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Descrierea ocupatiei

Definitia ocupatiei:

Tehnician/tehniciani in industria alimentara de origine vegetalda — specialist care aplica cunostintele stiintifice si tehnice pentru

prelucrarea, conservarea si valorificarea produselor vegetale, respectind normele de calitate. igiena si siguranta alimentara.

Calitati personale: autodisciplina. rezistenta psihofiziologica, empatie fata de colegi. flexibilitate in fata schimbarilor, orientat catre
calitate si rezultate, spirit de initiativa. corectitudine si integritate profesionald. deschidere pentru invatare continud. respect fata de mediul
inconjurator.

Cunostinte: indicii de calitate a materiilor prime si a produselor finite: legislatia din domeniul agroalimentar. securitatea si sinatatea
in munca si protectia mediului. sisteme si standarde internationale de calitate: GLOBALG.A.P.. HACCP. ISO 22000; managementul
descurilor; principiul de functionare a utilajelor din cadrul liniilor de producere: procesele tehnologice din industria alimentara: sisteme
digitale aplicate in industria alimentara.

Capacitiiti profesionale: gestionarea stocurilor: identificarea defectelor produselor. interpretarea rapoartelor de laborator. operarea
sistemelor informatice/registrelor; prelevarea probelor: solutionarea neconformitatilor; utilizarca instrumentelor de masura.

Conditiile de munca solicitate:

Mediul fizic: Activitatca implica lucrul in conditii climatice variate (temperaturi ridicate in timpul recoltarii sau scazute in spatiile
frigorifice); expunere la praf si zgomot industrial (linii de sortare); desfasurarea activitatii in spatii inchise, slab ventilate (depozite. beciuri);
expunere la zgomot industrial (peste 85 dB) in sectiile de prelucrare si ambalare: manipularea substantelor chimice iritante, corozive sau
inflamabile: prezenta permanentd a umiditatii in zonele de spalare si igienizare: utilizarea iluminarii artificiale pe perioade prelungite.
inclusiv in ture de noapte.

Mediul socio-organizational: colaborare directd cu producatori agricoli (fermieri). tehnologi, operatori de utilaje. ambalatori si
personal sezonier; responsabilitatea corectitudinii datelor introduse in sistemele informatice: posibilitati de perfectionare si avansare
profesionala: etc.

Riscuri profesionale: expunere la temperaturi scazute in spatiile frigorifice: zgomot moderat produs de ventilatoarele de ricire sau
liniile de sortare; efort fizic la manipularea manuala a lazilor sau ambalajelor; pericol de alunecare pe suprafete umede sau denivelate (in
depozit sau sectie); oboseala vizuala in timpul procesului de sortare calitativa; expunere la praf organic si polen in timpul recoltarii sau
receptici materiei prime; contact cu mucegaiuri (fungi) ce pot apareca pe produsele vegetale alterate; intepaturi de insecte in zonele de




recoltare, depozitare, procesare a fructelor dulci: expunere accidentala la reziduuri de produse fitosanitare (pesticide) prezente pe produsele
receptionate; inhalarea vaporilor de la detergentii si dezinfectantii utilizati pentru igicnizarea navetelor i a spatiilor de lucru;

Perspectiva pe piata muncii: existd oportunitati de angajare in intreprinderi specializate in prelucrarea produselor agroalimentare;
acces la programe de finantare pentru digitalizarea liniilor tehnologice si integrarea in lanturi valorice agroalimentare; cererca pentru
tehnicieni in industria alimentara este stimulata de deficitul de forta de munca calificata.

Echipamente si utilaje, materiale utilizate in procesul de lucru: aparaie si echipamente de laborator — cantar, Ph-metru,
spectrometru. refractometru, etuva, cuptor de calcinare, centrifuga. autoclava, biurete automate. dozatoare de chimicale. ustensile, vesela
chimica. penetrometru; instrumente, scule, aparate de masura si control (AMC) — calibratoare/calibrometre, congelatoare, lupa de mana si
lampi UV, omogenizatoare. pasatrice. pasteurizatoare, reactoare cu vid, scala colorimetrica, sterilizatoare. termometre cu sonda si cu
infrarosu. uscatoare, vibratoare: echipamente speciale — echipamente de ctichetare i marcare. echipamente de umidificare si ventilatic.
linii tehnologice, sisteme de cantarire pentru receptia si expeditia martii, utilaje tehnologice: Materiale si consumabile — echipament
individual de protectic. truse de prim ajutor; Sofrware — sisteme de gestiune sau softwuri de trasabilitate. echipamente de monitorizare loT.
dispozitive mobile (tablete/terminale portabile).

