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Descrierea ocupatiei

1)Contextul ocupatiei

Ocupatia de transator, cuprinde o sfera largd de activitati specifice transarii carnii provenite de la
ungulate domestice (animale din speciile bovina, porcina, ovind si caprind, cabaline), pasari de
curte, lagomorfe (iepuri), vanat salbatic, cat si a prepararii produselor de carmangerie destinate
consumului uman.

2)Procesul de lucru

Activitati desfasurate: receptia carcaselor/semicarcaselor provenite din unitati autorizate sanitar
veterinar, depozitarea, transarea, ciontolirea-dezosarea, fasonarea, portionarea, producerea
produselor de carmangerie (carne tocatd, carne preparatd si/sau produse din carne, intr-o gama
sortimentald restransa ), ambalarea si pregdtirea pentru livrare, etc.

Activitatea se desfasoard in unitati specializate - sectii de transare.

3)Lista functiilor majore

Conform nivelului 2 de responsabilitate, transatorul realizeaza corect operatiile, prin cunoasterea
si respectarea metodelor si procedurilor de lucru, tehnologiilor, anatomiei animalelor pentru a
distinge si separa corect piesele anatomice, indicilor de transare, destinatiei carnurilor care rezulta

din taiere, retetelor de fabricatie si a standardelor de calitate Tn vigoare, etc.

Insusirea competentelor necesare ocupatiilor din industria alimentar, au ca rezultat aplicarea
eficientd §i responsabild a normelor de securitate si sdnatate in munca si protectia mediului,
pentru desfasurarea activitatilor in conditii de securitate maxima, precum si realizarea la termen a

lucrarilor repartizate prin organizarea corecta a activitatilor proprii.

Igiena si siguranta alimentara au o importantd deosebitd in activitatea transatorului, o atentie
permanentd acordandu-se igienei produselor, a locului de munca, igienei individuale si a
echipamentului de lucru, pe toata durata si in toate etapele procesului tehnologic in vederea
realizarii produselor sigure si de buna calitate.

4)Alte informatii relevante
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Unitatile de competente cheie

Sectorul a ales a se completa dupa definirea celor la nivel
national

Cod de referinta:

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationalé de
Calificari

Unititile de competente generale

Titlul unitatii 1: Aplicarea normelor de securitate i sanatate in
munca

Titlul unitatii 2: Aplicarea normelor de protectia mediului
Titlul unitatii 3: Organizarea activitatii proprii

Titlul unitatii . 4: Aplicarea normelor de igiena si de siguranta
alimentelor

Titlul unititii .5 : Tntocmirea documentelor specifice

Cod de referinta:

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationalé de
Calificari

Unitatile de competente specifice

Titlul unitatii 1: Aprovizionarea cu materii prime pentru transare
Titlul unitatii 2: Transarea - Dezosarea

Titlul unitatii.3 Finisarea carnii

Titlul unitatii 4: Prepararea produselor de carmangerie

Titlul unitatii 5: Tranportul si depozitarea semifabricatelor, carnii si
produselor de carmangerie

Titlul unitatii 6: Pregitirea pentru comercializare

Cod de referinta:

Se completeaza de cétre
Autoritatea Nationalé de
Calificari
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APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE SI SANATATE iN MUNCA

Coduri de referinta FU1

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a aplica eficient si responsabil normele de securitate i sanatate in munca ce
includ si prevenirea si stingerea incendiilor, pentru desfasurarea activitatilor in conditii de securitate maxima, conform normelor si

reglementarilor Tn vigoare.

Unitatea presupune utilizarea si mentinerea echipamentelor in conditii de securitate, precum si depozitarea corespunzatoare a materialelor

specifice.

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationala de
Calificari

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere
al deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Aplica normele de securitate si
sandtate in munca

1.1. Efectuarea cu responsabilitate a
activitatilor specifice in conditii de securitate si
cu respectarea permanentd a normele in
vigoare, pentru asigurarea securitatii personale
si a celorlalti participanti la proces.

1.2. Insusirea clara si corectd, in conformitate
cu specificul locului de munca, a legislatiei si
normelor de securitate si sdnatate Tn munca,
prin instructaje periodice i prin aplicatii
practice.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si
intelege:

Cum se efectueaza
activitatile specifice n
conditii de securitate §i cu
respectarea permanenta a
normele Tn vigoare, pentru

Atentie

Responsabilitate

Spirit de observatie

Operativitate

Grija pentru sine §i pentru ceilalti
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1.3. Intretinerea si utilizarea corecta si
permanenta a echipamentului de protectie din
dotare se realizeaza in conformitate cu
regulamentele/procedurile interne si normele in
vigoare.

1.4. Identificarea si eliminarea cu
promptitudine a deficientelor constatate in
aplicarea normelor de securitate si sanatate in
munca.

asigurarea securitatii
personale si a celorlalti
participanti la proces

Cum se realizeaza
insusirea, in conformitate
cu specificul locului de
munca, a legislatiei si
normelor de securitate si
sanatate in munca, prin
instructaje periodice si prin
aplicatii practice

Cum se realizeaza
intretinerea §i utilizarea
echipamentului de protectie
din dotare in conformitate
cu
regulamentele/procedurile
interne si normele in
vigoare

Cum se realizeaza
identificarea si eliminarea
deficientelor constatate in
aplicarea normelor de
securitate si sanatate in
munca.

2. Identifica situatiile de risc

2.1. Situatiile de risc sunt identificate prompt si

Cum sunt identificate
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rapid pe toatd durata desfasurarii activitatii.
2.2. Raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate a pericolelor care apar la locul de
munca, conform regulamentelor / procedurilor
interne.

2.3. Lucreaza cu responsabilitate pentru
evitarea situatiilor de risc.

situatiile de risc pe toata
durata desfasurarii
activitatii

Cum se face raportarea
catre persoanele abilitate a
pericolelor care apar la
locul de munca, conform
regulamentelor
/procedurilor interne

Cum se lucreaza pentru
evitarea situatiilor de risc.

3. Aplica procedurile de urgenta si
evacuare

3.1. Interventia prompta in situatii neprevazute
conform regulamentelor /procedurilor interne.
3.2. Masurile de urgenta si de evacuare sunt
aplicate cu rapiditate, luciditate si corectitudine,
respectand regulamentele /procedurile interne,
specifice locului de munca.

3.3. Procedurile de interventie in caz de
accident sunt aplicate cu responsabilitate si
rapid, corespunzator cu tipul accidentului.

Cum se realizeaza
interventia in situatii
neprevazute conform
regulamentelor
/procedurilor interne

Cum sunt aplicate
masurile de urgenta si de
evacuare respectand
regulamentele /procedurile
interne, specifice locului de
munca

Cum sunt aplicate
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procedurile de interventie
n caz de accident
corespunzator cu tipul
accidentului

Gama de variabile

e Echipament de protectie individual: halat, pantalon si bluza, sort, manusi, cizme de cauciuc, pufoaica, casca, etc.

e Echipamente i materiale de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf si CO2, hidranti si guri de hidranti, nisip, galeti, lopeti, etc.

e Situatii de risc/pericole: caderi de la inaltime, taieri cu echipamentele utilizate, afectarea vederii (corpuri strdine), loviri, striviri, arsuri, intoxicatii, electrocutari,
scapari de gaze, etc.

e Deficiente: echipamente de protectie necorespunzatoare, echipamente nefunctionale, accidente in timpul lucrului, etc.

e Cerinte in vigoare: norme, legislatie, regulamente, proceduri interne, etc.

e Persoane abilitate: superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele / procedurile interne

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat Indeplineste Tn mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste gamele de variabile ale
tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toatd gama de variabile a
fiecdrui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzitoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.
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Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu unitate)
Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

APLICAREA NORMELOR DE PROTECTIA MEDIULUI

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitdtii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a aplica eficient si responsabil normele de protectia mediului.
Unitatea presupune utilizarea si mentinerea echipamentelor in conditii corespunzatoare, precum si colectarea, depozitarea, evacuarea

corecta a deseurilor si reziduurilor in vederea prevenirii poluarii mediului. Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITATII
2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al atitudinilor
necesare

1 Aplica normele de protectie a
mediului

1.1. Efectuarea cu responsabilitate a activitatilor
specifice si cu respectarea permanenta a normele de
protectie a mediului in vigoare.

