a
neconformitatilor de fabricatie a produselor de
morarit.

Responsabilitate si autonomie: Absolventul gestioneaza procesul tehnologic de obtinere a produselor de morarit,

prin coordonare cu superiorii.

CPS 14. Gestionarea procesului tehnologic specific de prelucrare a produselor din faina
CPS 5. Gestionarea materiei prime de baza si auxiliare

CPS 9. Monitorizarea depozitarii si pastrarii materiilor prime si produselor finite

CPS 2. Asigurarea conditiilor si normelor igienico-sanitar-veterinare

CPS 15. Implementarea masurilor de protectie a mediului

CPS 8. Asigurarea ambalarii produselor finite

Rezultatul invatarii 10. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul tehnologic
specific de fabricare a amidonului si produselor din amidon

Ky Tipuri de amidon si
caracteristicile de calitate ale acestora

K. Reguli de receptionare si metode
de depozitare a materiei prime.

Ka. Utilaje tehnologice de fabricare a
amidonului si produselor din amidon

K. Norme de SSM si de igiena
aplicate Tn cadrul operatorilor de
fabricare a amidonului si produselor

din amidon.

Ks. Fluxul tehnologic de fabricare a
amidonului si produselor din amidon

K. Parametrii procesului tehnologic
specific fabricarii amidonului si
produselor din amidon.

K7. Reguli de gestionare a deseurilor
la fabricarea amidonului si produselor
din amidon

Ks. Procesul de ambalare si etichetare
a produselor finite.

Ky. Controlul calitdtii Tn procesul de

S;. Descrie tipurile de amidon si produse din
amidon

S,. Descrie materia prima si ingredientele.

S;. Completeazd (prin simulare) acte de
receptionare si depozitare a materiei prime.

S,. Calculeaza necesarul de materii prime si

ingrediente la fabricarea amidonului si
produselor din amidon.
Ss.  Exploateaza utilajele tehnologice de

fabricare a amidonului si produselor din
amidon, respectand regulile de SSM si
cerintele de igienizare.

Se. Explica etapele fluxului tehnologic la
fabricarea amidonului si produselor din
amidon.

S;. Elaboreaza diagrama fluxului tehnologic.

Sg.  Monitorizeaza fluxul tehnologic de
fabricare a amidonului si produselor din
amidon.

Se. Verifica
procesului

parametrilor
obtinere a

respectarea
tehnologic  de

Absolventul:

completeaza acte de
receptionare si
depozitare a materiei
prime;

realizeaza calculul
tehnologic pentru
fabricarea
amidonului si
produselor din
amidon;

elaboreaza diagrama
fluxului tehnologic;
identifica o
neconformitate si
propune masuri de
remediere (diagrama
cauza efect) a
acesteia.
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fabricare a amidonului si produselor
din amidon si masuri de prevenire si
remediere a neconformitétilor.

amidonului si produselor din amidon.

Sio. Propune masuri de ajustare/corectare a
parametrilor ~ tehnologici 1n  obtinerea
amidonului si produselor din amidon.

S11. Monitorizeazd procesele tehnologice de
fabricare a amidonului si produselor din
amidon.

S1,. Descrie
deseurilor.

cerintele de gestionare a

Si3. Identifica tipul de ambalaj si parametrii
tehnologici ai procesului de ambalare.

S14. Asigurd controlul calitatii in procesul de
fabricare conform cerintelor de calitate.

Sis. Identifica neconformitatile de fabricatie a
amidonului si produselor din amidon.

S16. Propune masuri de prevenire si remediere a
neconformitatilor de fabricatie.

Responsabilitate si autonomie: Absolventul gestioneaza procesul tehnologic specific de fabricare a amidonului si
produselor din amidon prin coordonare cu superiorul si este responsabil de calitatea produselor fabricate.

CPS 12. Gestionarea procesului tehnologic specific de obtinere a produselor de origine animala
CPS 5. Gestionarea materiei prime de baza si auxiliare.

CPS 2. Asigurarea conditiilor si normelor igienico-sanitar-veterinare

CPS 8. Asigurarea ambalérii produselor finite.

CPS 9. Monitorizarea depozitarii si pastrarii materiilor prime si produselor finite
CPS 15. Implementarea masurilor de protectie a mediului

Rezultatul invatarii 11. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul tehnologic de

fabricare a produselor lactate.

K. Grupe de produse lactate

K. Materia prima si ingrediente
utilizate la fabricatia produselor
lactate.

Ks. Reguli de receptionare cantitativa
si calitativa a laptelui si metode de
depozitare a acestuai.

K,. Utilaje tehnologice de fabricatie a
produselor lactate.

Ks. Norme de SSM si de igiena
aplicate Tn procesul de fabricare a
produselor lactate.

K. Operatii tehnologice comune in
industria laptelui (separarea,
standardizarea, omogenizarea,
tratamentul termic al laptelui).

K. Fluxul tehnologic de fabricare a
produselor lactate.

Ks. Parametrii procesului tehnologic
de fabricare a produselor lactate.

K. Procesul tehnologic de fabricare a
laptelui, smantanii de consum si
produselor lactate fermentate.

K. Procesul tehnologic de fabricare

S1. Descrie grupele de produse lactate.

S,. Caracterizeaza materia prima si
ingredientele utilizate la fabricatia produselor
lactate.

Ss3. Completeaza (prin simulare) acte de
receptionare si depozitare a laptelui-materie
prima.

S,. Calculeaza necesarul de materii prime si
ingrediente la fabricarea produselor lactate in
baza retetelor si normelor de consum.

Ss. Exploateaza utilajele tehnologice de
fabricatie a produselor lactate, respectand
regulile de SSM si cerintele de igienizare.

Se. Caracterizeaza operatiunile tehnologice
comune in industria laptelui.

S;. Explica etapele fluxului tehnologic de
fabricare a produselor lactate.

Ss. Elaboreaza diagrama fluxului tehnologic de
fabricare a produselor lactate.

So. Monitorizeaza fluxul tehnologic de
fabricare a produselor lactate.

S1o. Verifica respectarea parametrilor
procesului tehnologic de fabricare a produselor

Absolventul:

completeaza acte de
receptionare si
depozitare a materiei
prime;

realizeaza calculul
tehnologic pentru
fabricarea produselor
lactate;

elaboreaza diagrama
fluxului tehnologic
pentru un produs
lactat;

identifica o
neconformitate si
propune masuri de
remediere (diagrama
cauza efect) a
acesteia.
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a untului.

K. Procesul tehnologic de fabricare
a branzeturilor.

K. Procesul tehnologic de fabricare
a produselor lactate concentrate si
deshidratate.

K. Procesul tehnologic de fabricare
a Inghetatei.

Ky4. Procesul de ambalare si
etichetare a produselor finite.

Kis. Reguli de gestionare a deseurilor
la fabricarea produselor lactate.

K. Principii de fabricatie a
produselor lactate ecologice.

K7. Controlul calitatii in procesul de
fabricare a produselor lactate si
masuri de prevenire si remediere a
neconformitatilor.

lactate.

S11. Propune masuri de ajustare/corectare a
parametrilor tehnologici in fabricatia
produselor lactate.

S12. Evalueaza procesele tehnologice de
fabricare a grupelor de produse lactate.

S13. Identifica tipul de ambalaj si parametrii
tehnologici ai procesului de ambalare.

S14. Specifica particularitatile de fabricatie a
produselor lactate ecologice.

Sis. Asigura controlul calitatii in procesul de
fabricare a produselor lactate conform
planurilor de calitate.

Si6. Descrie cerintele de gestionare a deseurilor
rezultate Tn procesul de fabricare a produselor
lactate.

S17. Identifica neconformitatile de fabricatie a
produselor lactate.

S1s. Propune masuri de prevenire si remediere
a neconformitatilor de fabricatie.

Responsabilitate si autonomie: Absolventul gestioneaza procesul tehnologic de fabricare a produselor lactate
prin coordonare cu superiorii si este responsabil de prevenirea si remedierea neconformitatilor de fabricatie.

CPS 12. Gestionarea procesului tehnologic specific de obtinere a produselor de origine animala
CPS 5. Gestionarea materiei prime de baza si auxiliare.

CPS 2. Asigurarea conditiilor si normelor igienico-sanitar-veterinare

CPS 8. Asigurarea ambalérii produselor finite.

CPS 9. Monitorizarea depozitarii si pastrarii materiilor prime si produselor finite
CPS 15. Implementarea masurilor de protectie a mediului

CPS 8. Asigurarea ambaldrii produselor finite

Rezultatul invatarii 12. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul tehnologic
specific de productie a preparatelor si produselor din carne.