Tendinte de viitor in domeniu

Ocupatia Tehnician/tehniciani in industria alimentara de origine vegetali are un rol strategic in contextul dezvoltarii sustenabile

a sectorului agroalimentar: contribuie direct la dezvoltarea afacerilor de familie din mediul rural. prin competente. care permit gestionarea
eficienta a fabricilor de prelucrare de dimensiuni mici §i mijlocii: prin activitatile profesionale. implementeaza conceptul de la furca la
Jurculita, care presupune trasabilitatea completa a produselor — de la origine (fabric@/depozite) pana la consumatorul final. Aceasta
abordare consolideaza increderea in calitatea produselor agroalimentare locale. sustine alimentatia sanatoasd §i sprijind consumul
responsabil. Tehnicianul/tehniciana are un rol cheie in implementarea standardelor de igiena, calitate §i siguranta alimentard pe intreg lant
de productie. Un astfel de model reduce risipa, impactul asupra mediului i sporeste eficienta economica, reprezentand o solutie viabila
pentru adaptarea la schimbarile climatice si la cerintele de mediu. Digitalizarea trasabilitatii prin utilizarea codurilor QR si a sistemelor
informatice de monitorizare a loturilor; utilizarca senzorilor pentru monitorizarea indicilor de maturitate si a parametrilor de pastrare in
depozite; automatizarea proceselor de sortare si calibrare pe criterii de culoare, greutate si fermitate a pulpei; utilizarca ambalajelor
biodegradabile i a tehnologiilor de ambalare in atmosfera modificata pentru extinderea duratei de viata a produselor; orientarea spre
standarde sociale riguroase (GRASP) si etica in relatia cu angajatii sezonieri: Necesitatea formarii profesionale continue pentru adaptarca
la reglementarile fitosanitare stricte ale UE.




Date specifice: Instruirea in domeniul sccuritatii §i sanatatii in munca (SSM), periodic; Instruirea in domeniul situatiilor de urgenta
(PSI), periodic; Examen medical specializat, periodic; Instruire pentru utilizarca echipamentelor digitale; Participarea la instruiri periodice
privind noile tehnologii si utilaje in domeniu.

Fondul standardului ocupational

Competente generice (transversale) (CG):

CG 1. Utlizarea limbajului tehnologic in comunicarea profesionald in domeniul industriei alimentare de origine vegetala.
CG2. Aplicarea normelor si standardelor in vigoare in realizarea proceselor de prelucrare a produselor de origine vegetala.
CG3. Autonomie si responsabilitate pentru realizarca sarcinilor si atributiilor de serviciu.

CG4. Rezolvarea situatiilor-problema si de risc la locul de munca.

CGS. Aplicarea TIC si software specializate. destinate activitatii profesionale.

CG6. Aplicarea principiilor economiei verzi si dezvoltarii durabile in concordantd cu Obiectivele Dezvoltarii Durabile.




Atributii §i sarcini de lucru

Competente profesionale (CP) si
corelarea
lor cu sarcinile de lucru

Criterii de realizare a activititilor
asociate competentelor profesionale

1.

13

1.6 Verificarea starii

N —

(%)

Organizarea procesului de lucru

Pregatirea pentru activitatca de lucru.
Verificarea programelor preliminare.
Repartizarea sarcinilor de lucru membrilor

echipei.
Instruirea  personalului  din  subordine |
referitor la activitatile  din  procesul

tehnologic.

Asigurarea inregistrarilor necesare pentru
fiecare procedura.

tchnice si sanitare -
igienico a echipamentelor. ustensilelor si
inventarului.

1.7 Efectuarea controlului operativ de asigurare

cu materie primda. materiale auxiliare,

ambalaje.

1.8 Verificarea consumului dc¢ materiale si

resurse termice.

1.9 Inregistrarea punctelor critice de control si

programele preliminare operationale.

1.10 Monitorizarea procesclor tehnologice.

CP1. Organizarea activititilor de lucru
in procesul tehnologic

6l 4z L2y A3 Lz 1.6 LEE 1.13)

1.1 Verifica disponibilitateca materiilor prime,
materialelor si cchipamentelor prin raportare la
planul de producere si necesarul schimbului.
inainte de inceperea activitatii.

1.2 Verifica starea tchnica si igienico-sanitard a
cchipamentelor  prin - observatie  directd i
consultarea marcajelor sau inregistrarilor interne.
inainte de punerea in functiune.

1.3 Repartizcaza sarcinile de lucru operatorilor in
functie de etapa procesului tehnologic, volumul
lucrarilor si planul zilnic de producere.

1.4 Explica sarcinile de lucru si modificarile
aparute in procesul tchnologic prin instructiuni
clare. adaptate activitatii si personalului implicat.
1.5 Urmareste desfasurarea activitatilor in
procesul de producere prin verificarea respectarii
etapelor de lucru, a ritmului de executare $i a
utilizarii corecte a echipamentelor.

1.6 Intervine la abateri simple din procesul
tehnologic prin corectarea operativa a modului de
lucru, in limitele atributiilor
instructiunilor aprobate.

1.7 Aplica cerintele de igienda si siguranta
alimentara activitatilor  prin

si conform

in organizarea




1.11 Coordonarea activitatii operatorilor i
muncitorilor din sectia de producere.
depozit.

1.12 Supravegherea  respectarii  cerintelor
sanitaro-igienice la locul de munca.

1.13 Aplicarea

cerintelor  legale si a
| procedurilor sistemului de management al
| sigurantei alimentare.