1.2. Insusirea clara si corectd, in conformitate cu
specificul locului de munci, a legislatiei si
normelor de protectie a mediului, prin instructaje
periodice si prin aplicatii practice.

1.3. Respectarea permanenta a circuitului deseurilor
si reziduurilor, conform reglementérilor interne.

Persoana supusa evaludrii demonstreaza
ca stie si Intelege:

Cum se efectueaza activitatile specifice
cu respectarea permanentd a normelor
de protectie a mediului in vigoare

Cum se 1insusesc, in conformitate cu
specificul locului de munca, legislatia si

Atentie
Responsabilitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Indeménare
Operativitate
Acuratete
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1.4. Intretinerea si utilizarea corecta si permanenta
a echipamentelor din dotare se realizeaza in
conformitate cu regulamentele/procedurile interne
si normele 1n vigoare.

1.5. Identificarea si eliminarea cu promptitudine a
deficientelor constatate in aplicarea normelor de
protectie a mediului, in vederea prevenirii poluarii.

2. Identifica sursele de poluare

2.1. Sursele de poluare sunt identificate prompt si
cu acuratete pe toatd durata desfasurarii activitatii.
2.2. Raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate despre sursele de poluare identificate,
conform regulamentelor /procedurilor interne.

2.3. Lucreaza cu responsabilitate pentru prevenirea
aparitiei surselor de poluare.

normele de protectiec a mediului, prin
instructaje periodice si prin aplicatii
practice

Cum se respecta circuitul deseurilor si
reziduurilor, conform reglementarilor
interne

Cum se efectueaza intretinerea si
utilizarea echipamentelor din dotare , in
conformitate cu
regulamentele/procedurile interne si
normele Tn vigoare

Cum se realizeaza identificarea si
eliminarea deficientelor constatate in
aplicarea normelor de protectie a
mediului, Tn vederea prevenirii poluarii

Cum  sunt identificate sursele de
poluare pe toatd durata desfasurarii
activitatii

Cum se efectueaza raportarea, catre
persoanele abilitate despre sursele de
poluare identificate, conform
regulamentelor /procedurilor interne

Cum se lucreazd pentru prevenirea
aparitiei surselor de poluare

Cum se realizeaza interventia in situatii
neprevazute conform regulamentelor
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/procedurilor interne

Cum sunt aplicate masurile de urgenta
si de evacuare respectand regulamentele
/procedurile interne, specifice locului de

3 Aplicé procedurile de urgenta si 3.1. Interventia prompta in situatii neprevazute munca

evacuare conform regulamentelor /procedurilor interne.
3.2. Masurile de urgenta si de evacuare sunt Cum sunt aplicate procedurile de
aplicate cu rapiditate, luciditate si corectitudine, interventie in caz de poluare
respectand regulamentele /procedurile interne, corespunzator cu tipul sursei de poluare

specifice locului de munca.

3.3. Procedurile de interventie 1n caz de poluare
sunt aplicate cu responsabilitate si rapid,
corespunzator cu tipul sursei de poluare.

Gama de variabile:

Echipament de protectie individual:

- halat, pantalon si bluza, sort, manusi, cizme de cauciuc, pufoaica, casca, etc.
Circuitul deseurilor si reziduurilor:

- colectare, depozitare, evacuare.

Situatii de risc/pericole:

- arsuri, intoxicatii, poluare , scapari de gaze, etc.

Surse de poluare:

- substante toxice, deseuri, noxe, etc.

Deficiente:

- aparitia substantelor poluante,

- accidente Tn timpul lucrului, etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, legislatie, politica de mediu, etc.
Persoane abilitate:

- superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/procedurile interne

Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia
Luate ca intreg, dovezile trebuie sd indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste gamele de variabile ale
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tuturor elementelor.
Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toata gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata gama de variabile a
fiecdrui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simuldrile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu unitate)
Cunostintele si capacitatea de Intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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ORGANIZAREA ACTIVITATII PROPRII

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a stabili succesiunea propriilor activitati, pentru realizarea

la termen a lucrarilor repartizate.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITA’[II:Z

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1 Identifica obiectivele si
sarcinile

1.1. Identificarea corecta a obiectivelor de
realizat se face in functie de specificul
activitatii si a termenului final.

1.2. Identificarea corecta a tuturor sarcinilor
se face prin defalcarea acestora din
obiectivele stabilite, in ordinea prioritatilor,
astfel Incat sa se asigure un flux normal de
activitati.

1.3. Analizarea in timp util a documentatiei,
pentru a stabili posibilitatea realizarii practice
se face in functie de conditiile tehnice
existente.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum sunt identificate obiectivele
de realizat in functie de specificul
activitatii si a termenului final

Cum se realizeaza identificarea
tuturor sarcinilor prin defalcarea
acestora din obiectivele stabilite,
n ordinea prioritatilor, astfel incat
sd se asigure un flux normal de
activitati — respectarea normelor
de timp

Cum se analizeaza documentatia,
pentru a stabili posibilitatea
realizarii practice in functie de
conditiile tehnice existente

Atentie
Responsabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Indemanare
Operativitate
Acuratete
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2 Stabileste etapele activitatilor
proprii

2.1. Stabilirea etapelor de realizare a
activitatilor proprii se face in functie de
specificul activitatii.

2.2. Stabilirea etapelor de realizare a
activitatilor se face cu respectarea termenului
de finalizare a obiectivelor si a normelor de
timp, pentru fiecare operatie in parte.

2.3. Etapele de realizare a activitatilor proprii
sunt stabilite corect, astfel incat sa
corespunda fazelor procesului tehnologic.
2.4. Etapele de realizare a activitatilor proprii
sunt stabilite corect, tinand cont de dotarea
existenta cu utilaje, instalatii si echipamente
si starea tehnica a acestora.

2.5. Stabilirea etapelor de desfasurare a
activitatilor proprii se face tinand cont de
eventualele situatii neprevazute ce apar pe
parcurs.

3 Pregateste locul de munca

3.1. Pregatirea corespunzatoare a tuturor
materiilor prime necesare.

3.2. Pregitirea cu atentie a materialelor
auxiliare.

3.3. Starea de functionare a utilajelor si
echipamentelor de lucru este verificata, cu
atentie, conform instructiunilor de lucru.

3.4. Echipamentele si utilajele sunt reglate cu

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii n
functie de specificul activitatii

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a  activitatilor cu
respectarea termenului de
finalizare a obiectivelor si a
normelor de timp, pentru fiecare
operatie in parte

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii ,
astfel incat sa corespunda fazelor
procesului tehnologic

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii
tinand cont de dotarea existenta cu
utilaje, instalatii §i echipamente si
starea tehnica a acestora

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii
tinand cont de eventualele situatii
neprevazute ce apar pe parcurs

Cum se realizeazd pregatirea
corespunzatoare a tuturor
materiilor prime necesare

Cum se realizeazad pregatirea
materialelor auxiliare
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rigurozitate, la

parametrii de exploatare prescrisi in
tehnologia de fabricatie.

3.5. Aplicarea corecta a principiilor
ergonomice 1n organizarea locului de munca.
3.6. Mentinerea permanentd a
microclimatului optim la locul de munca.
3.7 Neconformitatile minore ale materiilor
prime, materialelor auxiliare, echipamentelor
si utilajelor sunt eliminate cu minutiozitate.
3.8. Raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate a deficientelor majore constatate,
conform regulamentelor /procedurilor
interne.

Cum  este verificata starea de
functionare a  utilajelor  si
echipamentelor de lucru conform
instructiunilor de lucru

Cum sunt reglate echipamentele si
utilajele  la  parametrii  de
exploatare prescrisi in tehnologia
de fabricatie

Cum se realizeazd aplicarea
corectd a principiilor ergonomice
in organizarea locului de munca

Cum se realizeazd mentinerea
permanentd a  microclimatului
optim la locul de munca

Cum sunt eliminate
neconformitatile =~ minore  ale
materiilor  prime, materialelor
auxiliare,  echipamentelor  si
utilajelor

Cum se realizeaza raportarea in
timp util, catre persoanele abilitate
a deficientelor majore constatate,
conform regulamentelor
/procedurilor interne

Gama de variabile

e Materii prime, materiale auxiliare, semifabricate si produse finite: specifice subsectorului de activitate
e Procesul tehnologic/activititi: specific subsectorului de activitate
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e Tipuri de documente: note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, rapoarte de productie, etc.

e Utilaje, echipamente si ustensile de lucru: specifice subsectorului de activitate

Situatii neprevazute: materii prime §i materiale auxiliare neconforme, echipamente si utilaje necorespunzatoare, accidente in timpul lucrului,
etc.