K. Abatorizarea animalelor
domestice si pasdrilor de curte.

K. Grupe de produse si preparate din
carne.

Ks. Materia primd si ingrediente
utilizate la fabricarea produselor si
preparatelor din carne

K. Reguli de receptionare cantitativa
si calitativd a carnii-materiei prime,
precum si metode de depozitare a
acesteia

Ks. Utilaje tehnologice de fabricare a
produselor din carne

Ks. Norme de SSM si de igiena

S;.  Descrie
abatorizare.

operatiile  tehnologice de

S,. Caracterizeaza metodele de apreciere a
calitatii animalelor.

S;. Descrie particularitatile procesului de
abatorizare a animalelor domestice si pasarilor
de curte.

S;. Descrie grupele de preparate si produse din
carne.

Ss.  Caracterizeaza  materia

ingredientele.

prima  si

Se. Completeaza (prin simulare) acte de
receptionare si depozitare a materiei prime.

Absolventul:

- completeaza acte de
receptionare si
depozitare a materiei
prime;

- realizeaza  calculul
tehnologic pentru
fabricarea
preparatelor si

produselor din carne;

- elaboreaza diagrama
fluxului tehnologic;

- identifica 0
neconformitate si
propune masuri de
remediere (diagrama

aplicate Tn cadrul operatorilor de | S;. Calculeaza necesarul de materii prime si cauzi efect) a
procesare a carnii ingrediente la fabricarea preparatelor si acesteia.
K. Fluxul tehnologic de fabricatie a produselor din carne in baza retetelor.
preparatelor si produselor din carne Sg.  Exploateaza utilajele tehnologice de
.. . . | fabricare a preparatelor si produselor din carne

Ks. Parametrii procesului tehnologic A . : AR ’
de8 fabricare pa preparatelor gsi respectand regulile de SSM si de igienizare.
produselor din carne. So. Explicd etapele fluxului tehnologic de
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K. Procesul tehnologic de fabricare a
preparatelor din carne.

Kyo. Procesul tehnologic de fabricare
a mezelurilor

K. Procesul tehnologic de fabricare
a salamurilor

K. Procesul tehnologic de fabricare
a specialitatilor din carne.

Kis. Procesul tehnologic de fabricare
a conservelor si semiconservelor din
carne.

Kia. Procesul tehnologic  de
prelucrare a materiilor grase de
origine animala.

Kis. Reguli de gestionare a deseurilor
din industria carnii.

K.  Principii de fabricare a
productiei ecologice din carne

Ki7;. Procesul de ambalare si
etichetare a produselor finite.

Kis. Controlul calitatii in procesul de
fabricare a preparatelor si produselor
din carne si masuri de prevenire si
remediere a neconformitétilor.

fabricare a preparatelor si produselor din carne.
S1o. Elaboreaza diagrama fluxului tehnologic.

S11. Monitorizeaza fluxul tehnologic de
prelucrare a preparatelor si produselor din
carne.

Sio. Verificd  respectarea  parametrilor
procesului  tehnologic de  obtinere a
preparatelor si produselor din carne.

Si3. Propune masuri de ajustare/corectare a
parametrilor  tehnologici in  obtinerea
preparatelor si produselor din carne.

Sis. Evalueaza procesele tehnologice de
fabricare a grupelor de produse din carne.

Sis. Propune metode de procesare a deseurilor.

Sie. Specificd particularitatile de fabricatie a
productiei ecologice din carne.

Si7. Identifica tipul de ambalaj si parametrii
tehnologici ai procesului de ambalare.

Sis. Asigura controlul calitatii produselor finite
n procesul de fabricare conform cerintelor de
calitate.

S1o. Identifica neconformititile de fabricare a
preparatelor si produselor din carne.

Sz0. Propune masuri de prevenire si remediere a
neconformitatilor de fabricatie.

Responsabilitate si autonomie: Absolventul gestioneaza procesul tehnologic de productie a preparatelor si
produselor din carne, in coordonare cu superiorii si este responsabil de identificarea neconformitatilor de fabricatie

a preparatelor si produselor din carne.

CPS 12. Gestionarea procesului tehnologic specific de obtinere a produselor de origine animala
CPS 5. Gestionarea materiei prime de baza si auxiliare.

CPS 2. Asigurarea conditiilor si normelor igienico-sanitar-veterinare

CPS 8. Asigurarea ambaldrii produselor finite.

CPS 9. Monitorizarea depozitarii si pastrarii materiilor prime si produselor finite
CPS 15. Implementarea masurilor de protectie a mediului

CPS 8. Asigurarea ambalarii produselor finite

Rezultatul invatarii 13. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate gestiona procesul tehnologic de
productie a preparatelor si produselor din peste, fructe de mare.

K;. Grupe de produse din peste si
fructe de mare.

K,. Materia prima si ingrediente
utilizate la fabricarea produselor din
peste si fructe de mare

Ks. Reguli de receptionare cantitativa
si calitativa a materiei prime, precum
si metode de depozitare a acesteia.

K,. Utilaje tehnologice de fabricare a
produselor din peste, fructe de mare

Ks. Norme de SSM si reguli de igiena
aplicate in cadrul operatorilor de
fabricare a produselor din peste,
fructe de mare

Ke. Fluxul tehnologic de prelucrare a

S;. Descrie grupele de produse din peste si
fructe de mare.

S,.  Caracterizeazd  materia

ingredientele.

prima  si

S3. Completeaza (prin simulare) acte de
receptionare si depozitare a materiei prime.

S;. Calculeaza necesarul de materii prime si
ingrediente la fabricarea produselor din peste,
fructe de mare, in baza retetelor.

Ss.  Exploateaza utilajele tehnologice de
fabricare a produselor din peste, fructe de
mare, respectand regulile de SSM si de igiena.

Se. Explica etapele fluxului tehnologic.

Absolventul:

- completeaza acte de
receptionare si
depozitare a materiei
prime;

- realizeaza  calculul
tehnologic pentru

fabricarea produselor
din peste, fructe de
mare;

- elaboreaza diagrama
fluxului tehnologic;

- identifica 0
neconformitate si
propune masuri de
remediere (diagrama
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produselor din peste, fructe de mare

K. Parametrii procesului tehnologic
specific obtinerii produselor din
peste, fructe de mare.

Ks. Principii de fabricare a productiei
ecologice din peste, fructe de mare.

Ko. Reguli de gestionare a deseurilor
din domeniul de fabricare a
produselor din peste, fructe de mare

Ki. Procesul de ambalare si
etichetare a produselor finite.

Ki:. Controlul calitatii in procesul de
fabricare a produselor din peste,
fructe de mare. Masuri de prevenire si
remediere a neconformitatilor.

S;. Elaboreaza diagrama fluxului tehnologic.

Sg.  Monitorizeaza fluxul tehnologic de
fabricare a produselor din peste, fructe de
mare.

Se. Verificd  respectarea  parametrilor
procesului tehnologic de fabricare a produselor
din peste, fructe de mare.

Sio. Propune masuri de ajustare/corectare a
parametrilor tehnologici de fabricare a
produselor din peste, fructe de mare.

S11. Monitorizeaza procesele tehnologice de
fabricare a produselor din peste, fructe de
mare.

Si2. Specifica particularitatile de fabricare a
productiei ecologice din peste.

Si3. Identifica tipul de ambalaj si parametrii
tehnologici ai procesului de ambalare.

Sis.  Descrie de
deseurilor.

cerintele gestionare a

Sis. Asigura controlul calitatii in procesul de
fabricare conform planurilor de calitate.

Si6. Identificd neconformitatile de fabricatie a
produselor din peste, fructe de mare.

S17. Propune masuri de prevenire si remediere a
neconformitatilor de fabricatie.

cauza
acesteia.

efect) a

Responsabilitate si autonomie: Absolventul gestioneazd procesul tehnologic de productie a preparatelor si
produselor din peste, fructe de mare, prin coordonare cu superiorii.

CPS 16. Conlucrarea cu superiorii, alti lucrdtori si cu furnizorii

Rezultatul invitarii 14. Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate colabora cu personalul ierarhic
superior, cu membrii echipei de lucru si cu furnizorii.

K;. Forme de comunicare verbala,
nonverbald, paraverbala si in scris.
K. Principii de comunicare in
Organizatie.

Ks. Etica profesionald la locul de
munca.

K. Tehnici de lucru 1n echipa.

Ks. Principii de instruire a echipei cu
referire la procesul tehnologic.

Ke. Principii de gestionare a
conflictelor la locul de munca.

S;. Transmite mesaje verbale si in SCris,
respectand principiile culturii comunicarii.