1.14 Finalizarea zilei de lucru.

2. Aplicarea normelor privind igiena
alimentara, securitatea si sinitatea
in munca

§9)

.1 Instruirea personalului din subordine
privind securitatea si sdnatatea in munca
(SSM).

.2 Supravegherea aplicarii regulilor de

§9]

securitate st sanatate in munca (SSM).

o

.3 Participarea la instruiri de acordare a
primului ajutor medical.
2 4Inregistrarea in Registrul de sandtate a
actiunilor de prim ajutor.
2.5 Informarea sefului de producere despre
accidentele la locul de munca si situatiile
exceptionale.

1.9

respectarea fluxului de producere, a regulilor de
igiena si a procedurilor interne.

1.8 Verifica respectarea instructiunilor de lucru de
catre operatori prin observarea modului de
executare a operatiilor §i compararea cu cerintele
stabilite.

Semnaleaza neconformitatile identificate
superiorului  prin  informare  operativa  si

consemnare conform procedurilor interne. in cazul
abaterilor care depdasesc nivelul de interventie al
tehnicianului.

1.10

desfasurarca

Noteaza informatiile  relevante  privind
activitatii -~ in
complet,

momentul producerii acestora.

registrele  sau

formularele prevazute, clar si la

CP2. Monitorizarea proceselor
technologice

o; LE LS 1.9:4.10; 1.12; 1)

2.1 Urmareste desfasurarea procesului tehnologic
prin observarea etapelor de lucru si a modului de
executare a operatiilor.

2.2 Urmareste disponibilitatca materiilor prime si
materialelor prin verificarea directa la locul de
lucru i raportarea la necesarul procesului.

2.3 Monitorizeaza consumul de materii prime si
resurse prin compararea cantitatilor utilizate cu
normele stabilite.

2.4 Citeste valorile parametrilor tehnologici de pe
cchipamente si le compara cu limitele stabilite.
2.5 Noteaza valorile parametrilor technologici in
fisele de monitorizare, imediat dupa citire.




(89

2.6 Aplicarea procedurilor programelor 2.6 Identifica abaterile prin compararea valorilor
preliminare (PRP). observate cu parametrii stabiliti.

2.7 Asigurarea zonarii proceselor de producere 2.7 Intervine la abateri simple prin ajustarea
si evitarea contaminarii incrucisate. modului  de lucru  conform instructiunilor

2.8 Asigurarea combaterii aparitiei tchnologice.
daunatorilor. | 2.8 Anunta supcriorul verbal sau in scris. imediat

.9 Monitorizarea reglementarilor circuitului dupa constatarca abaterilor.
deseurilor si reziduurilor de producere. 2.9 Observa starca de igienda prin verificarea

2.10 Asigurarea igienei personald pe tot lantul vizualda a spatiilor si echipamentelor in timpul
de producere. lucrului.

2.11 Inlaturarea neconformitatilor igienico- 2.10 Noteaza abaterile identificate in documentele
sanitare depistate. prevazute. imediat dupa constatare.

' | 2.11 Transmite informatiile relevante verbal si/sau
in scris la predarca schimbului.
3. Aprovizionarea cu materii prime si 3.1 Verifica realizarea instructajului SSM pentru
materiale auxiliare CP3. Monitorizarea respectirii personalul implicat in activitate. conform
| cerintelor de securitate si sdniitatein | programului stabilit.

3.1 Receptionarea  materici  prime  §i a | munca 3.2 Observa respectarca regulilor de securitate si
materialelor auxiliare. sandtate in munca in  tmpul activitatii - si

3.2 Verificarca documentatici de insotire a (122 2.3 24 2.3) consemneazda abaterile  constatate  conform
produselor la receptic. cerintelor interne.

3.3 Verificarea cantitativa si  calitativd  a 3.3 Aplica masurile de prim ajutor in situatii de
materiei prime si materialelor auxiliare, urgentd conform instructiunilor si procedurilor
produselor finite. interne, pand la interventia  personalului

3.4 Lotificarea materiei  prime. materiale specializat.
auxiliare si ambalaje receptionate. 3.4 Verifica existenta si accesibilitatea truselor de

prim ajutor si a mijloacelor de urgenta la locul de




3.5 Asigurarea inregistrarilor la  receptia
calitativa si cantitativa.
3.6 Gestionarea  produselor  receptionate

neconforme.

3.7 Intocmirea rapoartelor de receptionare a

materiei prime. materialelor auxiliare si a
ambalajelor.

3.8 Directionarea materiei prime, materialelor

auxiliare s ambalajelor in circuitul

tchnologic de producere sau depozitare.

3.9 Monitorizarea amplasarii materiei prime §i

materiale auxiliare la depozitare §i pastrare.

' 3.10 Supravegherea utilizarii materiei prime. |

materialelor auxiliare si ambalajelor.

3.11 Introducerea datelor/rezultatclor in baza

de date IT.