Cerinte in vigoare: norme, regulamente, proceduri interne, etc.

Persoane abilitate: superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

Principii ergonomice: resurse, timp, spatiu, etc.

Microclimat: temperaturd, umiditate, ventilatie, etc.

Tehnici de evaluare recomandate: Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste n mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toata gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata
gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmdrit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuté din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu unitate)
Cunostintele si capacitatea de Intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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APLICAREA NORMELOR DE IGIENA SI DE SIGURANTA ALIMENTELOR

Coduri de referinta

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru aplicarea normelor de igiena si siguranta alimentelor, pe
parcursul desfasurarii Intregului proces tehnologic.
Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITAIII
2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Aplica normele de igiena
individuala si de mentinere a starii
de sanatate

1.1. Mentinerea igienei individuale se face
cu respectarea permanenta a normelor in
vigoare.

1.2. Mentinerea starii de sanatate se
realizeazd conform normelor si procedurilor
n vigoare

1.3. Mentinerea igienei echipamentului de
protectie se face conform normelor in
vigoare, a regulamentelor/ procedurilor
interne.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum si de ce se mentine igiena
individuala cu respectarea
normelor in vigoare

Cum si de ce se mentine starea de
sanatate conform normelor §i
procedurilor Tn vigoare

Cum si de ce se mentine igiena
echipamentului  de  protectie
conform normelor in vigoare, a
regulamentelor/procedurilor
interne.

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Meticulozitate
Curétenie
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2 Verifica igienizarea spatiilor de
lucru

2.1. Verificarea igienizdrii corecte a spatiilor
de lucru se face in mod planificat, conform
regulamentelor/procedurilor interne.

2.2. Observatiile facute sunt inregistrate
adecvat in documentele corespunzatoare

2.3. Raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate a deficientelor constatate in
igienizarea spatiilor de lucru, conform
regulamentelor /procedurilor interne.

3 Verifica igienizarea
echipamentelor de lucru

3.1. Verificarea igienizarii corecte a
echipamentelor de lucru se face Th mod
planificat, conform
regulamentelor/procedurilor interne.

3.2. Observatiile facute sunt inregistrate
adecvat in documentele corespunzatoare.
3.3. Solutionarea operativa a eventualelor
abateri de la

normele de igiena si siguranta alimentelor,
conform procedurilor interne

Cum, cand si de ce se verifica
igienizarea spatiilor de lucru
conform
regulamentelor/procedurilor
interne

Cum si In ce documente sunt
inregistrate observatiile

Cum si cand se raporteaza
persoanelor abilitate deficientele
constatate in igienizarea spatiilor
de lucru, conform regulamentelor
/procedurilor interne

Cum se realizeaza verificarea
igienizarii echipamentelor de lucru
conform
regulamentelor/procedurilor
interne

Cum si In ce documente sunt
inregistrate observatiile

Cum si cand se solutioneaza
eventualele abateri de la normele
de igiena si siguranta alimentelor,
conform procedurilor interne

Gama de variabile

¢ Echipamente de protectie specifice locului de munca : halate, salopete, bonete, sorturi, cizme, manusi, etc.
e Tipuri de documente: rapoarte/fige/instructiuni de igienizare, fise individuale, etc.
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e Situatii neprevizute/abateri: echipamente si spatii igienizate necorespunzator, echipamente de lucru nefunctionale, igiena individuala
nerespectata, etc.

e Cerinte in vigoare: norme, regulamente, proceduri interne, etc.

e Tipuri de raportare: verbal, scris

o Persoane abilitate: superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

Tehnici de evaluare recomandate: Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sé existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata
gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simuldrile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile §i metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu unitate)
Cunostintele si capacitatea de Intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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TNTOCMIREA DOCUMENTELOR SPECIFICE

Coduri de referinta FUS

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificéri

Descriere

Unitatea se refera la cunostintele si deprinderile necesare pentru intocmirea si pastrarea corectd a evidentei datelor

nregistrate.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1 Identifica documentele
specifice

1.1. Identificarea corectd a documentului se
face in functie de etapa de lucru in care se
afla.

1.2. Documentele identificate sunt consultate
cu atentie, intelese si daca este cazul
clarificate.

1.3. Stabilirea etapelor de completare a
datelor Tn documentele specifice, se face in
functie de etapele procesului tehnologic.

2 Completeaza documentele

2.1. Datele obtinute reflecta realitatea si sunt
corect colectate, in etapa de lucru in care se
afla.

2.2. Inregistrarea datelor obtinute se face in
mod lizibil si cu respectarea rubricilor
tipizate.

2.3. Tnregistrarea datelor se face cu
fncadrarea n timpul de lucru disponbil

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum se identificd documentul in
functie de etapa de lucru 1n care se
afla.

Cum sunt consultate, intelese si
daca este cazul clarificate
documentele identificate

Cum se stabilesc etapele de
completare a datelor in
documentele specifice Tn functie
de etapele procesului tehnologic.

Cum si unde sunt colectate datele
obtinute care reflecta realitatea

Cum se face inregistrarea datelor

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete
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acestei activitati. obtinute

3 Asigura circulatia 3.1. Destinatia documentelor este identificata
documentelor Cu atentie, cu respectarea circuitului intern al
documentelor.

3.2. Circulatia documentelor intre diverse
departamente este efectuata operativ,
folosind modalitatea recomandata de
procedurile interne .

3.3. Documentele specifice sunt pastrate
corespunzator, respectand conditiile de
pastrare impuse prin norme interne cat si
durata de arhivare stipulata de lege.

Cum si cand se face inregistrarea
datelor

In ce fel este identificata
destinatia documentelor

Cum este efectuatd circulatia
documentelor Tntre diverse
departamente, folosind modalitatea
recomandatd  de  procedurile
interne .

Cum sunt pastrate documentele
specifice respectdnd conditiile de
pastrare impuse prin norme interne
cat si durata de arhivare stipulata
de lege.

Gama de variabile

Tipuri de documente: note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, rapoarte de productie, etc.
Etape de lucru: receptia, depozitarea, prelucrarea initiala, prelucrarea finala, ambalarea si pregatirea pentru livrare, etc.

Date: indicatori, parametri, cantitati etc.

Destinatia documentelor: superiori ierarhici, furnizori, clienti, departamente stabilite prin proceduri interne etc.

Cerinte in vigoare: norme, regulamente, proceduri interne etc.

Modalititi de circulatie a documentelor: e-mail, fax, exemplar hartie, etc.

Tehnici de evaluare recomandate: Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia
Luate ca intreg, dovezile trebuie si indice ca respectivul candidat Indeplineste Tn mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste
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gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toata gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata
gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simuldrile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuté din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu unitate)
Cunostintele si capacitatea de Intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

APROVIZIONAREA CU MATERII PRIME PENTRU TRANSARE Coduri de referinta
Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

NIVELUL UNITATII:2
Descrierea unitatii de competentd
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare transatorului de a identifica i receptiona calitativ si cantitativ

materiile prime.
Aprovizionarea cu carne in carcasi, semicarcasa si piese anatomice dispersate se face din depozitul tampon al fabricii.

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de|Criteriile de realizare din|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice necesare | punctul de vedere al |punctul de vedere al
cunostintelor necesare atitudinilor necesare
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1 Identifica materiile prime
pentru transare

1.1. Identificarea cu atentie a materiilor
prime se face in functie de programul si
1.2 Identificarea corespunzatoare a
materiilor prime, pe specii de animale:
ungulate domestice, pasari de curte,
lagomorfe, vanat salbatic.

1.3 Verificarea prezentei si lizibilitatii marcii
de sanatate/identificare.

2 Verifica calitativ materiile
prime pentru transare

2.1. Verificarea materiilor prime (carnea) se
realizeazd din punct de vedere al integritatii
carcaselor si a pieselor anatomice, in
conformitate cu specificatiile tehnice si
normele specifice Tn vigoare.