S,. Informeaza personalul ierarhic superior, si
cel din subordine, precum si furnizorii despre

procesele de lucru, respectand principiile eticii
profesionale.

Ss. Propune modalitati de formare/ consolidare
a echipei.

S;. Simuleaza sedinte tematice de instruire a
echipei.

Ss. Intocmeste (prin simulare) documente de
referinta si de evidenta in conformitate cu
legislatia 1n vigoare.

Se. Propune solutii pentru rezolvarea situatiilor
problema la locul de munca.

S;. Argumenteaza deciziile asumate in diverse
situatii problema.

Absolventul:

formuleaza (prin
simulare) mesaje in
mod verbal si in
scris personalului
din cadrul
ntreprinderii,
respectand
principiile culturii
comunicarii.
propune solutii in
situatii problema
privind aspecte de
etica profesionala la
locul de munca
simuleaza sedinte de
instruire cu referire
la procesul
tehnologic.

Responsabilitate si autonomie Absolventul comunica in mod responsabil cu personalul ierarhic superior,
membrii echipei de lucru si cu furnizorii.

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM

Domeniul de formare profesionala: Prelucrarea alimentelor
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CRITERII DE EVALUARE A REZULTATELOR INVATARII PENTRU ATRIBUIREA

CALIFICARII
1. CERINTE GENERALE

Nr. CERINTE DESCRIPTORI

crt.

1. | Conditii de Se admit catre evaluarea finala candidatii care au realizat integral
admitere/ acces programul de formare profesionald si au situatia academica incheiata, in
pentru evaluarea conformitate cu prevederile Planului de invatamant in vigoare pentru
finald a rezultatelor | promotia respectiva.
invatarii si Admiterea candidatilor la evaluarea finald se face prin ordinul directorului
certificarea institutiei de invatamant profesional tehnic, in baza deciziei Consiliului
calificaril profesoral.

2. | Formade evaluare | Examen de calificare (proba teoretica si proba practica)
finala a rezultatelor | sau
invatarii Lucrare de diploma

3. | Conditii Evaluarea finald a rezultatelor Invatarii se desfagoarda in temeiul Codului

organizatorice de
realizare a evaluarii
finale

educatiei nr. 152/2014, Regulamentul de organizare si desfasurare a
examenului de calificare, aprobat prin Ordinul MECC nr. 1127/2018,
Regulamentul de organizare a studiilor In invatamantul profesional tehnic
postsecundar si postsecundar nontertiar in baza Sistemului de Credite de
Studii Transferabile, aprobat prin Ordinul nr. 234/2016.

Organizarea si desfdsurarea evaludrii rezultatelor invatarii in scopul
acordarii 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, Culturii si
Cercetarii,

- organele responsabile de validitatea si fiabilitatea evaludrilor finale sunt
Ministerul Educatiei, Culturii si Cercetarii si prestatorii programului de
formare profesionala;

- evaluarea finala si atribuirea calificarii se efectueaza de catre institutiile
de invatdmant profesional tehnic, care detin acreditarea programului de
formare profesionala respectiv;

- pentru organizarea si desfasurarea evaludrii finale sunt constituite:

« Comisia de elaborare a subiectelor pentru examen, care elaboreaza

subiectele pentru probele de examen in corespundere cu rezultatele
invatarii si criteriile de evaluare ale acestora, stipulate in prezentul
Standard de calificare.
Temele pentru lucrarea de diploma, sunt elaborate de catedrele de
profil din institutille de invdtdmant profesional tehnic, care
confirma conducatorii lucrdrilor de diploma, pentru fiecare
candidat.

» Comisia de evaluare i calificare, care evalueazd rezultatele
invatarii conform criteriilor de evaluare ale acestora, stipulate n
prezentul Standard de calificare, In vederea atribuirii calificarii
Tehnician in industria alimentara.

- Timpul alocat pentru desfasurarea examenului de calificare:

* proba teoretica - 90 de minute;
* proba practica — 120 de minute.

- Timpul alocat pentru prezentarea lucrarii de diploma este de 15 min/per

candidat.

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara
Nivel de calificare: 4 CNCRM
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Evaluarea finald se desfdasoara in conditii de clasa si in laborator. La
necesitate, prestatorul va asigura accesul in sala / clasa de examen si
laborator pentru candidatii cu cerinte educationale speciale.

Cerinte generale
fatd de modalitatea
de evaluare si
instrumentele
utilizate in procesul
de evaluare

Examen de calificare

Proba teoretica se desfasoara in scris, sub forma de test docimologic sau
asistat la calculator, care se elaboreaza in baza matricei de specificatii,
asigurand racordarea continuturilor din unitatile de curs fundamentale si
celor de specialitate la nivelurile cognitive.

Proba teoretica urmareste evaluarea cunostintelor achizitionate din materia
studiatd prin care candidatii demonstreazd capacitatea de 1intelegere,
aplicare, analiza, si integrare.

Itemii de test pentru proba teoreticd a examenului de calificare sunt
elaborati In conformitate cu prezentul Standard de calificare, precum si
curriculumul programului de formare profesionala.

Proba practica se realizeaza prin executarea a 2 sarcini:
1. Analiza calitatii materiei prime si produsului finit in conditii de
laborator;
2. Prezentarea si sustinerea Portofoliului candidatului.
Portofoliului candidatului va include lucrari de an, axate pe
tehnologii din industria alimentard, elaborate pe parcursul
programului de formare profesionala.

Proba practica se axeaza pe evaluarea cunostintelor si abilitatilor de:

- operare si utilizare a ustensilelor, aparatelor si echipamentelor de
lucru;

- citire, calculare si prezentare a rezultatelor analizelor de laborator,
n raport cu normativele in vigoare;

- aplicare a actelor legislativ- normative si standardelor in realizarea
studiilor de caz din domeniul industrie alimentare;

- prezentare si argumentare a informatiilor din domeniul industriei
alimentare.

In cadrul probei practice a examenului de calificare, candidatul
demonstreaza nivelul aptitudinilor profesionale, cunoasterea terminologiei
de specialitate, constatdrile, interpretarea rezultatelor activitatilor practice si
de laborator in corespundere cu actele normative in vigoare.

Sustinerea Lucrarii de diploma

Prin lucrarea de diploma se evalueaza capacitatea candidatului de
documentare, analizd, sistematizare, sintetizare, generalizare si
abstractizare, utilizare si demonstrare a cunostintelor, aptitudinilor
profesionale, precum si capacitatea de prezentare si argumentare.

Evaluarea lucrérii de diploma se axeazad pe: actualitatea temei, structura
lucrarii, continutul lucrarii, procesul de elaborare a lucrarii, tehnoredactare,
planul calendaristic de elaborare a lucrarii de diploma, concluzii.

Cerinte  generale
fata de evaluatori

In scopul evaluirii si atribuirii calificarii, membrii Comisiei de evaluare si
calificare trebuie sa raspunda cumulativ urmatoarelor cerinte:
- sa detind experienta in activitatea pe care o evalueaza,
- sa detind studii superioare de specialitate;
- sadetind grad didactic / stiintific;
- sa cunoasca continutul curricular al programului de formare
profesionala tehnica specific domeniului de calificare profesionala;

Standard de calificare: Tehnician in industria alimentara

Nivel de calificare: 4 CNCRM
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- sa detind certificat care sa confirme participarea la cursuri de formare
continud in domeniul evaluarii.

Comisia de evaluare si calificare are urmatoarele atributii:

- organizeazd, desfasoard si monitorizeazd examenul de calificare in
corespundere cu prevederile Regulamentului de organizare si
desfasurare a examenului de calificare;

- verificd probele la examenul de calificare;

- completeaza Borderoul de evaluare si Borderoul de notare;

- examineaza contestatiile candidatilor;

- afiseaza rezultatele la examenul de calificare;

- completeaza si semneazd documentatia necesard pentru examenul
de calificare;

- stabileste gradul de detinere a rezultatelor Invatarii si certifica
calificarea candidatilor in corespundere cu Cadrul National al
Calificarilor.

Membrii Comisiei de evaluare si calificare, care sunt reprezentanti ai
operatorilor din domeniu agroindustrial, urmeaza a fi informati referitor la
aplicarea instrumentelor de evaluare.

Cerinte  generale
referitor la
atribuirea calificarii

Calificarea se atribuie in rezultatul sustinerii examenului de calificare sau a
lucrarii de diplomd. Se considerd promovat examenul sau lucrarea de
diploma, daca candidatul a obtinut nota generald pentru evaluarea finala de
minim 5,00.