4. Exploatarea utilajelor si

echipamentelor utilizate in industria

alimentara

4.1 Asigurarea  calibrarii  utilajului i
echipamentelor.

4.2 Verificarea  curatirii  utilajului  si
echipamentului.

4.3 Verificarea igienizarii

CP4. Aplicarea programelor
preliminare (PRP)

(2.6; 2.7, 2.8;2.9,2.10; 2.11)

3.7 Inregistrecaza datele

muncd, inainte de inceperea activitatii si pe
parcursul desfasurarii acesteia.

3.5 Consemneaza interventiile de prim ajutor in
documentele prevazute, imediat dupd acordarea
acestora, conform procedurilor interne.

3.6 Raporteaza imediat accidentele de muncid si
situatiile exceptionale superiorului. verbal si in
scris. conform procedurilor aplicabile.

privind
producerea incidentelor in documentele prevazute.

constatate

pe baza informatiilor disponibile la momentul
constatarii.

4.1 Aplica cerintele programelor preliminare in

activitatea zilnica. prin respectarca instructiunilor
si procedurilor aprobate.

4.2 Observa respectarea regulilor de igiena si a
fluxurilor de producere. prin urmarirea modului de
desfasurare a activitatilor in timpul lucrului.

4.3 Mentine separarca fluxurilor de personal si
produse, prin respectarea zondrii stabilite §i a
circuitelor interne.

4.4 Verifica aplicarea masurilor de prevenire a
contaminarii incrucisate, prin observarea modului
de manipulare a produselor si a echipamentelor.
4.5 Identifica semnele de prezenta a daunatorilor,
prin  observarea directa a
echipamentelor in timpul activitaii.

spatiilor i




4.4 Inregistrarea parametrilor de functionare.

4.5 Raportarea delicientelor utilajelor  si
echipamentului.

4.6 Solicitarea suportului tehnic la necesitate.

5. Efectuarea analizelor de laborator
pentru evaluarea controlului calitatii
produsclor alimentare

N

.1 Aplicarea cerintelor sanitare in activitatea
laboratorului.

5.2 Controlarea valabilitatit  metrologice i
functionalitatii cchipamentului din
laborator.

5.3 Aplicarea cerintelor planului de
autocontrol.

5.4 Asigurarea inrcgistrarilor de evidentda a

cerintelor de autocontrol.

5.5 Aplicarea metodelor de analiza (senzoriala,
fizico-chimice si microbiologice la materia
prima, semifabricate si produsele finite).

5.6 Prelevarea probelor.

5.7 Pregatirea probei pentru investigatii.

5.8 Prepararea solutiilor. reactivelor chimice la
efectuarea analizelor.

5.9 Selectarea vaselor, ustensilelor si aparatelor
de laborator.

4.6 Aplica masuri de combatere a daunatorilor,
conform instructiunilor stabilite si conditiilor de
lucru prevazute.

4.7 Colecteaza selectiv deseurile si reziduurile de
producere, prin utilizarca containerelor destinate si
respectarea regulilor interne.

' 4.8 Monitorizeaza gestionarea deseurilor. prin |

observarca modului de colectare si depozitare in |
spatiile stabilite.

4.9 Respecta regulile de igiena personala. prin
aplicarea cerintelor privind echipamentul, igiena
mainilor si accesul in zona de producere.

4.10 Verifica respectarea cerintelor de igiena
personald de catre personal, prin observarea
directa in timpul desfasurarii activitatii.

4.11 Identifica neconformitatile igienico-sanitare,
prin observarea directd a spatiilor, echipamentelor
si activitatilor desfasurate.

| 4.12 Raporteazd neconformitatile identificate,

verbal sau in scris. conform procedurilor interne
stabilite.

CP5. Realizarea receptiei si verificarii
materiilor prime si a materialelor
auxiliare

3.10:3.11:6.11)

(B.6;.8.2: 3.3 3 38y 3G 205 8,8 39

5.1 Amplaseaza materia prima si materialele
auxiliare in zona de receptie, conform planului de
amplasare, pana la finalizarea verificarilor.

5.2 Verifica documentele de Tinsotirec prin
comparare cu comanda si specificatiile tchnice,
inainte de receptie.




5.10 Colectarea  datelor in procesul
determindrilor de laborator.

5.11 Efectuarea calculelor specifice metodelor
de analiza.

5.12 Interpretarca  rezultatelor  analizelor

efectuate.

5.13 Raportarca rezultatelor activitati
profesionale desfasurate.

5.14 Urmarirca proceselor de degradare ale
produselor alimentare.

5.15 Participarea la calcularea valorii nutritive
si energetic a produselor alimentare.

5.16 Participarea in comisiile de degustatii.

6. Asigurarea calititii si  sigurantei
produselor alimentare Y

6.1 Participarea la imbunatitirea continud a
planurilor de autocontrol.

6.2 Verificarea  parametrilor  tehnologici
(temperaturd, presiune, substante uscate,
aciditate, continutul proteic, de grasimi).