2.2. Verificarea materiilor prime (carnea) se
realizeazd in functie de starea termica a
carnurilor, conform legislatiei specifice in
vigoare.

2.3. Verificarea materiilor prime din punct
de vedere calitativ se face corespunzitor
standardelor de calitate, in vederea depistarii
neconformitatilor.

2.4. Verificarea minutioasd a concordantei
dintre elementele Tnscrise in documentele de
insotire a materiilor prime cu situatia reala.
2.5. Eventualele neconformititi minore sunt
operativ solutionate, conform procedurilor
interne.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum sunt identificate materiile
prime in functie de programul si

Cum se identifica materiile prime
pe specii de animale

Cum se verificA prezenta si
lizibilitatea marcii de
sanatate/identificare.

Cum se realizeaza verificarea
materiilor prime (carnea) din punct
de vedere al integritdtii carcaselor
si a pieselor anatomice, in
conformitate cu  specificatiile
tehnice si normele specifice in
vigoare.

Cum se realizeazd verificarea
materiilor prime (carnea) 1n
functie de starea termicd a
carnurilor, conform legislatiei
specifice n vigoare.

Cum se realizeaza verificarea
materiilor prime din punct de
vedere calitativ  corespunzitor
standardelor de calitate, Tn vederea
depistarii neconformitatilor.

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete
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3 Verifica cantitativ materiile
prime pentru transare

3.1. Céntdrirea §i numdrarea cu atentic a
materiilor  prime se face folosind
echipamentele specifice din dotare, a caror
stare de igiend a fost verificata in prealabil.
3.2. Verificarea  corespunzitoare  a
functionarii echipamentelor de cantarire.

3.3. Cantarirea cu atentie a materiilor prime,
conform instructiunilor de lucru si in functie
de tipul materiei prime.

3.4. Verificarea minutioasd a concordantei
dintre elementele inscrise Tn documentele de
insotire a materiilor prime cu situatia reala.
3.5. [Inregistrarea corectdi a rezultatelor
cantaririi in documentele specifice.

3.6. Raportarea operativa a neregularitatilor
in  functionarea  echipamentului  sau
necesitatea de interventie suplimentara, catre
suportul tehnic sau superiorul ierarhic.

Cum se verifica concordanta dintre
elementele inscrise in documentele
de insotire a materiilor prime cu
situatia reala.

Cum sunt solutionate eventualele
neconformitdti minore, conform
procedurilor interne.

Cum se efectueaza cantarirea si
numararea materiilor  prime,
folosind echipamentele specifice
din dotare, a caror stare de igiend a
fost verificata in prealabil.

Cum se verifica functionarea
echipamentelor de céntarire.

Cum se efectuecaza céantarirea
materiilor prime, conform
instructiunilor de lucru si in
functie de tipul materiei prime.

Cum se verifici  concordanta
dintre elementele 1inscrise in
documentele de insotire a
materiilor prime cu situatia reala.

Cum sunt Tnregistrate rezultatele
cantaririi in documentele specifice.

Cum sunt raportate neregularitatile
in functionarea echipamentului sau
necesitatea de interventie
suplimentara, catre suportul tehnic

pag. 23 din 50



4 Aprovizioneazd cu materii
prime pentru transare

4.1,  Materiile  prime sunt  corect
aprovizionate pe baza documentelor de
insotire specifice.

4.2. Aprovizionarea cu materii prime se face
in conformitate cu notele de comandid si
caracteristicile produsului ce urmeaza a se realiza.
4.3. Aprovizionarea cu materii prime se face
Cu respectarea capacitatii utilajelor de
trangare, cantarire si transport.

4.4. Materiile prime pentru transare sunt
aprovizionate cu respectarea normelor de
munca si conform procedurilor interne.

4,5. Materiile prime aprovizionate sunt
inregistrate corespunzator in documentele
specifice.

sau superiorul ierarhic.

Cum se efectueaza aprovizionarea
materiilor  prime  pe  baza
documentelor de insotire specifice.

Cum se efectueaza aprovizionarea
materiilor prime in conformitate
cu notele de comanda i
caracteristicile produsului ce urmeaza
ase realiza.

Cum se efectueaza aprovizionarea
materiilor prime cu respectarea
capacitatii utilajelor de transare,
cantarire si transport.

Cum se efectueaza aprovizionarea
materiilor prime pentru transare,
cu respectarea normelor de munca
si conform procedurilor interne.

Cum sunt fTnregistrate materiile
prime aprovizionate n
documentele specifice.

Gama de variabile: Tipuri de materii prime pe specii de animale:

- carne 1n carcasd, semicarcasd si piese anatomice dispersate de bovind, porcind, ovind i caprind, cabaline (ungulate domestice), pasari de curte,

lagomorfe ( iepuri), vanat salbatic.
Marca de sanatate/identificare:

- functie de materia prima si de destinatie.

Echipamente de lucru:

- linii aeriene (conveier) pentru transport carcase/ semicarcase;

- cantare aeriene pe linie;

- cantare bascula, cantare electronice, etc.
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Starea termica a carnurilor:

- refrigerata, congelata, etc.

Tipuri de documente:

- note de transfer, fige de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, note de comanda, etc.
Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, specificatii tehnice, legislatie, standarde de calitate, instructiuni de lucru, etc.
Neconformitati:

- carnuri necorespunzatoare din punct de vedere organoleptic, fizico-chimic si microbilogic,

- echipamente si utilaje nefunctionale, etc.

Persoane abilitate:

- suportul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/procedurile interne

Tipuri de utilaje:

- de trangare, cantarire si transport, de capacitati diferite

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste In mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata
gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmdrit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuté din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu unitate)
Cunostintele si capacitatea de Intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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TRANSAREA - DEZOSAREA

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitatii de competentd
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare transatorului de a alege metodele aplicate si echipamentele folosite

la efectuarea operatiilor de transare si ciontolire/dezosare a carnii, in functie de specia animalului.

NIVELUL UNITA’[II:Z

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de|Criteriile de realizare din|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice necesare | punctul de vedere al [punctul de vedere al
cunostintelor necesare atitudinilor necesare
1 Pregateste operatiile de|1.1. Alegerea corespunzatoare a| Persoana supusi evaluarii | Atentie

transare-dezosare

echipamentului de lucru se face in functie de
Materia prima supusa transarii-dezosarii si
metodele de lucru.

1.2. Verificarea atentd a starii de igiena si
functionare corespunzatoare a
echipamentelor si ustensilelor de lucru.

1.3. Identificarea rapidd si corectd a
componentelor ce urmeazd a fi transate-
dezosate, pe specii de animale, prin
vizualizare.

1.4. Alegerea corectd a metodelor de lucru se
face in functie de destinatia carnii, de
schemele si indicii de trangare-dezosare.

demonstreaza ca stie si intelege:

Cum este ales echipamentul de
lucru in functie de materia prima
supusd  transarii-dezosarii  si
metodele de lucru.

Cum este verificatd starea de
igiend si functionare a
echipamentelor si ustensilelor de
lucru.

Cum sunt identificate
componentele ce urmeaza a fi
transate-dezosate, pe specii de

Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete
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2 Trangeaza carnea

2.1. Carnea este trangatd cu atentie In
portiuni anatomice, prin metode specifice, pe
specii de animale.

2.2. Transarea se realizeazd prin detasarea
portiunilor anatomice in ordinea succesiunii
lor, conform schemelor de transare.

2.3. Transarea se realizeaza corect, folosind
echipamentele specifice din dotare.

2.4. Trangarea se realizeazd cu respectarea
instructiunilor/procedurilor de lucru.

2.5. Trangarea se face cu atentie, pe grupe de
sortimente, cu respectarea normelor de
calitate si a destinatiei sortimentale
(industrie, comercializare).

2.6. Operatiile sunt efectuate corect, astfel
incat sa se evite sau sa se reducd, pe cat
posibil, contaminarea.

2.7. Urmarirea, mentinerea §i inregistrarea
corespunzatoare ~a  parametrilor  de
microclimat.

animale, prin vizualizare.

