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Descrierea ocupatiei

Definitia ocupatiei:

Tehnicianul/tehniciana in industria alimentard este persoana care planificd, organizeazd, monitorizeaza si controleaza procesele tehnologice de
prelucrare, conservare si valorificare a materiilor prime alimentare de origine vegetald si animald, in vederea obtinerii produselor alimentare sigure si
de calitate. Acesta verifica desfasurarea corectd a fluxurilor tehnologice in unitafi de productie alimentara, respectand normele de igiena, siguranta
alimentard si protectia mediului.

Tehnicianul/tehniciana in industria alimentara coordoneaza activitati de receptie, depozitare, procesare si ambalare a produselor alimentare, precum
si verificarea calitatii materiilor prime si produselor finite. Acesta ajusteaza aplicarea tehnologiilor specifice diferitelor ramuri ale industriei alimentare
(panificatie, lactate, carne, conserve, bauturi etc.), contribuind la optimizarea proceselor de productie §i la mentinerea standardelor de calitate si siguranta
alimentara.

Tehnicianul/tehniciana efectucazi analize fizico-chimice §i microbiologice, monitorizeazd parametrii de proces (temperatura, umiditate, timp,
presiune), aplica proceduri HACCP si inregistreaza trasabilitatea produselor alimentare pe intreg lantul de productie.

Ocupatia implicd activitatea in unitati de procesare alimentard, fabrici, laboratoare. depozite, unitdti de catering, precum si in alte domenii conexe
industriei alimentare.

Calitiiti personale: atentie la detalii, responsabilitate, disciplind, capacitate de analiza si sinteza. gandire critica. spirit de observatie. rigurozitate,
punctualitate, rezistenta la munca in conditii industriale, capacitate de lucru in echipd si adaptabilitate.

Cunostintele profesionale: sisteme de management al calitatii §i sigurantei alimentare, aplicarea principiilor HACCP. trasabilitatea produselor
alimentare, norme de igiend si sccuritate alimentara, controlul calitatii materiilor prime si produselor finite, legislatie si reglementari, organizarea si
monitorizarea proceselor tehnologice. operarea utilajelor si echipamentelor din industria alimentard, efectuarea analizelor de laborator. controlul calitatii
produselor, respectarea normelor de igiend si sigurantd, utilizarea tchnologiilor digitale. comunicare cficienta si lucru in echipa.

Conditiile de munci solicitate:

Mediul fizie: hale de productic. laboratoare. depozite frigorifice, spatii de ambalare i distributie: activitate in conditii de temperaturi variabile.

Mediul socio-organizational: lucru in echipe multidisciplinare. colaborare cu tehnologi, ingineri. operatori, inspectori de calitate.

Riscurile profesionale:

riscuri fizice: zgomot industrial. temperaturi extreme (frig/caldurd), umiditate ridicata, risc de accidentare la utilaje. efort fizic, alunecari sau
caderi. vibratii produse de utilaje i instalatii;

riscuri biologice: contaminare microbiologica, expunere la bacterii $i mucegaiuri. manipularea produselor perisabile:

riscuri chimice: contact cu substante de curatare si dezinfectanti. aditivi alimentari, vapori chimici. contactul cu substante iritante sau corozive

pentru piele i ochi.

Perspectiva pe piata muncii:
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Ocupatia de tehnician/tehniciand in industria alimentard are o importanta strategicd in economia nationala, fiind direct corelata cu securitatea
alimentard, sinitatea publica si valorificarea resurselor agroalimentare locale. In contextul alinierii la cerintele Uniunii Europene si al modernizirii
sectorului agroalimentar din Republica Moldova, cererea pentru specialisti calificati in acest domeniu este in continua crestere.

Tehnicianul/tehniciana in industria alimentard contribuie la functionarea eficientd a lantului agroalimentar integrat ,.de la materie primi la
consumator”, avind un rol esential in asigurarea calitdtii §i sigurantei produselor alimentare. Prin competentele sale, acesta participa la optimizarea
proceselor tchnologice, reducerea pierderilor, cresterea productivitdtii gi respectarea standardelor de trasabilitate.