6.3 Verificarea volumului, masei neta si totala
a produsului finit.

6.4 Implicarea cu corectari in  procesul
tehnologic.

5.3 Verifica cantitatea materiilor prime i a
materialelor auxiliare prin utilizarea mijloacelor
de masurare i compararea rezultatelor cu
documentele de insotire.

5.4 Verifica calitatca materiilor prime s a
materialelor auxiliare prin observare directd §i
raportare la cerintele specificate.

5.5 Identifica produsele neconforme  prin
verificare la receptie si le separd in spatiul destinat
acestora.

5.6 Eticheteaza loturile receptionate prin aplicarca
clementelor de identificare stabilite  pentru
trasabilitate.

5.7 inrcgistrcaz{t datele de receptie si lotiticare in
documentele sau sistemele previzute, imediat
dupa verificare.

5.8 Directioncazd materiile prime s1 materialcle
auxiliare catre depozitare sau catre circuitul
technologic, conform destinatiei stabilite.

5.9 Amplaseaza materiile prime si materialele
auxiliare in depozit prin respectarea planului de
amplasare si a conditiilor de pastrare.

5.10 Verifica conditiille de depozitare prin
observarea parametrilor de mediu si raportarca
acestora la cerintele stabilite.

5.11 Monitorizeaza termenul de valabilitate al
produselor prin verificarea etichetelor si
identificarea celor apropiate de expirare.




6.5 Monitorizarea punctelor critice de control
(CCP), a  programelor  preliminare
operationale (OPRP).

6.6 Identificarea riscurilor fizice, chimice si
biologice in procesul tchnologic.

6.7 Monitorizarea riscurilor fizice. chimice si
biologice in procesul tehnologic.

6.8 Manipularea alergenilor prezenti in produs.

6.9 Coordonarea procesului de etichetare.

6.10 Verificlarea  calitatii
etichetarii.

6.11 Lotificarca produselor alimentare.

6.12 Asigurarea trasabilitatii produselor.

6.13 Participarea la stabilirca termenului de |

valabilitate a produselor.

6.14 Aplicarea actiunilor si
ajustare/corectare a
tehnologici.

masurilor de
parametrilor

7. Organizarea proceselor tehnologice
specifice industrici alimentare
extractive

7.1 Monitorizarea inspectarii materiei prime.

7.2 Pregatirea preliminard a materiei prime:
seminte, boabe, plante oleaginoase, sfecla
de zahar.

5.12  Inregistreaza miscarea  stocurilor in
documentele sau sistemele de evidenta, pe baza
operatiunilor efectuate.

ambalarii s |

CP6. Monitorizarea starii tehnice si
igicnico-sanitare a utilajelor si
echipamentelor

(4.1; 4.2; 4.3; 4.4; 4.5; 4.6)

- timpul

6.1 Verificd starea utilajelor la pornire, prin
observarea functiondrii si a eventualelor anomalii.
6.2 Verifica daci utilajele sunt curitate inainte de
utilizare. prin obscrvare directa.

6.3 Observa starca de curatenie a utilajelor in
lucrului  si identifica  cventualele
neconformitati.

6.4 Urmareste functionarca utilajelor in timpul
lucrului. observand indicatiile $i comportamentul
acestora.

6.5 Identifica abaterile de la parametrii  de
functionare prin compararea valorilor observate
cu limitele admise.

6.6 Anunta deficientele tehnice operatorului sau
imediat ~ dupa

personalului  de  mentenanta

constatare.

| 6.7 Noteaza deficientele constatate in documentele

prevazute.

CP7. Realizarea analizelor de
laborator

7.1 Respecta cerintele de igiena in laborator. prin

utilizarea  echipamentului  de  protectiec  si
respectarea regulilor de lucru.

7.2 Separa deseurile chimice si biologice. utilizand
recipiente dedicate si respectand regulile de

laborator.




7.3 Aplicarea procesului de presare $i extractie
a uleiului cu solventi.

7.4 Aplicarea tehnologiilor de rafinare a

uleiului.

7.5 Supravegherea proceselor tehnologic de
! purificare a zemii de difuzie i concentrare.
li 7.6 Monitorizarea procesului  de  fierbere.
' cristalizare si rafinare a zaharului.

i 7.7 Efectuarea etapei  de  conditionare
depozitare a zaharului.
7.8 Aplicarea masurilor de depozitare

o

ambalare a uleciurilor.

8. Gestionarea proceselor tehnologice
de prelucrare a materiilor prime
horticole

8.1 Calcularea necesarului de materii prime si
consumabile.

8.2 Conditionarea  materici  prime  $i a
semifabricatelor.

8.3 Aplicarea  instructiunilor proceselor de
zdrobire. presare, extractie. ultrafiltrare.
concentrare.

8.4 Monitorizarea procesului de fabricare a
fructelor i legumelor uscate.

7.3 Verifica functionarea aparatelor inainte de
utilizare, prin observarea indicatiilor si a starii
acestora.

7.4 Anunta responsabilul de laborator in cazul
functionarii  necorespunzitoare a aparatelor.
imediat dupa constatare.

7.5 Pregateste probele pentru analiza. respectand
ctapele  metodei  §1 evitind  contaminarea
incrucisata.

7.6 Eticheteaza probele, prin inscrierca datelor de
identificare necesare conform metodei de analiza.
7.7 Selecteaza vesela. ustensilele si echipamentele

I necesare, in functie de analiza realizata.