Cum sunt alese metodele de lucru
in functie de destinatia carnii, de
schemele si indicii de transare-
dezosare

Cum este transatd carnea Iin
portiuni anatomice, prin metode
specifice, pe specii de animale.

Cum se realizeaza transarea prin
detasarea portiunilor anatomice in
ordinea succesiunii lor, conform
schemelor de transare.

Cum se realizeaza transarea
folosind echipamentele specifice
din dotare.

Cum se realizeaza transarea cu
respectarea
instructiunilor/procedurilor de
lucru.

Cum se realizeazd transarea pe
grupe  de  sortimente, cu
respectarea normelor de calitate si
a destinatiei sortimentale
(industrie, comercializare).

Cum sunt efectuate operatiile
astfel incat sa se evite sau si se
reduca, pe cat posibil,
contaminarea.
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3 Dezoseaza carnea

3.1. Dezosarea carnii se face cu atentie prin
metode specifice, pe specii de animale.

3.2. Ciontolirea/dezosarea se realizeaza
corect, pe fiecare portiune anatomica
transata, prin desprinderea integrala, cu
atentie a  cadrnii de pe oase, folosind
echipamentele specifice din dotare.

3.3.  Ciontolirea/dezosarea  carnii  se
realizeaza cu respectarea
instructiunilor/procedurilor de lucru.

3.4. Ciontolirea/dezosarea se face cu atentie,
pe grupe de sortimente, cu respectarea
normelor de calitate §i a destinatiei
sortimentale (industrie, comercializare).

3.5. Operatiile sunt efectuate corect, astfel
incat sa se evite sau sa se reducd, pe cat
posibil, contaminarea.

3.6. Urmadrirea, mentinerea i Inregistrarea
corespunzatoare a  parametrilor  de
microclimat.

Cum se efectueaza urmarirea,
mentinerea si  Inregistrarea
parametrilor de microclimat.

Cum se realizeaza dezosarea carnii
prin metode specifice, pe specii de
animale.

Cum se realizeaza
ciontolirea/dezosarea pe fiecare
portiune anatomica transatd, prin
desprinderea integrala, cu atentie a
carnii de pe oase, folosind
echipamentele  specifice  din
dotare.

Cum se realizeaza
ciontolirea/dezosarea carnii cu
respectarea
instructiunilor/procedurilor de
lucru.

Cum se realizeaza
ciontolirea/dezosarea pe grupe de
sortimente, cu respectarea
normelor de calitate si a destinatiei
sortimentale (industrie,

comercializare).

Cum sunt efectuate operatiile
astfel Incat sa se evite sau si se
reduca, pe cat posibil,
contaminarea.
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Cum se efectueaza urmarirea,
mentinerea si Inregistrarea
parametrilor de microclimat.

Gama de variabile: Echipamente si ustensile de lucru:
- linii aeriene (conveiere);

- fierastrau electric/mecanic;

- bandzig;

- benzi si mese de transare cu blaturi din plastic;

- instrumente de tdiere (cutite diferite, satar, barda, etc.);

- recipienti pentru colectarea carnii (granduri, navete);

- Sterilizatoare pentru cutite, etc.

Metode de lucru:

- manuale,

- mecanizate.

Componente/materie prima:

- carne 1n carcasd, semicarcasa i piese anatomice dispersate, etc.

Specii de animale:
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- ungulate domestice (animale din speciile bovina, porcina, ovina si caprind, cabaline),
- pasari de curte,

- lagomorfe (iepuri),

- vanat salbatic.

Scheme si indici de transare si dezosare:

- specifici, pe specii de animale.

Parametri de microclimat:

temperatura,

umiditate relativa a aerului,

luminozitate, ventilatie, etc.

Cerinte in vigoare:
norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru, etc.
Operatii:

- trangare, ciontolire/dezosare, etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste Tn mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata
gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simulérile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile §i metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscutd din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu unitate)
Cunostintele si capacitatea de Intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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FINISAREA CARNII

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare transatorului de a alege metodele aplicate si echipamentele folosite

la efectuarea operatiilor de portionare, fasonare si alegere a carnii pe calitati, in functie specia animalului.

NIVELUL UNITA’[II:Z

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de|Criteriile de realizare din|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice necesare | punctul de vedere al [punctul de vedere al
cunostintelor necesare atitudinilor necesare
1 Portioneaza carnea 1.1. Verificarea atentd a starii de igiend si| Persoana supusi evaluarii | Atentie

functionare corespunzdtoare a
echipamentelor si ustensilelor de lucru.
1.2. Identificarea rapidd si corectd a

componentelor ce urmeaza a fi portionate, pe
specii de animale, prin vizualizare.

1.3. Portionarea cu atentiec a carnii se face
corespunzator destinatiei, folosind
echipamentele specifice din dotare.

1.4. Portionarea carnii se realizeazd cu
respectarea instructiunilor/procedurilor de
lucru.

1.5. Portionarea carnii se face cu respectarea
normelor de igiend specifice, astfel incat sa
se evite sau sd se reducd, pe cat posibil,
contaminarea.

1.6. Urmarirea, mentinerea si inregistrarea

demonstreaza ca stie si intelege:

cand se realizeazd
verificarea starii de igiend si
functionare  corespunzditoare a
echipamentelor si ustensilelor de
lucru.

Cum si

Cum sunt identificate
componentele ce urmeazd a fi
portionate, pe specii de animale,
prin vizualizare.

Cum
carnii

se realizeaza portionarea
corespunzitor destinatiei,

Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete
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corespunzatoare =~ a  parametrilor  de
microclimat.

2 Fasoneaza carnea

2.1. Carnea este fasonatd cu atentie, prin
metode specifice, pe specii de animale,
folosind echipamentele specifice din dotare.
2.2. Carnea se fasoneaza cu atentie, in
functie de sortiment si destinatie, conform
instructiunilor tehnologice.

2.3. Fasonarea cu atentie a carnii se
realizeaza cu respectarea
instructiunilor/procedurilor de lucru.

2.4. Fasonarea carnii se face cu respectarea
normelor de calitate.

2.5. Fasonarea carnii se face cu respectarea
normelor de igiena specifice, astfel incat sa
se evite sau sid se reducd, pe céat posibil,
contaminarea.

2.6. Urmarirea, mentinerea §i inregistrarea
corespunzatoare ~a  parametrilor  de
microclimat.

folosind echipamentele specifice
din dotare.

Cum se realizeaza portionarea

carnii cu respectarea
instructiunilor/procedurilor de
lucru.

Cum se realizeaza portionarea
carnii cu respectarea normelor de
igiend specifice, astfel incat sa se
evite sau sd se reducd, pe cét
posibil, contaminarea.

Cum se realizeaza urmarirea,
mentinerea si Inregistrarea
parametrilor de microclimat.

Cum se realizeaza fasonarea carnii
prin metode specifice, pe specii de
animale, folosind echipamentele
specifice din dotare.

Cum se realizeazd fasonarea
carnii, In functie de sortiment si
destinatie, conform instructiunilor
tehnologice.

Cum se realizeaza fasonarea carnii

cu respectarea
instructiunilor/procedurilor de
lucru.

Cum se realizeaza fasonarea carnii
cu respectarea normelor de
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3 Alege carnea 3.1 Carnea se alege cu responsabilitate pe
destinatii, dupa cantitatea de grasime.

3.2 Alegerea carnii se face pe sortimente,
conform instructiunilor tehnologice si
indicilor de transare.

3.3. Alegerea corectd a carnii se face cu
respectarea normelor de calitate.

3.4. Urmarirea, mentinerea §i inregistrarea
corespunzatoare ~a  parametrilor  de
microclimat.

calitate.

Cum se realizeaza fasonarea carnii
cu respectarea normelor de igiena
specifice, astfel incat sa se evite
sau sa se reducd, pe cat posibil,
contaminarea.

Cum se realizeaza urmarirea,
mentinerea §i inregistrarea
corespunzatoare a parametrilor de
microclimat.

Cum se realizeaza alegerea carnii
pe destinatii, dupa cantitatea de
grasime.

Cum se realizeazd alegerea carnii
pe sortimente,

conform instructiunilor
tehnologice si indicilor de trangare.

Cum se realizeaza alegerea carnii
cu respectarea normelor de
calitate.

Cum se realizeaza Urmarirea,
mentinerea si inregistrarea
corespunzatoare a parametrilor de
microclimat.