Tendinte si perspective de angajare:

Tehnicianul/tehniciana in industria alimentard are oportunitdti de angajare in: intreprinderi de procesare a produselor alimentare (carne, lapte.
panificatic. conserve, bauturi etc.); laboratoare de analiza §i control al calitaii; unitafi de depozitare, logistica si distributie alimentara; institutii de
control si certificare a produsclor alimentare, ctc.

Echipamentele si utilajele, tehnicile §i materialele utilizate in procesul de lucru: echipamente si utilaje pentru prelucrarea materiilor prime,
echipamente pentru tratamente tehnologice, echipamente pentru ambalare i etichetare, echipamente de laborator si control al calitatii, sisteme digitale
si de automatizare, echipamente individuale de protectie.

Tendintele de viitor in domeniu: digitalizarea §i automatizarea proceselor de productie: cresterea cerintelor privind trasabilitatea si transparenta
produselor: orientarea catre produse ecologice si sustenabile reducerea impactului asupra mediului si utilizarea eficientd a resurselor: cresterea cerintelor
privind siguranta alimentara si trasabilitatea: orientarea catre produse sdnatoase, functionale si personalizate: inovatii tehnologice §i echipamente
inteligente: reducerea risipei alimentare gi economia circulard; dezvoltarea lanturilor scurte de aprovizionare: comertul online si digitalizarea distributiei.

Date specifice: instruiri periodice privind legislatia nationala, controlul medical anual.

Fondul standardului ocupational

(‘ompo.:tcngc generice (transversale) (CG):
CG1. Comunicare eficienta la locul de munca cu colegii, superiorii si alte persoanc in limbaj profesional specific domeniului.
CG2. Autoorganizarea. planificarea, gandirea analiticd, luarca deciziilor.

CG3. Gestionarea resurselor materiale. umane si de timp.

CG4. Gestionarea eficientd a situatiilor de urgenta la locul de munca.

CGS5. Aplicarea TIC si software specializate, destinate activitatii profesionale.

CG6. Dezvoltarea personala si profesionalad continua.

CG7. Antreprenoriat si spirit de initiativa.

CG8. Inicgrarea progreselor tehnologice i a tendintelor de dezvoltare din domeniu in activitatca profesionala.

('G9. Aplicarca principiilor cconomiei verzi si dezvoltdrii durabile in concordanta cu Obiectivele Dezvoltarii Durabile.




Atributii §i sarcini de lucru

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

Criterii de realizare a activitatilor asociate
competentelor profesionale

Atributia 1. Organizarea procesului de lucru
Sarcina 1.1. Pregatirea locului de munca

Sarcina 1.2. Planificarea activitatilor zilnice

Sarcina 1.3. Repartizarea sarcinilor echipei

Sarcina 1.4. Coordonarea activitatilor operatorilor si
muncitorilor din sectie

Sarcina 1.5. Verificarea stirii tehnice §i igienico-
sanitare a utilajelor si ustensilelor

Sarcina 1.6. Asigurarea aprovizionarii procesului cu
materii prime $i materiale

Sarcina 1.7. Completarea registrelor tehnologice si de
producere

Atributia 2. Respectarea normelor igienico -
sanitare

Sarcina 2.1. Respectarea igienei personale la locul de
munca

Sarcina 2.2. Monitorizarea respectarii regulilor de
igiend personalului din subordine

Sarcina 2.3. Instruirea personalului din subordine
Sarcina 2.4. Respectarea procedurilor operationale de
igienizarea utilajelor si echipamentelor

Sarcina 2.5. Mentinerea igienei spatiilor de productie
Sarcina 2.6. Aplicarea metodelor de manipulare si
depozitare a produsclor