7.8 Verifica integritatea si curdtenia vesclel si
cchipamentelor inainte de utilizare, prin observare
directa.

7.9 Prepara solutii si reactivi  conform
instructiunilor, utilizind cantitatile si conditiile
stabilite.

7.10 Elimind solutiile $i  reactivii expirati,
respectand regulile de siguranta.

7.11 Efectueaza analizele conform metodei de
lucru, utilizdnd cchipamentele i tehnicile
specifice.

7.12 Inregistreaza rezultatele analizelor imediat
dupa efectuare, in documentele previzute.

7.13 Observa modificarile parametrilor de calitate
pe durata analizelor sau depozitarii probelor.




|

8.5 Monitorizarea procesului de fabricare a
fructelor si legumelor congelate.

8.6 Monitorizarea procesului de fabricare a
fructelor si legumelor conservate prin
fermentare.

8.7 Monitorizarea procesului de fabricarce a
fructelor si  legumelor conservate prin
sterilizare.

8.8 Identificarea  cauzelor  ce  produc
neconformitatile de fabricatie.

8.9 Manipularea produsclor neconforme.

8.10 Indicareca masurilor de prevenire si
remediere a neconformitatilor de fabricatie.

9. Organizarea proceselor tehnologice
specifice de moririt si de fabricare a
produsclor din fiina

9.1 Analiza parametrilor de calitate a
cerealelor.

9.2 Determinarea proportiilor si cantitatilor de
semifabricat si produse finite.

9.3 Optimizarea consumului de resurse.

9.4 Verificarea parametrilor tehnico-
functionali ai utilajului.

7.14 Informeaza responsabilul de laborator in
cazul abaterilor sau semnelor de degradare
identificate.

CP8. Evaluarea calititii produselor

alimentare

(B.5; 5:6; 5.1 5115125 5:13;
3.15:5.16)

8.1 Aplicd metodele de analiza. respectind etapele
de lucru si instructiunile stabilite pentru fiecare tip
de analiza.

8.2 Asigura conditiile pentru analiza senzoriala,
prin mentinerca parametrilor de mediu si utilizarea
tiselor de evaluare.

8.3 Realizeaza analize fizico-chimice  si
microbiologice. respectiand etapele metodei. timpii
de lucru si conditiile specifice.

8.4 Eticheteaza probele prin inscrierca datelor
necesare pentru identificare si trasabilitate.

8.5 Transportd probele in conditii adecvate.
mentindnd temperatura §i igiena necesare pentru
evitarca modificarilor.

8.6 Inregistreaza rezultatele analizelor in
documentele previzute. imediat dupd efectuare.,
8.7 Identifica valorile neobisnuite prin compararea
rezultatelor obtinute cu limitele stabilite.

8.8 Efectueaza calculele specifice analizelor,
utilizand formulele si unitdtile de masura
corespunzatoare.

8.9 Noteaza rezultatele calculelor in documentele
de analiza.




9.5 Monitorizarea procesului de pregatire a
materiei prime si a materialelor la
producerea fainii.

9.6 Monitorizarea procesului de pregatire a

prime

' producerea crupelor.

materiei si a materialelor la

).7 Monitorizarea proceselor tehnologice de |

; fabricare a semifabricatelor si produselor
i din faina.

' 9.8 Asigurarea respectarii regimului tehnologic
| de fabricare a produselor din faina.

1 9.9 Realizarea racirii produselor.

]().IO Aplicarea tchnologiilor  specifice  de |

|
|

finisare a produselor din faina.

10. Depozitarea produselor
10.1 Pregatirea sectorului de depozitare si
pastrare a produsclor.

' 10.2 Asigurarea respectarii - conditiilor i
regimului de pastrare.

10.3 Asigurarea
igienizarii depozitelor de pastrare.

10.4 Verificarea regimurilor de pastrare.

10.5 Monitorizarea parametrilor de mediu si a

starii de pastrare a produsclor.

efectuarii  dezinfectici i

8.10 Compara rezultatele analizelor
specificatiile tehnice i stabileste
conform/neconform, conform  instructiunilor
stabilite.
8.11

responsabilului. imediat dupd identificare.

cu
incadrarea

Raporteazd  rezultatele  neconforme
8.12 Inregistreazi rezultatele evaluari senzoriale

in figele prevazute, conform criteriilor stabilite.

CP9. Monitorizarea parametrilor de
calitate a produselor alimentare

(6.1;6.2;6.3; 6.4; 6.9;6.10)

9.1 Verifica parametrii de calitate ai ApAchHA
prin masurare §i observare directd in timpul
procesului de producere.

9.2 Noteaza valorile parametrilor masurati in
documentele prevazute, imediat dupd verificare.
9.5 Determind masa produselor prin cintarire,
utilizand esantioanc reprezentative din productia
curenta.