Comisia de evaluare si calificare evalueaza rezultatele invatarii candidatilor
si le consemneaza in procesul-verbal al examenului de calificare, astfel
asigurd corespunderea nivelului cunostintelor si aptitudinilor candidatului
la cerintele prezentului Standard de calificare profesionala.

Directorul institutieci de 1invatamant, in temeiul procesului-verbal al
examenului de calificare/sustinerii lucrarii de diploma, emite ordin de
absolvire, care prezintda temei pentru eliberarea actului de studii — Diploma
de studii profesionale - absolventilor care au realizat integral programul de
formare profesionala si au sustinut cu succes examenul de
calificare/lucrarea de diploma.

2. FORME DE EVALUARE A REZULTATELOR iNVAIARII PENTRU ATRIBUIREA

CALIFICARII

2.1. Evaluarea rezultatelor invatarii pe parcursul programului

Pe parcursul programului, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invatarii

Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate:

1.
2.
3.

~

alimentara.

alimentara.

sanatate in munca.

aplica cerintele cadrului normativ privind siguranta produselor alimentare.
aplica etapele sistemului de management al calitatii in domeniul industriei alimentare.
aplica regulile de igiena personala si de igienizare a spatiilor intreprinderilor din industria

organiza procesul de lucru si activitatile de logistica in cadrul operatorilor din industria
exploata utilajul si echipamentul utilizat in producere, respectand normele de securitate si
aplica metode de control al calitatii materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite.

gestiona procesul tehnologic specific de prelucrare si conservare a fructelor si legumelor.
gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a produselor alimentare extractive.
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9. gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a produselor de morarit.

10. gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a amidonului si produselor din amidon.

11. gestiona procesul tehnologic de fabricare a produselor lactate.

12. gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a preparatelor si produselor din carne.

13. gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a preparatelor si produselor din peste, fructe de
mare.

14. colabora cu personalul ierarhic superior, cu membrii echipei de lucru si cu furnizorii.

Rezultatele invatarii 7-13 sunt formate preponderent prin modulele centrate pe tehnologia de
fabricare a produselor alimentare. Se recomanda ca rezultatele 7-13 sa fie evaluate la final de module
prin sustinerea proiectelor de an, care, vor fi incluse in Portofoliul candidatului pentru examenul de
calificare. Prin urmare, pe parcursul programului, candidatul va sustine si va include in Portofoliu 6
proiecte de an, axate pe:

tehnologia de prelucrare si conservare a fructelor si legumelor;

tehnologia de fabricare a produselor alimentare extractive;

tehnologia de fabricare a produselor de morarit, a amidonului si produselor din amidon;
tehnologia de fabricare a produselor lactate;

tehnologia de fabricare a preparatelor si produselor din carne;

tehnologia de fabricare a preparatelor si produselor din peste, fructe de mare.

ocouakrwnE

Indiferent de modalitatea de realizare a evaluarii finele (examen de calificare sau lucrare de diploma),
fiecare elev, pe parcursul programului, sustine lucrdrile de an, pregatind, astfel, Portofoliul
candidatului pentru evaluarea finala.

2.2. Evaluarea rezultatelor invatarii la final de program

La finalul programului de formare profesionald, in functie de performantele academice, candidatii
sustin fie Examen de calificare, care consta din proba teoretica si proba practica, fie Lucrare de
diploma.

Examen de calificare

Prin proba teoreticd a Examenului de calificare, se evalueaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

Rezultate ale invatarii

Tipuri de itemi
Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate:
1. aplica cerintele cadrului normativ privind siguranta produselor alimentare. Itemi de tip
2. aplica etapele sistemului de management al calitatii in domeniul industriei | pereche;
allmentare. . C C e o o Itemi cu alegere
3. aplica regulile de igiend personala si de igienizare a spatiilor Intreprinderilor c s
. . - multipla;
din industria alimentara.
4. organiza procesul de lucru si activititile de logistica in cadrul operatorilor din | Itemi cu raspuns
industria alimentara. scurt/ de
5. exploata utilajul si echipamentul utilizat in producere, respectand normele de | cOmpletare;
secpritate si sanatate in munca. o ) ‘ - | Itemi de tip
6. aplica meto_(ie_ de control al calitdtii materiilor prime, semifabricatelor si | qinatie problem;
produselor finite. S
7. gestiona procesul tehnologic specific de prelucrare si conservare a fructelor si | It€mi de tip eseu
legumelor.
8. gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a produselor alimentare
extractive.
9. gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a produselor de morarit.
10. gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a amidonului si produselor
din amidon.
11. gestiona procesul tehnologic de fabricare a produselor lactate.
12. gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a preparatelor si produselor
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13. gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a preparatelor si produselor

14. colabora cu personalul ierarhic superior, cu membrii echipei de lucru si cu

din carne.
din peste, fructe de mare.

furnizorii.

Itemii de test asigurd cuprinderea echilibrata, dar consistentd, a rezultatelor de invatare esentiale
pentru calificarea profesionalda Tehnician in industria alimentara si un grad de complexitate
corespunzator programului de formare profesionald, realizabile in timpul alocat. Candidatul va
demonstra cunostinte de specialitate prin itemii respectivi si va argumenta raspunsurile n functie de
solicitare.

Testul poate contine imagini, scheme grafice, care vor facilita evaluarea cunostintelor teoretice.
Candidatii trebuie sa realizeze testul In volum de cel putin 33% din punctajul total (100%).
Convertirea procentului de realizare a testului in note este prezentata in tabelul de mai jos:

Procentede | 100- | 94- 87- 77- 62- 47- 32- 20-
realizare (%) | o5 88 78 63 48 33 21 10

9-5 4-0

Nota 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1

Prin proba practici a Examenului de calificare, se evalueaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate:

Rezultate ale invatarii

O Noga~wWNE

aplica metode de control al calitatii materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite.
gestiona procesul tehnologic specific de prelucrare si conservare a fructelor si legumelor.
gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a produselor alimentare extractive.

gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a produselor de morarit.

gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a amidonului si produselor din amidon.
gestiona procesul tehnologic de fabricatie a produselor lactate.

gestiona procesul tehnologic specific de productie a preparatelor si produselor din carne.
gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a preparatelor si produselor din peste, fructe
de mare.

Proba practica este constituita din 2 sarcini, realizate in prezenta evaluatorilor:

Sarcina 1: Aprecierea calitdtii materiei prime si produsului finit, in laborator, prin determinarea 1-2
caracteristici/indicatori de calitate. Pentru realizarea sarcinii, candidatul:

- selecteazd materialele si echipamentele de laborator,

- realizeaza determinarile de laborator,

- calculeaza, interpreteaza rezultatele si formuleaza concluziile,
- prezintd rezultatele aprecierii calitatii comisiei de evaluare.

Sarcina 2: Prezentarea si argumentarea documentatiei tehnologice pentru un produs alimentar din
Portofoliul candidatului, care este elaborat de catre candidat pe parcursul programului de formare
profesionala.

Portofoliul candidatului este constituit din documentatia tehnologica pentru un produs alimentar din
fiecare ramurad a industriei alimentare, prezentate mai jos:

Tehnologia prelucrarii si conservarii fructelor si legumelor;

Tehnologia produselor de morarit, a amidonului si produselor din amidon;
Tehnologia produselor alimentare extractive;

Tehnologia produselor lactate;

Tehnologia produselor si preparatelor din carne;

Tehnologia produselor si preparatelor din peste, fructe de mare.

oakrwdE
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Documentatia tehnologica pentru produsele alimentare include:
1.

caracteristica si cerinte de calitate ale produsului alimentar;
2.

calculele necesarului de materie prima si ingrediente pentru fabricarea produsului alimentar;
3. diagrama fluxului tehnologic pentru fabricarea produsului alimentar.

Documentatia tehnologica din Portofoliul candidatului va fi pe suport de hartie A4, cu foaie de titlu,
fiind avizate de catre profesorii de specialitate si un membru al echipei de administrare. Informatia

din documentatia tehnologica din Portofoliul candidatului va fi prezentatd in format Power Point
Presentation. .

|
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Descriptori de note pentru proba practicad a Examenului de calificare

Descriptorii de note sunt aplicati pentru stabilirea nivelului rezultatelor invatarii demonstrate de catre candidat prin realizarea celor 2 sarcini, incluse in
proba practica a Examenului de calificare. Descriptorii explica semnificatia notei acordate candidatului de catre Comisia de evaluare si calificare in
corespundere cu nivelul de realizare a sarcinilor.