Sarcina 2.7. Prevenirea contaminarii produselor

CP1. Planificarea activititilor
de productie
(L5 1:2.1.3: 14])

1.1Stabileste cerintele locului de muncd in baza
operatiilor tehnologice planificate

1.20rganizeaza locul de munci in conformitate cu fluxul
tehnologic

1.3Elaboreaza programul zilnic de activitate in baza
volumului de productie

1.4Coreleaza activitatile echipei in baza etapelor
fluxului tehnologic

1.5Distribuie  sarcinile
complexitatea operatiilor

de lucru in functie de

CP2. Asi_gllfafca conditiilor
operationale ale procesului de
productie
(1.5.1.6,1.7)

CP3. Monitorizarea respectirii
normelor igicnico-sanitare
(2:1.22.2.3.24,25,26,2.7)

2.1 Evalueaza starea ulilz;j:‘Ior, echipamentelor si
ustensilelor in baza verificarilor tehnice si igienico-
sanitare

2.2 Verifica respectarca conditiilor de
conformitate cu cerintele procesului

2.3 Determind necesarul de materii prime si materiale in
baza consumurilor planificate

' 2.4 Verificad necesarul de resurse in baza planului de

: productie f

| 2.5 Verifica corectitudinea inregistrarilor in registrele |

tehnologice conform parametrilor monitorizati

igiena in

2.7 Supraveghecaza exccutarea sarcinilor in raport cu
planul stabilit

|
2.6.Compara datele de productie cu evidentele actuale ’
4
|
|
|

2.8 Intervine asupra abaterilor in baza neconformitatilor
constatate 1‘
13.1 Evalucaza igiena PCI'.\'UF&II(;’J cchip—ci-i;l conformitate ‘
cu normele aplicabile
3.2 Supraveghcaza respectarca regulilor de igiena in |
dependenta de activitatile desfasurate




Atributia 3. Aplicarea normelor de securitate §i
sinitate in munci §i de protectie a mediului
Sarcina 3.1. Participarea la instruirile generale si
periodice

Sarcina 3.2. Respectarea normelor de securitate si
sdnditate in munca, protectie a mediului

Sarcina 3.3. Identificarea riscurilor la locul de munca
Sarcina 3.4. Aplicarea masurilor de prevenire a
accidentelor

Sarcina 3.5. Informarea personalului despre riscurile
existente

Sarcina 3.6. Coordonarea activitdtilor echipei in caz
de situatii de urgenta de munca sau mediu

Sarcina 3.7. Acordarea primului ajutor medical. in
limita competentelor

Sarcina 3.8. Raportarea accidentelor §i situatilor de
urgenta

Sarcina 3.9. Aplicarea procedurilor de gestionare a
deseurilor

Atributia 4. Aprovizionarea cu materii prime si
materiale auxiliare

Sarcina 4.1. Determinarea necesarului de materii
prime si materiale auxiliare

Sarcina 4.2. Intocmirea documentelor de planificare,
de receptie a materiei prime si materialelor auxiliare
Sarcina 4.3. Verificarea documentelor de insotire si
concordanta acestora cu situatia reala

Sarcina 4.4. Evaluarea cantitativa a materici prime §i
materialelor auxiliare

CP4. Aplicarea normelor de
securitate si siinatate in munca
si protectia mediului
(3:1,3.2,3.3,34,35,3.6;3.7,
3.8.3.9)

3.3Identifica abaterile de igiena in functie de cerintele
stabilite

3.4Instruieste personalul in baza procedurilor interne

3.5Aplica procedurile de igienizare in conformitate cu
programele stabilite

3.6Verifica igienizarea spatiilor in conformitate cu
cerintele sanitare

3.7Evalueazd manipularea produselor in functie de
cerintele de siguranta

3.8Depoziteazi produsele in conformitate cu normele
igienico-sanitare

3.91dentifica riscurile de contaminare in baza conditiilor
de lucru

3.10 Aplica masuri de prevenire a contamindrii materiei |
prime, semifabricatelor, produselor in conformitate
cu procedurile interne ;