9.4 Noteaza rezultatele
documentele previzute.

verificirii masei in
9.5 Identifica abaterile parametrilor de calitate
prin compararea valorilor obtinute cu limitele
stabilite.

9.6 Verifica corectitudinca etichetarii produselor
prin compararea informatiilor inscrise cu cerintele
stabilite.

9.7 Verifica calitatea ambalarii prin inspectie
vizuala si, dupa caz. prin teste specifice.

9.8 Noteaza rezultatele verificarii ambalarii si
etichetarii in documentele prevazute.




?

:
|
|
|

10.6

10.7 Aprecierea senzoriala a indicilor de

10.8

' 10.9 Aplicarea

Supravegherea calitatii
timpul pastrarii.

calitate a produselor.
Ambalarea produselor finite.
informatiilor
denumire. lot. termen de valabilitate.

10.10  Monitorizarca preambalarii
produsclor finite in ambalaje de
transportare.

10.11 Pregatirea produselor pentru livrare.

11. Asigurarea

11.1

11

o

¢

("}

11.4

11.5

promoviri si
marketingul produselor

Pregatirea mostrelor de produse si a
fiselor cu indicatori de calitate.
Verificarca calitatii si conformitatii
ambalajelor de transport si prezentare.
Furnizarea suportului tehnic s a
dovezilor de trasabilitate la solicitare.
Receptionarca  feedback-ului de  la
beneficiari.

Prezentarea masurilor de imbunatatire
a aspectului comercial.

produselor in

9.9 Separa produsele cu ambalaje sau ctichete
necorespunzatoare, conform procedurilor interne.

obligatorii:

CP 10 Aplicarea cerintelor de
siguranti alimentard Tn procesul de
producere

(6.5, 6.6; 6.7:6.8; 6.12; 6.13; 6.14)

10.1  Notifica responsabilul cu siguranta
alimentara in cazul depasirii limitelor critice ale
CCP. in baza planului HACCP stabilit.

10.2 Identifica riscurile fizice. chimice si biologice
in procesul tehnologic conform planul HACCP.,
10.3 Anunta responsabilul cu siguranta alimentara
despre riscurile identificate in cursul productiei, in
baza procedurii de gestionare a neconformitatilor.
10.4 Completeaza registrele de monitorizare a
riscurilor in baza planului de autocontrol.

10.5 Anuntda rezultatele monitorizarii riscurilor
chimice in raport cu limitele lcgale. in baza
planului de analize al laboratorului.

10.6 Monitorizeaza
analize

riscurilor biologice prin

microbiologice planificate. in  baza
planului de autocontrol.

10.7 Aplica masuri de prevenire a contamindrii

incrucisate cu alergeni  inainte  de fiecare
schimbare de produs, in baza planului de

management al alergenilor.

10.8 Participa la activitati de stabilire a termenului
de valabilitate a produsului, in baza rezultatelor
testelor de laborator validate de responsabilul cu
calitatea, conform normelor legislative in vigoare.
10.9 Aplica actiunile corective aprobate in fisa de
monitorizare a procesului, in baza instructiunilor




11.6

117

11.8
119

Participarea la solutionarca
eventualelor reclamatii de calitate.

documentate si in limitele atributiilor postului de
tehnician.

Participarea la implementarea noilor
produse alimentare.

Participarea la targuri. expozitii.
Mentinerea bazei de date cu profilurile
tehnice ale clientilor.

CP11. Monitorizarea procesului
tchnologic specific industriei
alimentare extractive

(0l T2 L3 T4 T3 Tk 1.8)

11.1 Verifica calitatea materiei prime prin
observare directd si comparare cu cerintele
stabilite.

11.2 Separd materia primd necorespunzdtoare prin
indepartarea acesteia din fluxul de procesare.

11.3 Pregateste materia primd pentru procesare.
respectiand etapele de curdtare, maruntire sau alte
operatii specifice.

11.4 Elimind deseurile si subprodusele rezultate.

prin colectarea si depozitarea acestora in spatiile

| destinate.

11.5 Monitorizeazd procesele de presare i
extractie, prin urmarirea parametrilor indicati de
echipamente.

11.6 Determina continutul de ulei rezidual sau alti
indicatori specifici. utilizind metodele previzute.
11.7 Executa etapele de rafinare, respectiand
ordinea operatiilor $i parametrii stabiliti.

11.8 Verifica calitatea produsului obtinut prin
compararea caracteristicilor cu cerintele stabilite.
11.9 Monitorizeaza procesele de difuzie. ficrbere
si cristalizare, prin urmarirea valorilor indicate in
timpul destasurarii acestora.