Gama de variabile: Metode de lucru:

- manuale,

- mecanizate.

Metode de fasonare:

- curatirea de franjuri, pielite, grasime in exces, etc.
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Echipamente de lucru:

- bandzig pentru tdiat piese anatomice cu os;

- benzi si mese de trangare cu blaturi din plastic;

- instrumente de taiere (cutite diferite, satar, barda, etc.);
- masini de desoricat;

- recipienti pentru colectarea carnii (granduri, navete);

- sterilizatoare pentru cutite, etc.

Specii de animale:

- ungulate domestice (animale din speciile bovina, porcind, ovind si caprina, cabaline),
- pasari de curte,

- lagomorfe (iepuri),

- vanat salbatic.

Parametri de microclimat:

- temperatura,

- umiditate relativa a aerului,

- luminozitate, etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiunilor/procedurilor de lucru, instructiuni tehnologice, etc.
Destinatii :

- procesare,

- comercializare, etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi §i metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste Tn mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata
gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
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e Observatia directa

e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simuldrile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere

Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuté din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu unitate)

Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

PREPARAREA PRODUSELOR DE CARMANGERIE

Coduri de referinta

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare transatorului de a pregati materiile prime, auxiliare si utilajele in
si/sau produse din carne, intr-o gama

vederea prepararii produselor de carmangerie - carne tocatd, carne preparata
sortimentald restransa.

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de|Criteriile de realizare din|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice necesare | punctul de vedere al |punctul de vedere al
cunostintelor necesare atitudinilor necesare
1  Pregateste  utilajele  si| 1.1. Utilajele si echipamentele necesare sunt | Persoana supusa evaludrii | Atentie

echipamentele de lucru pregatite cu atentie, in functie de tipul de
produs ce urmeaza a fi obtinut. 1.2. Utilajele
si echipamentele sunt pregatite corect, 1in
conformitate cu normele de igiena specifice,
n vigoare.

1.3. Utilajele si echipamentele sunt pregatite
cu  responsabilitate, prin  verificarea

functionarii corecte si prin probe de pornire

demonstreaza ca stie si intelege:

Cum sunt pregatite utilajele si
echipamentele necesare, in functie
de tipul de produs ce urmeaza a fi
obtinut.

Cum sunt pregitite utilajele si

Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete
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si mers in gol.

1.4. Reglarea si fixarea corectd a
parametrilor de functionare se face prin
actionari  asupra comenzilor  specifice
fiecarui utilaj si echipament.

1.5. Eventualele neconformitati minore sunt
operativ solutionate, conform procedurilor
interne.

2 Pregiteste materiile prime

2.1. Materiile prime identificate, sunt
pregatite cu respectarea retetei de fabricatie.
2.2. Pregitirea materiilor prime se face in
functie de sortimentele programate a se
realiza.

2.3. Pregatirea corectd a materiilor prime se
face prin operatii specifice, cu respectarea
tehnologiei de fabricatie.

2.4. Pregatirea corespunziatoare a materiilor
prime se face conform
instructiunilor/procedurilor de lucru.

2.5. Eventualele neconformitati minore sunt
operativ solutionate, conform procedurilor
interne.

echipamentele in conformitate cu
normele de igiend specifice, in
vigoare.

Cum sunt pregatite utilajele si
echipamentele prin verificarea
functionarii corecte si prin probe
de pornire si mers in gol.

Cum se realizeazd reglarea si
fixarea parametrilor de functionare
prin actiondri asupra comenzilor
specifice  fiecarui  utilaj  si
echipament.

Cum sunt solutionate eventualele
neconformitati, conform
procedurilor interne.

Cum sunt identificate materiile
prime, sunt  pregatite cu
respectarea retetei de fabricatie.

Cum sunt pregatite materiile prime
in functie de sortimentele
programate a se realiza.

Cum sunt pregatite materiile prime
prin  operatii  specifice, cu
respectarea tehnologiei  de
fabricatie.

Cum sunt pregatite materiile prime
conform
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3 Pregateste materiile auxiliare

3.1. Materiile auxiliare identificate, sunt
pregétite cu respectarea retetei de fabricatie.
3.2. Pregatirea materiilor auxiliare se face in
functie de sortimentele programate a se
realiza.

3.3. Pregatirea corectd a materiilor auxiliare
se face prin operatii specifice, cu respectarea
tehnologiei de fabricatie.

3.4. Pregatirea corespunzdtoare a materiilor
auxiliare se face conform
instructiunilor/procedurilor de lucru.

3.5. Eventualele neconformitdti minore sunt
operativ solutionate, conform procedurilor
interne.

instructiunilor/procedurilor de
lucru.

Cum sunt solutionate eventualele
neconformitati, conform
procedurilor interne.

Cum sunt pregatite materiile
auxiliare identificate, cu
respectarea retetei de fabricatie.

Cum se realizeazad pregatirea
materiilor auxiliare n functie de
sortimentele programate a se
realiza.

Cum se realizeazd pregitirea
materiilor auxiliare prin operatii
specifice, cu respectarea
tehnologiei de fabricatie.

Cum se realizeazd pregatirea
materiilor  auxiliare ~ conform
instructiunilor/procedurilor de
lucru.

Cum sunt solutionate eventualele
neconformitati, conform
procedurilor interne.
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4 Prepara
carmangerie

produse

de

4.1. Prepararea produselor se face cu
respectarea programului de productie stabilit.
4.2. Produsele de carmangerie sunt preparate
prin aplicarea corectd a instructiunilor
tehnologice, specifice fiecarui tip de
sortiment.

4.3. Prepararea corecta a produselor de
carmangerie se face cu respectarea
operatiilor specifice si succesiunii fazelor de
lucru.

4.4. Dozarea materiilor prime si auxiliare se
realizeazd cu respectarea retetelor de
fabricatie si a standardelor de calitate.

4.5. Prepararea corespunzatoare a produselor
se face cu utilizarea corecta a echipamentelor
specifice, cu asigurarea parametrilor
tehnologici corespunzitori §i  urmarirea
functionarii corecte a utilajelor pand la
finalizarea operatiei tehnologice.

4.6. Raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate a neconformitatilor constatate,
conform  regulamentelor  /procedurilor
interne.

Cum sunt preparate produsele cu
respectarea programului de
productie stabilit.

Cum sunt preparate produsele de
carmangerie prin aplicarea
instructiunilor tehnologice,
specifice fiecarui tip de sortiment.

Cum sunt preparate produsele de
carmangerie  cu respectarea
operatiilor specifice si succesiunii
fazelor de lucru.

Cum se realizeazd dozarea
materiilor prime si auxiliare cu
respectarea retetelor de fabricatie
si a standardelor de calitate.

Cum sunt preparate produsele cu
utilizarea echipamentelor
specifice, cu asigurarea
parametrilor tehnologici
corespunzatori si urmarirea
functionarii corecte a utilajelor
pand la finalizarea operatiei
tehnologice.

Cum si cand se efectueaza
raportarea catre persoanele
abilitate a  neconformitatilor
constatate, conform
regulamentelor /procedurilor
interne.
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Gama de variabile: Tipuri de materii prime :

- carne si sldnind transata, portionatd si fasonata pe tipuri de produse, subproduse, etc.

Tipuri de materii auxiliare si materiale:

- apd potabila, condimente, aditivi, sare, membrane, sfoara, clipsuri, etc.

Operatii specifice de pregatire a materiilor prime:

- prelucrarea materiilor prime prin conservare-maturare (sarare umeda, sarare uscata, injectare
cu saramurd) , etc;

- prelucrarea materiilor prime prin fasonare ( curatirea de franjuri, pielite, grasime 1n exces), tocare, malaxare, omogenizare, umplere, legare, stufuire,
rasucire, etc;

Operatii specifice de pregitire a materiilor auxiliare:

- macinare, curatare de impuritati, amestecare, cantarire, dozare, filtrare, tocare, solubilizare, etc.
Operatii specifice de preparare a produselor de carmangerie:

- prelucrarea produselor prin tratament termic ( afumare la cald sau la rece, fierbere, racire), etc.
Metode de dozare:

- dozarea gravimetricd/volumetrica conform retetelor de fabricatie;

Produse de carmangerie/sortimente:

- carne tocatd, carne preparata si/sau produse din carne intr-o gama sortimentala restransa (carnati afumati, oase garf afumate, slanina afumata, costita
afumata, jambon afumat).