4.1 Participa la instruiri in conformitate cu programclcT:
aprobate |
4.2 Aplica masurile de securitate in conformitate cu |
reglementarile in vigoare j

4.3 Identifica riscurile la locul de munca in functie de |

conditiile de desfasurare a activitatii

4.4 Evalueaza nivelul de risc in baza factorilor de pericol |
identificati ‘

4.5 Aplica masuri de prevenire a accidentelor in |
conformitate cu procedurile de securitate

4.6 Informeaza personalul despre riscuri in baza |
evaluarilor efectuate

4.7 Aplica
conformitate cu planurile stabilite

interventiile in situatii de urgenta in

4.8 Acorda primul ajutor in limita competentelor

profesionale



sarcina 4.5. Monitorizarea consumului de resurse si
materiale

Sarcina 4.6. Identificarea materiei prime neconforme
Sarcina 4.7. Participarea la intocmirea documentelor
de neconformitate pentru materiile prime

Sarcina 4.8. Lotizarea si identificarea materiei prime

Sarcina 4.9. Monitorizarea conditiilor de pastrare
intermediara

Sarcina 4.10. Predarca materiei prime in procesul
tehnologic sau depozitare

Atributia 5. Operarea cu utilajele i echipamentele
utilizate

Sarcina 5.1. Verificarca starii tehnice a utilajelor si
cchipamentelor

Sarcina 5.2. Selectarca parametrilor de functionare a
utilajului

de

Monitorizarea  parametrilor

Sarcina  5.3.
functionare ai utilajclor

Sarcina 5.4. Identificarea defectelor de functionare
ale utilajelor si echipamentelor

Sarcina 5.5. Raportarea defectiunilor i abaterilor de
functionare. a utilajelor si echipamentelor.

Atributia 6. Exccutarea operatiilor de bazi si
analizelor specifice in laborator

Sarcina 6.1 Prelevarca probelor din fluxul tehnologic
Sarcina 6.2 Pregatirea probelor pentru analizele de
laborator

Sarcina 6.3 Sclectarca cchipamentelor de laborator

4.9 Raporteaza accidentele si situatiile de urgenta in
conformitate cu legislatia in vigoare

4.10 Aplica procedurile de gestionare a deseurilor
conform reglementirilor de mediu

4.11 Identifica utilajele cu risc de poluare conform
normelor de mediu

4.12 Identifica situatii cu risc sporit de poluare a
mediului in urma actiunilor de igienizare a spatiilor si
combaterea daunatorilor conform normelor de mediu

CPS5. Receptionarea materiilor

prime si materialelor auxiliare
(4.1,4.2,43,4.4)

5.1 Calculeazad necesarul de materii prime §i materiale
auxiliare in baza planului de productie

5.2 Completcaza documentele de planificare si receptie
in conformitate cu procedurile interne

5.3 Stabileste corespunderea documentelor de insotire in
baza datelor de receptie

5.4 Verifica corespunderea cantitativa a materiilor prime
si materialelor auxiliare in baza actelor de receptie

5.5 Propune acceptarea sau respingerea materiile prime
si  materialele baza rezultatelor
verificarilor

auxiliare  in

CP6. Gestionarea materiilor
prime si materialelor auxiliare
(4.5.4.6.4.7.4.8.4.9.4.10)

6.1 Supravcga‘a;,é utilizarca  materiilor pﬁmc si
materialelor auxiliare conform procedurilor stabilite

6.2 Identifica  materiile  prime¢  neconforme in
corespundere cu specificatiile tehnice

6.3 Documenteaza neconformitatile in baza abaterilor

constatate

6.4 Lotizeazd materiile prime conform criteriilor de
identificare si trasabilitate

6.5 Mentine conditiile de pastrare in baza parametrilor
tehnologici stabiliti ‘

6.6 Elibereaza materiile prime si materialele auxiliare in |

|
|
|
|
|

circuitul tchnologic in functie de destinatie



sarcina 0.4 Verificarea functionalitatii §i etalonarea
echipamentelor de laborator