11.10  Verifica umiditatea produsului finit,
utilizind metodele $i echipamentele prevazute.




11.11 Monitorizeaza conditiile de depozitare, prin
observarea parametrilor de mediu $i a modului de
pastrare.

11.12 Determina gradul de umplere a ambalajelor,
prin cantarire sau utilizarca metodelor specifice.

CP12. Monitorizarea procesului
tchnologic specific de prelucrarea
legumelor si fructelor

B8.1;82 83: 8483, 86!

S, f= 889 S l())

12.1 Pregiateste materia primd pentru procesare,
prin realizarea operatiilor de conditionare
specifice.

12.2  Verifica stareca materiei  prime  dupa
conditionare, prin observare directd si comparare
cu cerintele stabilite.

| 12.3 Separa descurile rezultate din conditionare,
prin colectarea acestora in spatiile destinate.

12.4 Urmareste desfasurarea operatiilor
tchnologice. prin observarea etapelor de lucru si a
modului de executare.

12.5 Monitorizecaza procesul de uscare, prin
urmdrirea temperaturii. timpului si condititlor de
lucru.

12.6 Verifica calitatea produsului uscat. prin
evaluare senzoriald si comparare cu cerintele
stabilite.

12.7 Monitorizeaza procesul de congelare. prin
verificarea temperaturii in produs.

12.8 Verifica aspectul produsului congelat, prin
inspectie vizuala.

13.1 Verifica calitatea cerealelor prin observare
directa si comparare cu cerintele stabilite.




CP13. Monitorizarea procesului
tehnologic specific de moririt si de
prelucrare a produselor din fiaini

Ol 2.2; 8.3 94:9.5:9.6;
9.7: 9.8:9.9: 9.10)

13.2 Pregiteste cerealele pentru mdcinis, prin
realizarea operatiilor de curatare si conditionare.

13.3 Verifica proportiile produselor obtinute, prin
compararea rezultatelor cu valorile stabilite.

13.4 Urmareste procesul de maicinis. prin
observarea functionarii utilajelor si a fluxului
tehnologic.

13.5 Identifica abaterile din proces. prin
observarea parametrilor si a produsului rezultat.

13.6 Ajustcaza parametrii de functionare ai
utilajelor. in limitele instructiunilor stabilite.

13.7 Verifica starea elementelor de lucru ale
utilajelor i semnaleazi uzura acestora.

13.8 Monitorizeaza procesul de pregatire a

cerealelor, prin urmarirea parametrilor specifici.

13.9 Monitorizeaza procesul de fabricare a
produselor din faina. prin urmarirca etapelor si a
parametrilor de lucru.

13.10 Verifica respectarea retetei in procesul de
producere, prin comparare cu cerintele stabilite.
13.11 Verifica racirea produselor finite, prin

- observarea temperaturii pand la atingerea valorilor |

stabilite.
13.12 Verifica calitatca produselor la linia de
finisare, prin inspectie vizuala.

14.1 Depoziteaza materiile prime si produscle
finite conform conditiilor stabilite.




CP14. Monitorizarea procesuluide
depozitare si pastrare a materiilor
prime §i produsclor finite

(10.1: 10.2: 10.3: 10.4: 10.5; 10.6; 10.7:
10.8; 10.9: 10.10: 10.11)

14.2 Aranjeaza produsele in depozit in functie de
tipul acestora si conditiile de pastrare.

14.3 Efectueaza igienizarca spatiilor de depozitare
conform instructiunilor stabilite.

14.4 Urmareste parametrii de pastrare prin citirea
valorilor indicate de echipamente.

14.5 Observa modilicarile parametrilor de mediu
in timpul depozitarii.

14.6 Verifica starca produselor depozitate prin
observarea aspectului si a eventualelor modificari.
14.7 Noteaza abaterile constatate in documentele
prevazute.

14.8 Ambaleaza produscle conform cerintelor
stabilite pentru depozitare sau transport.

14.9 Aplica etichete pe produse conform cerintelor
de identificare stabilite.

14.10 Pregateste produscle pentru transport prin
manipulare si  organizare conform cerintelor
stabilite.

14.11 Semnalcaza abaterile identificate in timpul
depozitarii sau pregatirii pentru livrare.

CPI15. Promovarea produselor
alimentare si a imaginii unitatii

GRLE TR25 13 HA 1LY 16
HL.7; 1L 11.9)

15.1 Pregateste mostrele de produse pentru
prezentare, conform cerintelor stabilite.

15.2 Verifica ambalajele produselor destinate
prezentarii sau transportului, prin comparare cu
cerintele stabilite.

15.3 Prezinta caracteristicile produselor, utilizind
informatiile din fisele tehnice.




154  Ofera informatii  despre  produse
beneficiarilor, pe baza datelor disponibile.

15.5 Noteaza feedback-ul primit de la beneficiari
in documentele prevazute.

15.6 Transmite feedback-ul beneficiarilor catre
persoanele responsabile.

15.7 Furnizeaza informatii tehnice in procesul de
s analizda a  reclamatitlor,  conform  datelor
disponibile.

' 15.8 Participa la activitati de prezentare  §i |

promovare a produselor. conform instructiunilor
| primite.