Echipamente de lucru:

- bazine si recipienti de colectare, conservare-maturare;

- magini de desoricat, masini de tocat carne, malaxoare, instalatii de umplere membrane (sprit);

- bandzig pentru tdiat piese anatomice cu os;

- instalatii de prelucrare termica ( celule, bazine);

- mese de lucru, cutite, tavi si alti recipienti din inox;

- cantare, balante, etc.

Metode de lucru:

- manuale,

- mecanizate.

Parametri de functionare:

- timp, temperatura, viteza, etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru, retete, tehnologii de fabricatie, etc.
Neconformitati:

- utilaje, echipamente, materii prime si auxiliare necorespunzatoare,

- utilaje si echipamente nefunctionale, neetalonate,
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- accidente Tn timpul lucrului, etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi §i metode de evaluare pentru rezultat i modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste In mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toata gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata
gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simuldrile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitéti (unitate cu unitate)
Cunostintele si capacitatea de Intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

TRANSPORTUL SI DEPOZITAREA Coduri de referinta
SEMIFABRICATELOR, CARNII SI PRODUSELOR DE CARMANGERIE Se completeaza de

catre Autoritatea
Nationala de Calificari

NIVELUL UNITATII:2
Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare trangatorului de a depozita, manipula si transporta corespunzator
semifabricatele, carnea si produsele de carmangerie n vederea asigurarii conservarii calitatii acestora .
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Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de

Criteriile  de realizare din

Criteriile de realizare din

vedere al deprinderilor practice necesare | punctul de vedere al [punctul de vedere al
cunostintelor necesare atitudinilor necesare
1 Transporta semifabrica-tele, | 1.1. Selectarea corectdi a metodei de|Cum se realizeaza selectarea

carnea si
carmangerie

produsele

de

transport, conform tipului de produs si de
echipamentele din dotare.

1.2. Transportul este efectuat folosind
echipamente de transport igienizate, in
conformitate cu normele de igiend impuse.
1.3. Transportul este efectuat folosind
echipamente de transport adecvate, aflate in
stare buna de functionare, conform
instructiunilor de lucru.

1.4. Transportul produselor se face cu
respectarea normelor si regulamentelor
specifice, Tn vigoare.

2 Manipuleaza semifabri-catele,

carnea si
carmangerie

produsele

de

2.1.  Identificarea  corespunzitoare a
produselor ce trebuie manipulate.

2.2. Manipularea este efectuatd cu atentie in
functie de tipul de produs.

2.3. Manipularea produselor este efectuata
cu atentie, cu respectarea normelor specifice
de igiena si de siguranta alimentelor.

24. Manipularea cu atentie a produselor se
face conform instructiunilor de manipulare si
a  destinatiilor, pe traseele si cu
echipamentele stabilite.

2.5. Eventualele neconformitati sunt operativ

corecta a metodei de transport,
conform tipului de produs si de
echipamentele din dotare.

Cum este efectuat transportul,
folosind echipamente de transport
igienizate, Tn conformitate cu
normele de igiend impuse.

Cum este efectuat transportul,
folosind echipamente de transport
adecvate, aflate in stare buna de
functionare, conform
instructiunilor de lucru.

Cum este efectuat
produselor, cu respectarea
normelor si regulamentelor
specifice, Tn vigoare.

transportul

Cum se realizeazi identificarea
produselor ce trebuie manipulate.

Cum se efectueazd manipularea in
functie de tipul de produs.

Cum se efectueazd manipularea
produselor, cu respectarea
normelor specifice de igiend si de
siguranta alimentelor.

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete
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solutionate, conform procedurilor interne.

3 Depoziteaza semifabrica-tele,
carnea si produsele de
carmangerie

3.1. Identificarea modului de depozitare n
functie de tipul /caracteristicile produselor,
de tipul depozitului si de destinatie.
3.2.Verificarea prealabild a functionarii
corespunzatoare a echipamentelor frigorifice.
3.3. Verificarea prealabild a igienizarii
corecte a spatiilor si echipamentelor
frigorifice.

3.4. Inregistrarea corecta a tuturor produselor
acceptate Tn  depozit, in documentele
specifice.

3.5. Depozitarea se face conform normelor si
regulamentelor in vigoare, In spatii special
amenajate, cu respectarea principiului FIFO.

Cum se efectueazd manipularea
produselor conform instructiunilor
de manipulare si a destinatiilor, pe
traseele §i  cu echipamentele
stabilite.

Cum sunt solutionate eventualele
neconformitati , conform
procedurilor interne.

Cum se realizeaza identificarea
modului de depozitare 1n
functie de tipul
[caracteristicile produselor, de tipul
depozitului si de destinatie.

Cum se realizeaza verificarea
prealabila a functionarii
corespunzitoare a echipamentelor
frigorifice.

Cum se realizeaza verificarea
prealabila a igienizérii corecte a
spatiilor si echipamentelor
frigorifice.
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4 Mentine
depozitare

parametrii

de

4.1. Setarea cu acuratete a parametrilor de
depozitare, conform instructiunilor specifice,
in functie de natura produsului depozitat si
destinatia acestuia.

4.2. Parametrii de depozitare sunt setati cu
atentie astfel inct sd se asigure permanent
conditiile de microclimat.

4.3. Tnregistrarea si mentinerea corectd si
permanentd a parametrilor de microclimat
(grafice de inregistrare a parametrilor) pentru
pastrarea caracteristicilor produselor.

4.4, Eventualele neconformitati sunt operativ
solutionate, conform procedurilor interne.

Cum sunt Tnregistrate  toate
produsele acceptate in depozit, in
documentele specifice.

Cum se realizeaza depozitarea
conform normelor si
regulamentelor in vigoare, 1n spatii
special amenajate, cu respectarea
principiului FIFO.

Cum se realizeaza  Setarea
parametrilor de depozitare,
conform instructiunilor specifice,
in functie de natura produsului
depozitat si destinatia acestuia.

Cum si cand se realizeaza setarea
parametrilor de depozitare, astfel
incat sd se asigure conditiile de
microclimat.

Cum, cand si unde se realizeaza
inregistrarea si mentinerea
parametrilor  de  microclimat
(grafice de  Tnregistrare a
parametrilor) pentru pastrarea
caracteristicilor produselor.

Cum sunt solutionate eventualele
neconformitati , conform
procedurilor interne

Gama de variabile: Parametri de depozitare:
- temperatura de refrigerare, congelare,
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- umiditate relativa a aerului,

- ventilatie, etc.

Spatii si echipamente frigorifice /tip depozit:
- refrigerare,

- congelare.

Mod de depozitare;

- suspendate,

- suprapuse, etc.

Echipamente de lucru:

- electrostivuitor, recipienti specifici, carucioare, etc.
Tipul produselor depozitate:

- semifabricate, carne, produse de carmangerie, etc.
Metode de transport:

- manuale,

- mecanizate.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru, principiului FIFO, etc.

Neconformitati:

- utilaje, echipamente, semifabricate, carne si produse de carmangerie necorespunzatoare,

- utilaje si echipamente nefunctionale,

- accidente n timpul lucrului, etc.

Documente specifice:

- note de transfer, fige de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, grafice de inregistrare a parametrilor, etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi si metode de evaluare pentru rezultat i modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sé existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata
gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.
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Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:

e Observatia directa

e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu unitate)
Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.

PREGATIREA PENTRU COMERCIALIZARE

Coduri de referinta

Se completeaza de
catre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitditii de competentd

eticheta/marca si a pregéti produsele in vederea livrarii.

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al cunostintelor necesare

Criteriile de realizare
din punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1 Pregateste initial produsele

1.1. Pregdtirea initiald a produselor pentru
livrare se face conform instructiunilor de
livrare si destinatiilor.

1.2. Pregitirea cu atentie a produselor ce
trebuie dozate, portionate, grupate, etc.

1.3. Cantarirea cu acuratete a produselor se
realizeazd pe sortimente, gramaje si
destinatii, conform reglementdrilor 1in

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum se realizeazd pregétirea initiala a

produselor pentru livrare conform
instructiunilor de livrare si
destinatiilor.