Sarcina 6.5 Respectarea etapelor realizdrii analizelor
de laborator

Sarcina 6.6 Efectuarea analizelor senzoriale, fizico-
chimice si microbiologice de baza

Sarcina 6.7 Efectuarea calculelor specifice analizelor
Sarcina 6.8 Interpretarea rezultatelor analizelor
Sarcina 6.9 Identificarea abaterilor si proceselor de
degradare ale produselor

Sarcina 6.10 Raportarea rezultatelor analizelor

Atributia 7. Asigurarea sigurantei s§i calititii
' alimentelor
' Sarcina 7.1 Aplicarea sistemului de management a
- calitatii
' Sarcina 7.2 Completarea documentelor sistemului
calitatii in cadrul echipei
" Sarcina 7.3 Monitorizarea riscurilor fizice, chimice si
~ biologice in procesul tehnologic
- Sarcina 7.4 Verificarea trasabilitdtii materici prime si
a produsclor
Sarcina 7.5 Verificarea volumului, masei produselor
finite
Sarcina 7.6 Verificarea conformitatii etichetarii si
- ambalarii
Sarcina 7.7 Identificarea neconformitatilor de calitate
Sarcina 7.8 Aplicarea cerintelor privind termenul de

valabilitate

CP7. Exploatarea utilajelor si
echipamentelor
(0:1,9.2,5.3,54,5.5)

7.1 Verifica starea tehnica a utilajelor si echipamentelor
in conformitate cu instructiunile de exploatare

7.2 Seteazia  parametrii  de functionare
documentatiei tehnologice

7.3 Ajusteaza parametrii de functionare in limitele
valorilor tehnologice admise

7.4 ldentifica defectele de functionare in baza abaterilor
constatate

7.5 Informeaza  superiorii  despre
conformitate cu procedurile interne

7.6 Monitorizeaza continuitatea functiondrii utilajelor in
baza parametrilor tehnologici

in baza

defectiuni  in

CPS. Exccutarea analizelor de

laborator
(6.1.6.2.6.3,6.4,6.5.6.6.6.7)

8.1 ;@labileste punctele de prelevare in functie de etapele
fluxului tehnologic

8.2 Colecteaza probele in conformitate cu procedurile de
prelevare

8.3 Aplica metode specifice de pregatire a probelor
conform principiului de analiza

8.4 ldentifica echipamentele de laborator in functie de
tipul analizei

8.5 Verifica  functionalitatea  echipamentelor
conformitate cu instructiunile de utilizare

in

8.6 I'taloneaza cechipamentele in baza procedurilor de
calibrare

8.7 Aplica procedeele de analiza in conformitate cu
metodele de laborator

8.8 Ifectueaza analizele in baza metodelor standardizate

8.9 Calculeaza indicatorii de calitate conform formulelor
aprobate

E——



oarcina /.9 Aplicarea masurilor de prevenire si
remediere a  defectelor  materiilor  prime,
semifabricatelor si produselor finite

Atributia 8. Aplicarea tchnologiilor specifice
industriei alimentare extractive

Sarcina 8.1 Participarea la organizarea proceselor
tehnologice de obtinere a uleiului §i zahérului

Sarcina 8.2 Respectarea tehnologiilor de producere
Sarcina 8.3 Monitorizarea proceselor tehnologice de
obtinere a uleiului si zaharului

Sarcina 8.4 Identificarca factorilor care influen{eaza
randamentul extractiei

Sarcina 8.5 Aplicarea procedurilor de condifionare si
ambalare a produselor

Sarcina 8.6 Participarea la imbunatatirca proceselor

tehnologice

Atributia 9. Aplicarea tehnologiilor specifice
industriei alimentare fermentative