Criterii Descriptori
de Nivel maxim Nivel mediu Nivel minim Nesatisfacator
evaluare (nota 9-10) (nota 7-8) (nota 5-6) (nota<5)
Sarcina 1: Aprecierea calitatii materiei prime si produsului finit, in laborator
Respectarea | Candidatul: Candidatul:
cerintelor de - respectd cerintele sanitare in procesul de realizare a sarcinii, - are aspect
realizare a - respecta regulile de securitate si sdnatate iTn munca pe toata durata de realizare a sarcinii, sanitar
determinaril - utilizeaza, ustensilele si utilajul tehnologic/de laborator, conform instructiunii de exploatare si necorespunz
orin destinatiei. ator;
laborator Notia: - manifesta
Rezultatele Invatarii axate pe respectarea cerintelor sanitare si normelor de securitate si sdndtate Tn munca se comportame
evalueaza pe parcursul programului. Cu toate acestea, este important pentru calificarea Tehnician in Industria nt
Alimentara ca analizele de laborator sa fie realizate in securitate maxima. De aceea, criteriul de Respectare a neconform
cerintelor de realizare a sarcinii reprezintd "linia de jos”, adica minim necesar, care trebuie sd fie demonstrat cerintelor
de toti candidatii, indiferent de nivelul de performanta. Tinand cont de faptul ca nu poate fi trecut un candidat sanitare de
care pune in situati de risc sanatatea proprie si celor din jur, acest criteriu de evaluare va avea o apreciere igiend si
binara: normelor
v DA respecté/realizeaza SSM,;
v" NU respecti/realizeaza - utilizeaza
Prin urmare, pentru a promova proba practica de evaluare, candidatul trebuie sa fie apreciat prin DA la toti trei necorespunza
descriptori. tor destinatiei
ustensilele si
utilajul de
laborator.
Selectarea - Selecteaza materialele s - Selecteaza materialele, - Selecteaza materialele, - Materialele si
materialelor echipamentele cu incredere si in echipamentele cu ezitiri, dar in echipamentele conform echipamentele
si conformitate cu metoda de conformitate cu metoda de metodei de apreciere a selectate  sunt
echipamente apreciere a calitdtii produsului apreciere a calitatii produsului calitatii produsului insuficiente
lor de alimentar. alimentar. alimentar, fiind  partial pentru
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laborator

- Opereaza, cu indemanare,
echipamentele  de laborator,
demonstrand un nivel Tnalt de
cunoastere a  principiul  de
functionare a acestora.

- Opereaza

echipamentele  de
laborator, demonstrand un nivel
mediu de cunoastere a principiul
de functionare a acestora.

ghidat de laborant.

- Opereaza, neindemanatic,
echipamentele de laborator,
demonstrand cunostinte
minime referitor la
principiul de functionare a
acestora.

aprecierea
calitatii
produsului.

Realizarea - ldentifica toti indicii de calitate, Identifica indicii de calitate | - Identifica indicii de calitate Identifica doar
determinaril specifici produsului analizat. specifici produsului analizat cu specifici produsului analizat, 1-2 indicii de
or de - Aplica intocmai metodologia de erori nesemnificative. cu omiterea 1-2 indici. calitate
laborator realizare a determinarilor in Aplica metodologia de realizare a | - Aplici  metodologia de specifici
laborator. determinarilor in laborator, cu realizare a determinarilor in produsului
- Inregistreaza cu exactitate toate abateri minore. laborator, fiind, partial, analizat.
rezultatele determinarilor in fisa Inregistreaza  toate rezultatele ghidat de laborant. Aplica
de lucru tipizata. determinarilor in fisa de lucru | - Inregistreaza rezultatele metodologia de
tipizata, cu abateri determindrilor 1n fisa de realizare a
nesemnificative. lucru tipizatd, cu erori determinarilor
remediabile. in laborator, cu
mari abateri.
Interpretarea | - CalcuIeAIe §unt re_alizate corect, Calcul_ele sunt re_al_izat_e corect, cu - Calculele  sunt realizatg Calt_:ulele sunt
rezultatelor respectanq in totalitate algoritmul abate_rl nesemnlflca:uve de Ila corect,  cu at_)aterl reall_zate cu
determingrilo prezentat in metoda de lucru. algoritmul prezentat in metoda de remediabile de la algoritmul erori.
- Aplica actele normative specifice lucru. prezentat Tn metoda de Aplica acte
r de laborator : O : . .
la interpretarea tuturor | - Aplica actele normative specifice lucru. normative
rezultatelor determinarilor. la interpretarea unor rezultate ale | - Aplica partial actele nerelevante
- Concluziile cu privire la calitatea determinarilor . normative  specifice la pentru
produsului alimentar sunt Concluziile cu privire la calitatea interpretarea rezultatelor interpretarea
formulate cu argumentari produsului alimentar sunt determinarilor. rezultatelor
detaliate. formulate cu argumentari | - Concluziile cu privire la determinarilor.
generale. calitatea produsului Concluziile
alimentar sunt vag lipsesc.
formulate.
Sarcina 2: Prezentarea si argumentarea documentatiei tehnologice pentru un produs alimentar
Continutul |- Portofoliu contine setul complet | - Portofoliu contine setul complet de | - Portofoliu contine setul Portofoliu
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portofoliului

de lucrari si este avizat
corespunzator.

Continutul materialelor este
bine/clar structurat si expus in
multiple detalii.

Cerintele de tehnoredactare a
materialelor portofoliului sunt pe
deplin respectate.

lucrari si este avizat corespunzator.

Continutul materialelor este
structurat si expus suficient de
detaliat.

Cerintele de tehnoredactare a
materialelor portofoliului sunt in
general respectate.

complet de lucrari si este
avizat corespunzator.
Continutul materialelor este
partial structurat si include
informatii minim necesare.
Cerintele de tehnoredactare a
materialelor portofoliului
sunt partial respectate.

contine setul
incomplet de
lucrari si nu este
avizat
corespunzator.

Caracteristic Caracteristica produsului Caracteristica produsului Caracteristica produsului Nu  satisface
a si cerinte de alimentar cuprinde mai mult alimentar cuprinde toate cerintele alimentar satisface cerintele cerintele
calitate ale decat cerintele minime de minime de informatie (definitia si minime de  informatie minime de
produsului informatie (definitia si cerintele cerintele de calitate conform (definitia si cerintele de informatie
alimentar de calitate conform actelor actelor normative, particularitati calitate conform actelor specificate  n
normative, particularitati tehnologice, imaginea). normative, particularitati materialele care
tehnologice, imaginea). Prezinta un rationament tehnologice, imaginea), cu insotesc
Prezinta un rationament convingator in descrierea erori neesentiale. instrumentul de
totalmente convingator in cerintelor ~ de  calitate  ale Prezintd un rationament evaluare.
descrierea cerintelor de calitate produsului alimentar. adecvat  in descrierea Descrierea
ale produsului alimentar. Identificd neconformitatile cu cerintelor de calitate ale cerintelor  de
Da dovada de un nivel inalt de referire la calitatea produsului si produsului alimentar. calitate ale
constientizare a tuturor explica cauza acestora. Identifica produsului
neconformitatilor cu referire la neconformitatile/problemele alimentar este
calitatea produsului si propune majore cu referire la incompleta.
metode de gestionare/remediere a calitatea produsului.
neconformitati identificate.
Calculul Calc_:ulele tehnologice A su[lt CaI(_:uIeIe tehnologice sunt CaI(_:uIeIe tehnologice sunt Calculelg
necesarului reallgate coreqt, respectand, in reallzatg cprect, cu qbater! realizate cqrect,. cu abateri tehn_ologlce sunt
de materie totah_tate, algoritmul si prezentate nesemnificative de__la a_llgorltm s de la algoritm si prezentate reall_zate cu
N . detaliat. prezentate cu detalii suficiente. cu un numar redus de detalii. erori.
prima si .
ingrediente Rezultate_le calculelor Rezulta}tele ca‘lcuIeIoAr tehnoI(?glce Rezultate_:le calculelor
tehnologice sunt clar sunt sistematizate in formad de tehnologice sunt vag expuse
sistematizate sub forma de tabel/schema. n tabele/scheme.
tabel/schema.
Diagrama - Diagrama reda in totalitate Diagrama reda in genaral Diagrama reda superficial Diagrama este
fluxului particularitatile procesului particularitatile procesului particularitatile procesului incompleta.
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tehnologic

tehnologic de fabricatie a
produsului alimentar.

Diagrama este clard, exactd si
ampld (include toate etapele
procesului tehnologic principal si
de pregatire a ingredientelor,
precum si parametrii tehnologici
relevanti.

Procesul tehnologic reprezentat
in diagrama este explicat amplu

s argumentat, reflectand
operatiile tehnologice, parametrii
tehnologici, modificarile

biochimice si fizico-chimice,
utilajele tehnologice.

tehnologic de fabricatie a
produsului alimentar.