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete

pag. 45 din 50



vigoare.

1.4. Operatiile specifice se fac cu utilaje
corespunzator alese, in functie de tipul
produsului si modul de pregatire.

1.5. Operatiile se fac cu utilaje a caror stare
de igienizare a fost atent verificatda in
prealabil Tn conformitate cu normele de
igiend impuse.

1.6. Operatiile se fac cu utilaje aflate in stare
bund de functionare, verificate frecvent
pentru a se evita erorile, conform
instructiunilor de lucru.

1.7. Eventualele neconformitati minore sunt
operativ solutionate, conform procedurilor
interne

2 Pregateste magina de ambalat

2.1. Masina de ambalat este alimentatd cu
ambalaje, conform
procedurilor/instructiunilor de lucru, 1in
functie de tipul produsului.

2.2. Reglarea corecta a parametrilor de

Cum se realizeazd  pregatirea
produselor ce  trebuie  dozate,
portionate, grupate, etc.

Cum se realizeazd  cantarirea
produselor pe sortimente, gramaje si
destinatii, conform reglementarilor in
vigoare.

Cum se realizeaza operatiile specifice,
cu utilaje corespunzitor alese, in
functie de tipul produsului si modul de
pregatire.

Cum se realizeaza operatiile cu utilaje
a caror stare de igienizare a fost atent
verificatd in prealabil Tn conformitate
cu normele de igiend impuse.

Cum se realizeaza operatiile cu utilaje
aflate in stare buna de functionare,
verificate frecvent pentru a se evita
erorile, conform instructiunilor de
lucru.

Cum si cind sunt solutionate
eventualele neconformititi minore,
conform procedurilor interne

Cum este alimentatd masina de
ambalat cu ambalaje, conform
procedurilor/ instructiunilor de lucru, in
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functionare este efectuatd cu acuratetea
cerutd.

2.3. Parametrii de functionare ai masinii de
ambalat sunt corect setati In functie de
produs, cu respectarea instructiunilor de
lucru.

2.4. Verificarea cu atentie a starii de
functionare a echipamentelor de ambalat.

2.5. Eventualele neconformitéti sunt operativ
solutionate, conform procedurilor interne.

3 Ambaleaza mecanizat

3.1. Identificarea corectd a modului de
ambalare in functie de tipul produsului, de
destinatia acestuia si de echipamentele din
dotare.

3.2.  Identificarea  corespunzatoare a
produselor ce trebuie ambalate, cu
respectarea principiului FIFO.

3.3. Ambalarea produselor se face cu
verificarea atenta, in prealabil a ambalajelor.
3.4. Ambalarea cu atentie a produselor se
face conform instructiunilor de ambalare si
destinatiilor.

functie de tipul produsului.

Cum este efectuata  reglarea
parametrilor de functionare.

Cum se realizeaza setarea parametrilor
de functionare ai masinii de ambalat in
functie de produs, cu respectarea
instructiunilor de lucru.

Cum se realizeaza verificarea starii de
functionare a echipamentelor de
ambalat.

Cum si cand sunt solutionate
eventualele neconformititi, conform
procedurilor interne.

Cum se realizeazd identificarea
modului de ambalare in functie de tipul
produsului, de destinatia acestuia si de
echipamentele din dotare.

Cum se realizeaza identificarea
produselor ce trebuie ambalate, cu
respectarea principiului FIFO.

Cum se realizeazd  ambalarea
produselor cu verificarea atentd, in
prealabil a ambalajelor.

Cum se realizeazd  ambalarea
produselor conform instructiunilor de
ambalare si destinatiilor.
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4 Ambaleaza manual

4.1. Identificarea  corespunzitoare a
produselor ce trebuie ambalate manual, cu
respectarea principiului FIFO.

4.2. Ambalarea manuala a produselor se face
cu verificarea atentd, in prealabil a
ambalajelor, care trebuie sa corespunda
regulilor de igiena si sd fie suficient de
rezistente pentru a proteja eficient produsele.
4.3. Manipularea produselor este efectuata
cu atentie, cu respectarea normelor specifice
de igienad si de siguranta alimentelor.

4.4. Ambalarea cu atentie a produselor se
face conform instructiunilor de ambalare si
destinatiilor.

4.5. Eventualele neconformitati sunt operativ
solutionate, conform procedurilor interne.

5 Eticheteazd/marcheaza
produsele

5.1.  Identificarea  corespunzatoare a
produselor ce trebuie etichetate/marcate, cu
respectarea principiului FIFO.

5.2. Etichetarea/marcarea produselor se
realizeaza cu verificarea atentd, 1n prealabil a
etichetelor/marcilor.

5.3. Etichetarea/marcarea cu atentic a
produselor se face conform instructiunilor de
etichetare/marcarea si destinatiilor.

5.4.  Verificarea  atentd vizuala a
etichetdrii/marcarii pentru  depistarea

Cum se realizeazd identificarea
produselor ce trebuie ambalate
manual, cu respectarea principiului
FIFO.

Cum se realizeaza ambalarea manuala
a produselor cu verificarea atentd, in
prealabil a ambalajelor, care trebuie sa
corespunda regulilor de igiena si sa fie
suficient de rezistente pentru a proteja
eficient produsele.

Cum se realizeazda manipularea
produselor, cu respectarea normelor
specifice de igiend si de siguranta
alimentelor.

Cum se realizcaza  ambalarea
produselor conform instructiunilor de
ambalare si destinatiilor.

Cum si cand sunt solutionate
eventualele neconformitati, conform
procedurilor interne.

Cum se realizeaza identificarea
produselor ce trebuie
etichetate/marcate, cu  respectarea
principiului FIFO.

Cum se realizeaza etichetarea/marcarea
produselor cu verificarea atentd, in
prealabil a etichetelor/marcilor.
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eventualelor neconformitati Cum se realizeaza etichetarea/marcarea
5.5. Eventualele neconformitati minore sunt | produselor — se  face  conform
operativ solutionate, conform procedurilor |instructiunilor de etichetare/marcarea
interne si destinatiilor.

Cum se realizeaza verificarea vizuala a
etichetarii/marcarii  pentru depistarea
eventualelor neconformitati.

Cum si cand sunt solutionate
eventualele neconformitdti, conform
procedurilor interne.

Gama de variabile: Operatii specifice de pregitire initiala a produselor:

- dozare,

- portionare,

- grupare,

- feliere, etc.

Ambalaje:

- navete, cutii de carton, casolete, caserole In atmosfera controlata, pungi de polietilena, folie, etc.
Tipuri de produse — sortimente/mod de pregitire:

- carne proaspata;

- produse de carmangerie: carne tocatd, carne preparatd si/sau produse din carne intr-o gama sortimentald restransd (carnati afumati, oase garf
afumate, slanina afumata, costita afumata, jambon afumat).

Operatii de pregitire si ambalare:

- depliere pungi, depliere si formare cutii carton, etc.

Date de identificare (pe etichete):

- data durabilitatii minimale/termenul de valabilitate, conditii de pastrare, de conservare si de folosire , gramaj, indici de calitate, producator,
tratament termic, etc.

Operatii specifice de etichetare/marcare:

- direct pe produs sau pe ambalaj prin legare, capsare, lipire.

Tipuri de etichete:

- specifice produselor si destinatiilor.

Tipuri de marci:

- de sanatate, de identificare, de diferite forme, pe tipuri de produse.
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Echipamente de lucru:

- magini de dozat, portionat,

- masini de ambalat,

- magini de etichetat.

Parametri:

- timp, temperatura, presiune, viteza, etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru, bune practici de igiena, principiul FIFO, reglementari pentru livrare, cerinte beneficiari,
etc.

Neconformitati:

- utilaje si echipamente igienizate necorespunzator,

- produse pregétite, ambalate, etichetate/marcate necorespunzator,
- utilaje si echipamente nefunctionale,

- accidente n timpul lucrului, etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Dovezi §i metode de evaluare pentru rezultat si modul de realizare al acestuia

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.

Trebuie sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera toata gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata
gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzitoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct
Simulérile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de infelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitati (unitate cu unitate)
Cunostintele si capacitatea de intelegere a candidatului pot fi de asemenea demonstrate prin dovezile de performanta prezentate.
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