Sarcina 9.1 Participarca la organizarea procesclor
tehnologice de obtinere a vinului si berii

Sarcina 9.2 Respectarea tehnologiilor de producere
Sarcina 9.3 etapelor procesclor
tehnologice de obtinere vinului si berii

Monitorizarca

CP9. Interpretarea rezultatelor
analizelor

(6.8, 6.9, 6.10)

9.1 Descifreaza rezultatele analizelor in baza limitelor
admise

9.2 Identifica neconformitatile in functie de rezultatele
obtinute

9.3 Determina procesele de alterare in baza indicatorilor
analizati

9.4 Evalueazi conformitatea produselor in raport cu
cerintele de calitate

9.5 Inregistreaza rezultatele analizelor in conformitate cu

procedurile de evidenta
Raporteaza  rezultatele

procedurilor interne

9.6 analizelor conform

Sarcina 9.4 Monitorizarea proceselor de ambalare, |

etichetare si integritate a ambalajelor

Sarcina 9.5 Respectarea conditiilor de pastrare a |

vinului si berii

CP10. Controlul sigurantei si
calitatii alimentelor
(7.1, L2, 13. 7.4, 7.5, 7%, 11,
1.8,7.9)

10.1 Aplica cerintele sistemului de management al
calitatii in conformitate cu documentatia aprobata
10.2 Inregistreaza datele de trasabilitate a produselor in

baza datelor din procesul tehnologic

10.3 Gestioncaza riscurile in functie de ctapele
procesului tchnologic
10.4 Corelcaza datele de trasabilitate in baza

documentelor de evidenta

10.5 Determind masa si volumul produselor finite in
conformitate cu normele admise

10.6 Aplica procedeele de etichetare si ambalare in
conformitate cu cerintele admise

10.7 Evalueaza de valabilitate
caracteristicilor produsului

10.8 Identifici neconformitatile de calitate in baza
criteriilor stabilite

10.9 Analizcaza cauzele neconformitatilor in functie de
abaterile constatate

10.10 Executa masuri de prevenire in conformitate cu

termenul in baza

procedurile interne




|
|
i

>arcina 9.6 Respectarea conditiilor de transportare a
berii §i vinului

Atributia 10. Aplicarea tehnologiilor specifice de
obtinere a produselor de origine animala

Sarcina 10.1 Participarea la organizarea proceselor
tehnologice de obtinere a semifabricatelor din carne si
principalelor grupe de preparate din carne

Sarcina 10.2 Participarea la organizarea proceselor
technologice de obtinere a laptelui de consum si a
principalelor grupe de produse obtinute din lapte
Sarcina 10.3 Identificarea componentelor anatomice
ale animalelor

Sarcina 10.4 Respectarea tehnologiilor de producere

' - . -
' Sarcina 10.5 Monitorizarea proceselor tehnologice de

obtinere a semifabricatelor si produselor finite de

| origine animala

' Sarcina 10.6 Evaluarea starii carnii in procesul de
- prelucrare

; Sarcina 10.7 Respectarea parametrilor de conservare
- acarnii

Sarcina 10.8 Respectarea condititlor de maturare a
~ derivatelor laptelui

" Sarcina 10.9 Respectarea conditiilor de ambalare si

- transportare

- Atributia 11. Aplicarea tchnologiilor specifice de
| -
prelucrare a legumelor si fructelor

10.11 Realizeaza masuri de remediere in functie de tipul
defectelor

CP11. Gestionarea proceselor
tehnologice in industria
alimentara extractiva
(8.1, 8,2, 8.3, 8.4, 8.5, 8.6)

11.1 Organizeazd etapele procesului

= ISP S S SR —

tehnologic in
functie de schema de producere a uleiului si zaharului

11.2 Aplica fazele tehnologice distincte la obtinerea
uleiului: curdtare (dimensiune, greutate), uscare
(naturald, artificiala), decojire (spargere, detasare),
macinarea, prijirea §i presarea macinaturii, extractia
cu solventi, purificarea in conformitate cu fisele
tehnologice