Diagrama este clara si suficient de
detaliata (include etapele
procesului tehnologic principal si
de pregitire a ingredientelor,
parametrii tehnologici relevanti)
cu 1-2 abateri nesemnificative.
Procesul tehnologic reprezentat in
diagramd este explicat suficient
de argumentat, reflectand
operatiile tehnologice, parametrii
tehnologici, modificarile
biochimice si fizico-chimice,
utilajele tehnologice.

tehnologic de fabricatie a
produsului alimentar.
Diagrama este clara i
include etapele procesului
tehnologic principal si de
pregitire a ingredientelor,
precum s parametrii
tehnologici relevanti, cu 1-2
omiteri.

Procesul tehnologic
reprezentat In diagrama este
partial, explicat, reflectand
operatiile tehnologice,
parametrii tehnologici,
utilajele tehnologice.

- Diagrama  nu
include  toate
etapele
procesului
tehnologic

Prezentarea
PPP

Prezentarea PPP este foarte bine
structurata, transmite un mesaj
clar, volumul textului este minim
necesar pe fiecare slide, elemente
vizuale sunt echilibrate, fonturile
si culorile sunt armonizate,
contine imagini si reprezentari
grafice relevante.

Subiectul este expus cu Tncredere,
intr-un limbaj de specialitate exact
s1 vast, corespunzator
continutului.

Prezentarea PPP este, Tn general,
structurata clar; pe unele slide-uri
textul depdseste volumul minim
necesar, dar transmite esentialul,
sunt prezente elemente vizuale,
fonturile sunt echilibrate, dar
existd exces/insuficientd de culori
pe unele slide-uri, contine imagini
si reprezentdri grafice potrivite.
Subiectul este expus cu utilizarea
termenilor de specialitate,
corespunzator subiectului, dar cu
unele erori.

Prezentarea PPP este partial
structuratd; cu mesaj partial
clar, pe unele slide-uri textul
si elementele vizuale sunt
dezechilibrate, contine
imagini i reprezentari
grafice cu unele abateri.
Informatia este expusa cu
utilizarea unui limbaj de
specialitate satisfacator.

Prezentarea este
nestructurata, nu
corespunde
subiectului.

Gradul de
intelegere a
problematicii

Demonstreazd un nivel inalt de
cunoastere si/sau de
constientizare a subiectului prin
varietatea comentariilor facute si
profunzimea raspunsurilor oferite
la intrebari.

Demonstreaza un nivel bun de
cunoastere si/sau de intelegere a
subiectului prin comentariile si
raspunsurile convingatoare.

Demonstreazd un  nivel
satisfacator de cunoastere
si/sau de intelegere a
subiectului, oferind
raspunsuri vagi.

Demonstreaza o
lipsa
semnificativa de
intelegere a
problemelor
principale.
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Lucrare de diploma

La sustinerea lucrarii de diploma se admit candidatii care au obtinut media notelor la disciplinele
(unitatile de curs) fundamentale si de specialitate pe parcursul anilor de studii cel putin 8.00.
Pentru elaborarea lucrarii de diploma, candidatilor li se propun teme axate pe una din urmaétoarele
directii:
- optimizarea tehnologiei de fabricare a unui produs alimentar;
sau
- proiectarea tehnologiei de fabricare a unui produs alimentar nou.

La final de program, prin Lucrare de diploma, vor fi evaluate urmatoarele rezultate ale invatarii:

Nr. Rezultate ale invatarii
crt. | Absolventul / candidatul la atribuirea calificarii poate:

1. aplica cerintele cadrului normativ privind siguranta produselor alimentare.

organiza procesul de lucru si activitatile de logistica in cadrul operatorilor din industria
alimentara.

exploata utilajul si echipamentul utilizat in producere, respectdnd normele de securitate si
sandtate Tn munca.

aplica metode de control al calitatii materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite.

gestiona procesul tehnologic specific de prelucrare si conservare a fructelor si legumelor.

gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a produselor alimentare extractive.

gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a produselor de morarit.

gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a amidonului si produselor din amidon.

© |® N | |0~ w

gestiona procesul tehnologic de fabricatie a produselor lactate.

10. | gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a preparatelor si produselor din carne.

gestiona procesul tehnologic specific de fabricare a preparatelor si produselor din peste,
1. | fructe de mare.

Recunoasterea rezultatelor invatarii neevaluate prin lucrarea de diploma se bazeaza pe prevederile
Sistemului de Credite de Studii Transferabile, implementat in Invatdmantul profesional tehnic
postsecundar si postsecundar nontertiar, care specifica, cd Creditele de Studii Transferabile, odatd
obtinute, se recunosc pe intreaga duratd a studiilor.

Pentru evaluarea rezultatelor invatarii la final de program prin lucrare de diplomd, se recomanda
prezentarea de catre absolvent a urmatoarelor:
1. memoriu explicativ (in volum de 30-40 de pagini, fard anexe) realizat pentru un produs/grup de

produse, care include:
- argumentarea necesitdtii de optimizare/proiectare a unui produs/grup de produse alimentar(e);
- caracteristicile de calitate a produsului finit;
- caracteristicile de calitate a materie prime si ingredientelor;
- calculele tehnologice la fabricatia produsului alimentar;
- selectarea utilajului tehnologic necesar;
- descrierea procesului tehnologic de fabricare a produsului alimentar;
2. reprezentari grafice realizata in format A1, in creion/mijloace TIC, care vor include:
- diagrama fluxului tehnologic de fabricatie
- linia tehnologica de fabricare a produsului.
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Descriptori de note pentru lucrarea de diploma

Descriptorii de note sunt aplicati pentru stabilirea nivelului (evaluarea) rezultatelor invatarii demonstrate de catre candidat prin Lucrarea de diploma.
Descriptorii explicd semnificatia notei acordate candidatului la etapa de prezentare a produselor curriculare, specificate in continutul lucrarii. Descriptorii
de nivel se utilizeaza de catre examinatori/Comisia de evaluare si calificare in procesul de stabilire a notei alocate corespunzator nivelul de realizare a

sarcinii.

Nota finala la Lucrarea de diploma se va calcula tinand cont de ponderea fiecarui criteriu de evaluare, specificate in tabelul de mai jos.

Descriptori
o o Nivel i Nivel mediu Nivel minim
IVel maxim O
evaluare (nota 9-10) (nota 7-8) (nota 5-6) INGET S B P (L)
PREZENTAREA LUCRARII
Structura - Prezentarea lucrarii este foarte | - Prezentarea lucrarii este, in | - Prezentarea  lucrarii  este | - Prezentarea este
prezentarii si bine structurata. general, structuratd clar. partial structurata. nestructurata, nu
limbajul - Subiectul este expus cu | - Subiectul este expus cu |- Informatia este expusa intr-un | corespunde
incredere, intr-un limbaj de | utilizarea termenilor de | limbaj de specialitate | subiectului.
specialitate exact si vast, | specialitate, la subiect, dar cu | acceptabil si la subiect, dar cu
corespunzator subiectului. unele ezitari. ezitari.
Gradul de Demonstreaza un nivel | - Demonstreaza un nivel bun de | - Demonstreaza  un  nivel | - Abordeazad insuficient
intelegere a excelent de constientizare si | constientizare si intelegere a | satisfacdtor de constientizare | problemele principale
problematicii intelegere a  problemelor | problemelor principale. si intelegere a problemelor | stabilite.
lucrarii principale abordate, precum si | - Da dovadd de o constientizare | principale. - Demonstreazd o lipsa
a detaliilor prezentate 1in| clara a problemelor de | - Identifica principalele | semnificativa de
lucrare. specialitate relevante si | probleme de specialitate si| intelegere a
Da dovada de un nivel inalt de | identifica modul 1in care | prezinta idei generale despre | problematicii.
constientizare a problemelor de | acestea ar putea fi solutionate. posibilele solutii. - ldentifica eronat
specialitate relevante si | - Prezintd un  rationament | - Demonstreazd  un  nivel | problemele de
propune/identifica modul de | convingator prin comentariile | satisfacator de cunoastere a | specialitate.
gestionare a acestora. si raspunsurile oferite. subiectului, oferind | - Oferda comentarii si
Prezinta  un  rationament | - Ofera exemple | comentarii si  raspunsuri | exemple nerelevante,
totalmente convingdtor prin | corespunzitoare pentru | generale. creeaza confuzii.
multiple comentarii si | ilustrarea comentariilor facute. | - Ofera exemple partial
raspunsuri profunde la potrivite  pentru ilustrarea
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intrebarile evaluatorilor.