11.3 Supravegheazi etapele procesului tehnologic de

obtinere a zaharului si respecta etapizarea operatiilor:
extragerca zaharului prin difuziune, (separarea
impuritatilor, grosierea. spalarea, taierea. difuzia,
etc.) in conformitate cu fisele tehnologice

11.4 Supravegheaza procesele tehnologice de purificare

a zemii de difuzie $i concentrarea pana la obtinerea
zemii groase conform procedurilor aprobate

11.5 Monitorizeaza procesul de fierbere, cristalizare si

rafinare a zaharului conform parametrilor procesului
tehnologic

11.6 Supravegheaza etapele de uscare. conditionare si

depozitare a zaharului. in conditii optime de calitate
conform parametrilor procesului tehnologic

11.7 Determina factorii care influenteazd randamentul

extractici in baza datelor tehnologice

11.8 Regleaza parametrii de proces in functie de valorile

tehnologice admise
11.9 Executa operatiile de conditionare a uleiului si
zaharului in conformitate cu cerintele tehnologice

11.10 Executa operatiile de ambalare in functie de

caracteristicile produsului

!
|
|
|

|



sarcina 11.1 Participarea la organizarea proceselor
tehnologice de obtinere a produselor din legume si
fructe

Sarcina 11.2 Monitorizarea proceselor tehnologice de
obtinere a produselor din legume si fructe

Sarcina 11.3 Aplicarea operatiunilor de conditionare a
materiei prime vegetale produselor

Sarcina 11.4 Aplicarea proceselor de zdrobire,
presare, extractie, ultrafiltrare si concentrare

Sarcina 11.5 Aplicarea metodelor de pastrare a
fructelor si legumelor

Sarcina 11.6. Monitorizarca modificarilor produselor
vegetale in timpul pastrarii

Sarcina 11.7 Respectarea conditiilor de ambalare si
transportarc

Atributia 12. Aplicarea tchnologiilor specifice de
fabricare a produselor de panificatie si patiserie
Sarcina 12.1 Participarea la organizarea proceselor
tehnologice de pregatire si macinare a cerealelor
Sarcina 12.2 Participarea la organizarea proceselor
tehnologice de obtinere a produselor de panificatie si
patiserie

Sarcina 12.3 Supravegherca proceselor tehnologice de
obtinere a produselor de panificatie i patiserie
Sarcina 12.4 Aplicarca operatiunilor de obtinere a
semifabricatelor produselor de panificatie si patiserie
Sarcina 12.5 Aplicarea operatiunilor de finisare a

produselor

11.11 Propune masuri de imbunatatire
rezultatelor procesului tehnologic

in baza

|
|
|
|

CP12. Monitorizarea proceselor
tehnologice fermentative
(9.1,9.2,9.3,9.4,9.5,9.6)

12.1 Organizeazd etapele proceselor tehnologice in
functie de schema de producere a vinului si berii
12.2 Executda procesele tehnologice de obtinere a
vinului, la etapa primara: desciorchinarea, presarea
(pastrarea pielitei sau inldturarea), fermentarea
conform fisei tehnologice
12.3 Supravegheazi procesele tehnologice de prelucrare
a vinului la etapa secundara: ingrijirea (egalizarea,
cupajarea), conditionarea (limpezirea, stabilitatea) si
imbutelierea conform figei tehnologice
12.4 Gestioneaza procedeele de preparare a berii
(maltificarea. macinarea maltului, brajul, fierberea.
racirea mustului. fermentatia. maturarea) conform
cerintelor tehnologice
12.5 Executa operatiile de ambalare si etichetare a berii
si vinului in conformitate cu cerintele tchnologice
12.6 lvalueaza intcgritatea ambalajelor in
criteriilor de calitate
12.7 Verifica conditiile de pastrare in functic de

baza

cerintele produsului
12.8 Pregateste pentru
conformitate cu cerintele stabilite

produsele transportare

CP13. Monitorizarea proceselor
technologice de obtinere a
produselor de origine animala
(10.1,10.2. 10.3. 10.4. 10.5. 10.6,
10.7.10.8. 10.9)