Ofera o serie de exemple
relevante  pentru ilustrarea
comentariilor facute.

comentariilor facute.

MEMORIUL EXPLICATIV

Structura - Continutul memoriului - Continutul memoriului - Continutul memoriului - Continutul
Memoriului explicativ este expus logic si explicativ este expus logic si explicativ este expus logic, dar memoriului
explicativ elocvent, utilizand pe deplin elocvent, utilizadnd terminologia| sumar, utilizand terminologia explicativ este expus

terminologia de specialitate. de specialitate. de specialitate. vag.

- Cuprinde mai mult decét - Cuprinde toate cerintele minimel- Satisface cerintele minime de

cerintele minime de informatie de informatie specificate in informatie specificate in

specificate Tn materialele care materialele care insotesc materialele care insotesc

insotesc instrumentul de instrumentul de evaluare. instrumentul de evaluare.

evaluare. - Cerintele de tehnoredactarea |- Cerintele de tehnoredactare a

Cerintele de tehnoredactare a | memoriului explicativ sunt in memoriului explicativ sunt

memoriului explicativ sunt pe | general respectate. partial respectate.

deplin respectate.
Argumentarea |- Cererea si oferta pietei pentru |- Cererea si oferta pietei pentru |- Cererea si oferta pietei pentru | - Cererea si oferta

necesitatii de
optimizare/

proiectare a -

unui produs

produsul alimentar sunt
analizate si prezentate integral.
Argumentele sunt prezentate n
baza analizei comparative
ample a tehnologiilor de
fabricatie a produsului
alimentar.

Solutiile optime sunt
identificate si formulate amplu
si convingator.

produsul alimentar sunt, in
general, analizate.
Argumentele sunt prezentate in
baza analizei comparative a
tehnologiilor de fabricatie a
produsului alimentar.

Solutiile optime sunt
identificate si formulate
suficient de convingator.

produsul alimentar sunt partial
analizate.

Argumentele sunt prezentate in
baza analizei comparative
sumare a tehnologiilor de
fabricatie a produsului
alimentar.

Solutiile optime sunt
identificate, dar formulate
succint.

pietei pentru
produsul alimentar
sunt analizate
insuficient.

Caracteristicile
de calitate a

Cuprinde mai mult decéat
cerintele minime de informatie

Cuprinde  toate  cerintele
minime de informatie (definitia

Satisface cerintele minime de
informatie (definitia s

- Nu satisface cerintele
minime de informatie

produsului finit (definitia si cerintele de calitate | si cerintele de calitate conform | cerintele de calitate conform | specificate n
conform actelor normative, | actelor normative, | actelor normative, materialele care
particularitati tehnologice, | particularitati tehnologice, | particularitati tehnologice, | 1insotesc instrumentul
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imaginea). imaginea). imaginea), cu erori de evaluare;
Da dovada de un nivel inalt de | - Identificd neconformitatile cu | neesentiale.
constientizare a tuturor | referire la calitatea produsului | - Identifica  neconformitatile/
neconformitatilor cu referire la | si explicad cauza acestora. problemele majore cu referire
calitatea produsului si propune la calitatea produsului.
metode de
gestionare/remediere a
neconformitatilor identificate.
Caracteristicile Materia prima si ingredientele | - Materia prima si ingredientele | - Materia prima si ingredientele | Materia  prima  si

de calitate a
materie prime

sunt selectate Tn conformitate
cu noile tendinte in domeniu si

selectate sunt caracterizate cu
abateri nesemnificative de la

selectate sunt caracterizate cu
abateri de la actele normative

ingredientele nu sunt
caracterizate conform

si sunt caracterizate in strictda | actele normative in vigoare. pe care elevul le poate | actele normative.
ingredientelor conformitate cu actele identifica.
normative Tn vigoare.
Calculele Calculele  tehnologice sunt | - Calculele tehnologice sunt | - Calculele tehnologice sunt | Calculele tehnologice
tehnologice la realizate corect, respectand, in | realizate corect, cu abateri | realizate corect, cu abateri de | sunt realizate cu erori.
fabricatia totalitate, algoritmul, si | nesemnificative de la algoritm | la algoritm si prezentate cu
produsului prezentate detaliat. si prezentate cu suficiente | detalii limitate.
alimentar Rezultatele calculelor |  detalii. Rezultatele calculelor
tehnologice sunt clar | - Rezultatele calculelor | tehnologice sunt vag expuse
sistematizate sub formd de | tehnologice sunt sistematizate | Tn tabele/scheme.
tabel/schema. in forma de tabel/schema.
Selectarea Utilajul  si  echipamentul | - Utilajul ~ si  echipamentul | - Utilajul si  echipamentul | - Utilajul si
utilajului tehnologic  propus  pentru | tehnologic  propus pentru | tehnologic propus pentru | echipamentul
tehnologic fabricarea produsului | fabricarea produsului | fabricarea produsului | tehnologic propus
corespunde solutiilor optime | corespunde, n general, | corespunde partial solutiilor | pentru fabricarea
identificate Tn Argumentare si | solutiilor optime identificate in | optime identificate in | produsului nu
etapelor procesului tehnologic. Argumentare  si  etapelor | Argumentare si  etapelor | corespunde etapelor

Parametrii de lucru ai utilajului
si echipamentului tehnologic
propus sunt calculati corect si
corespund normelor in vigoare.
Caracteristica  tehnica s
schema utilajului/

procesului tehnologic;
Parametrii de lucru ai utilajului
si echipamentului tehnologic
propus corespund normelor in
vigoare, dar sunt calculati cu
unele erori minore.

procesului tehnologic;

Parametrii  de lucru ai
utilajului  si  echipamentului
tehnologic propus corespund
normelor in vigoare, dar sunt

calculati cu erori remediabile.

procesului tehnologic.
Parametrii de lucru ai

utilajului si
echipamentului
tehnologic propus

sunt calculati cu erori.
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echipamentului tehnologic de
baza este ampla si relevanta.

- Caracteristica

tehnicd  si
schema utilajului/
echipamentului tehnologic de
baza este relevanta.

Caracteristica  tehnica  si
schema utilajului/
echipamentului tehnologic de
bazd sunt prezentate partial.

Descrierea La  descrierea  procesului | - La  descrierea  procesului | - Succesiunea etapelor | - Succesiunea etapelor
procesului tehnologic  este  respectata | tehnologic este  respectata | tehnologice este, in general, | tehnologice este
tehnologic de succesiunea etapelor | succesiunea etapelor | prezentatd in  descrierea | eronat prezentatd in
fabricare a tehnologice. tehnologice. procesului tehnologic. descrierea procesului
produsului Caracteristica etapelor | - Caracteristica etapelor | - Etapele  tehnologice sunt | tehnologic.
alimentar tehnologice este ampld si | tehnologice este generala, dar | caracterizate suficient.

include: scopul, parametrii | include: scopul, parametrii

tehnologici, modificarile | tehnologici, modificarile

biochimice si fizico-chimice, biochimice si fizico-chimice,

utilajele tehnologice. utilajele tehnologice.

PARTEA GRAFICA

Diagrama - Diagrama reprezinta, in- Diagrama reda, in genaral, Diagrama reda superficial - Diagrama este
fluxului totalitate, solutia identificata del solutia identificata de solutia identificata de incompleta.
tehnologic optimizare/ proiectare a optimizare/proiectare a optimizare/proiectare a - Diagrama nu include

procesului tehnologic de  procesului tehnologic de procesului tehnologic de toate etapele

fabricare a produsului alimentar.
Diagrama este clard, exacta si
ampld (include toate etapele
procesului tehnologic principal
si de pregatire a ingredientelor
si  parametrii  tehnologici
relevanti.

Procesul tehnologic reprezentat
n diagrama este explicat amplu

fabricare a produsului
alimentar.

Diagrama este clard si
suficient de detaliata (include
etapele procesului tehnologic
principal si de pregitire a
ingredientelor, parametrii
tehnologici relevanti) cu 1-2
abateri nesemnificative.

fabricare a produsului
alimentar.

Diagrama este clara si include
etapele procesului tehnologic
principal si de pregdtire a
ingredientelor, parametrii
tehnologici relevanti, cu 1-2
omiteri.

Procesul tehnologic

procesului tehnologic.

si  argumentat, reflectand | - Procesul tehnologic | reprezentat in diagrama este
operatiile tehnologice, | reprezentat in diagrama este | in general explicat, reflectand
parametrii tehnologici, | explicat suficient de | operatiile tehnologice,
modificarile  biochimice i | argumentat, reflectdnd | parametrii tehnologici,
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fluxului tehnologic.

tehnologic.

tehnologic.

fizico-chimice, utilajele | operatiile tehnologice, | utilajele tehnologice.
tehnologice. parametrii tehnologici,
modificarile biochimice si
fizico-chimice, utilajele
tehnologice.
Linia - Reprezentarea grafica a liniei | - Reprezentarea grafica a liniei | - Reprezentarea grafica a liniei | - Reprezentarea grafica
tehnologica de tehnologice este realizata cu | tehnologice este realizata | tehnologice este realizata | a liniei tehnologice
fabricare a respectarea strictd a cerintelor | conform cerintelor de | conform cerintelor de | este realizata cu erori.
produsului de executare a desenului | executare a desenului tehnic, | executare a desenului tehnic, | - Linia tehnologica nu
tehnic. cu erori nesemnificative. cu erori remediabile. corespunde cu
- Linia tehnologica corespunde, | - Linia tehnologica corespunde | - Linia tehnologica corespunde | diagrama fluxului
in totalitate, cu diagrama | 1n general cu diagrama fluxului | partial cu diagrama fluxului | tehnologic.
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2.3 Agregarea notei la evaluarea finala
Examenul de calificare

Pentru promovarea examenului de calificare, candidatul va obtine pentru fiecare proba, cel putin nota 5.

Media notelor acordate de Comisia de evaluare si calificare pentru fiecare proba de evaluare a examenului
de calificare se calculeaza ca media aritmeticd, pand la sutimi, si se inscrie in Borderoul de notare. Notele
obtintute de candidat se Inscriu in Suplimentul Diplomei de studii profesionale.

Ponderea probei teoretice constituie 40%, iar ponderea probei practice - 60% din nota generala a
examenului de calificare care se calculeaza conform relatiilor:

Nota medie pentru examenului de calificare = Nota de la Proba practica x 0,6 + Nota de la Proba teoretica
x 0,4.

Lucrarea de diploma

Lucrarea de diploma se evalueaza cu note de catre fiecare membru al Comisiei de evaluare si calificare, in
baza scalei de notare de la ,,10” la ,,1”. Nota finala la lucrarea de diploma se calculeaza pana la sutimi ca
media aritmeticd a notelor acordate de membrii Comisiei de evaluare si calificare. Nota minima de
promovare fiind nota ,,5”.

2.4 Agregarea notei medii generale pentru program

Pentru obtinerea Diplomei de studii profesionale este necesara realizarea integrala a programului de
formare profesionald, prevazut de planul de Invatdmant, aprobat de Ministerul Educatiei, Culturii si
Cercetdrii si sustinerea cu succes a Examenului de calificare sau a Lucrarii de diploma.

Media generala pentru program se constituie din: media generala pe anii de studii, media de promovare a
stagiilor de practica si media notelor la probele de evaluare ale examenului de calificare.

Media generald pe anii de studii se calculeazd ca media notelor la unitatile de curs de formare
profesionald, cuantificate cu Credite de Studii Transferabile.

Media de promovare a stagiilor de practicd este constituitd din media notelor la stagiile de practica,
prevazute de programul de formare profesionala.

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

Pentru realizarea probei teoretice (scrise), Comisia responsabild de elaborarea instrumentelor de evaluare,
elaboreaza teste; exemple similare de teste vor fi pilotate cu 1-2 luni Tnainte de examenul de calificare.
Rezultatele pilotarii vor fi analizate si vor fi luate decizii de rigoare.

Pentru proba scrisd a examenului de calificare va fi elaborat un set de teste (in numar de 3 variante), 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 practicd a examenului de calificare vor fi elaborate:
1. Formularul evaluatorului, care include criteriile de evaluare a aptitudinilor candidatului in

realizarea procesului/produsulut;
2. Baremul de apreciere a probei practice.

Pentru desfasurarea probei teoretice si probei practice, sunt necesare:
1. resurse umane:

a) elaboratori de teste;
b) observatori;
¢) evaluatori ai testelor;
d) evaluatori ai probelor practice;
e) verificatori ai evaluarii.
2. resurse materiale:
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a) hartie pentru tiparirea testelor;

b) imprimante pentru multiplicarea testelor;

C) spatii de clasa pentru administrarea testelor;
d) spatii/incaperi pentru verificarea testelor;

e) sala de clasa cu proiector pentru prezentarea portofoliilor, lucrarilor de diploma;

f) laborator /spatii pentru realizarea analizei de laborator;

g) aparate /utilaje/material necesare pentru prelevarea probei si efectuarea analizei de
laborator.

ASIGURAREA CALITATII STANDARDULUI DE CALIFICARE

ETAPE

DESCRIPTORI/DOVEZI

Initierea
procesului  de
elaborare a
standardului de
calificare

Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului, in cadrul Proiectului UE-
ADA/Actiunea 2017/389-857 ,.Dezvoltarea zonelor rurale in Republica Moldova
(DevRAM)”, implementat de Centrul Educational PRO DIDACTICA a solicitat
elaborarea Standardului de calificare Tehnician in industria alimentara.

Ministerul Educatiei, Culturii si Cercetarii, prin ordinul nr. 173/2021, cu privire la
constituirea Grupului de lucru pentru elaborarea standardului de calificare, a dispus
elaborarea standardului de calificare Tehnician in industria alimentara.

Standardul de calificare a fost avizat de 11 parteneri sociali, reprezentantii carora au
fost implicati in procesul de elaborare in calitate de membri ai Grupului de lucru
pentru elaborarea standardului de calificare Tehnician in industria alimentara.

Standardul de calificare este elaborat Tn baza Standardului ocupational Tehnician n
industria alimentara, aprobat prin Ordinul nr. 134/2020 al Ministerului Agriculturii,
Dezvoltarii Regionale si Mediului, publicat in Monitorul Oficial nr. 177 din
10.07.2020.

Cale de acces: https://www.legis.md/cautare/getResults?doc id=122154&lang=ro.

Conform descriptorilor de nivel, calificarea Tehnician in industria alimentara este
de nivel 4 CNCRM.

Elaborarea
standardului
calificare

de

Competenta colectiva si potentialul relevant al grupului de lucru pentru elaborarea
standardului de calificare au fost formate prin:

- participarea la trainingul ,,Implementarea Cadrului national al calificarilor
din Republica Moldova”, cu durata de 40 ore (contact direct) — 1 persoana;

- participarea la activitatea de ,Formare a competentelor de elaborare,
revizuire si validare a standardelor de calificare”, cu durata de 16 ore
(contact direct) — 7 persoane;

- elaborarea profilurilor si standardelor ocupationale (2 persoane);

- elaborarea standardelor de calificare (4 persoane);

- elaborarea si recenzarea Curriculum-uri la programele de studii pentru
invatamantul superior si profesional tehnic (5 persoane);

- participarea la elaborarea politicilor educationale si politicilor privind piata
muncii (1 persoand).

Validarea
standardului
calificare

de

Standardul de calificare a fost validat de catre Comitetul Sectorial pentru formarea
profesionald din agricultura si industria alimentara ,,AgroindVET”.

Implementarea
standardului de
calificare

- Furnizorii programelor de formare profesionala Tehnologia produselor de
origine vegetala si Tehnologia produselor de origine animala vor elabora
Curriculumul si a Planul de invatamant pentru programele respective de formare
profesionald tehnica postsecundara conform cerintelor prezentului standard de
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calificare.

- Organizarea si desfasurarea evaludrii absolventilor in scopul acordarii calificarii
Tehnician in industria alimentara se va realiza in temeiul rezultatelor invatarii
stipulate in prezentul standard de calificare.

Mecanisme de | Prestatorul de servicii educationale, autorizat si acreditat, este responsabil de
feedback s1 de | colectarea feedback-ului de la partile interesate in prezenta calificare si de

imbunatatire informarea Ministerului Educatiei, Culturii si Cercetarii despre necesitatea de
continua a | modificare/imbunatatire a standardului de calificare.

calitatii . o . . . . .
standardului de | Temei pentru revizuirea standardului de calificare va servi actualizarea standardului
calificare ocupational, dezvoltarea noilor tehnologii in domeniul industriei alimentare, precum

si armonizarea politicilor nationale cu cele europene in scopul imbunatatirii

Standardul de calificare va fi revizuit in termen de sase luni de la actualizarea
Standardului ocupational, luand in considerare schimbarea continud a contextului
socioeconomic, in general, precum si tendintele de dezvoltare a pietei muncii
Asigurarea Standardul de calificare va fi publicat pe pagina web oficiald a Ministerului
transparentei Educatiei, Culturii si Cercetarii, a prestatorilor programelor de formare profesionala
subsecvente si inscris in Registrul national al calificarilor.

]
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