= ST —

13.1 ()r-g‘;mizcazé etapele proceseld?l?hnologicc in baza
schemelor de producere a produselor din carne si
lapte

13.2 I-xecuta
documentatiei tehnologice

13.3 Participa la prelucrarca primard a laptelui crud

operatiile tehnologice  conform

in |

|
|
i
J



Sarcina 12.6 Respectarea conditiilor de ambalare i
transportare

Atributia 13. Depozitarea materiei prime i
produselor finite

Sarcina 13.1 Pregatirea spatiilor de depozitare pentru
receptia produselor

Sarcina 13.2 Asigurarea conditiilor de pastrare a

produselor

Sarcina  13.3  Monitorizarea  regimurilor  de
temperaturd, umiditate si ventilare

Sarcina 13.4 Monitorizarea functionarii

echipamentelor de depozitare

Sarcina 13.5 Monitorizarea calitatii produselor in
timpul pastrarii

Sarcina 13.6 Verificarea starii produselor

13.4 Monitorizeazd procesul de ricire, pasteurizare
primard, separare, normalizare a laptelui, dupi
grasime/proteind conform operatiunilor tehnologice

13.5 Monitorizeaza procesele de obtinere a produselor
din lapte (lapte de consum, lactate acide, smantina,
unt, branzeturi etc.) conform procedurilor aprobate

13.6 Recunoaste pdrtile anatomice a animalelor si

pasarilor pentru evaluarea calitatii §i utilizarea in
procesul de transare conform procedurilor stabilite

13.7 Determind indicii de trangare in functie de specie si

structura anatomica a animalelor si pasarilor

13.8 Apreciaza modificarile de stare a camii care a
suferit transformdri normale si anormale conform
indicatorilor aprobati

' 13.9 Verifica parametrii tchnologici la conservarea
cdrnii, in dependentd de procesul tehnologic si
conform instructiunilor

13.10 Monitorizeaza procescle de

semifabricatelor si a produsclor finite de origine
animald conform instructiunilor

13.11 Verifica calitatea carnii in functie de indicatorii

de calitate

13.12 Controleaza parametrii de conservare a carnii in

obtinere a

conformitate cu cerintele tehnologice
conditiile  de  maturare a

specificatiile

13.13 Monitorizeaza
produselor lactate in
tchnologice

13.14 Executa operatiile de ambalare in conformitate cu
cerintele produsului

functiec de

13.15 Pregateste produsele pentru transportare in |

conformitate cu cerintele tehnologice

\
|
|
|

13.16  Ajusteaza parametrii procesului in functie de |

abaterile constatate




13.17 Corecteaza neconformititile tehnologice in baza
cerintelor stabilite

CP14. Monitorizarea proceselor | 14.1 Organizeaza etapele proceselor tehnologice in

tehnologice de prelucrare a baza schemelor de prelucrare a legumelor si fructelor
legumelor si fructelor 14.2 Supravegheazid procesele tehnologice in baza

(11.); 11.2.13.3. 114,115, Y1.6; parametrilor stabiliti
11.7) 14.3 Executda operatiile de condifionare a materiei

prime vegetale (operatii de inspectare, curatare,
sortare, calibrare, cizelare, spalare, tratare, blansare,
dozare, sterilizare, pasteurizare) in conformitate cu
cerintele tehnologice

14.4 Supravegheazd procesele de zdrobire, presare,
extractie, ultrafiltrare, concentrare in prelucrarea
materiei prime vegetale conform cerintelor
tehnologice

14.5 Monitorizeaza procesul de oxido-reducere in
produsele vegetale pe parcursul pastrarii, pastrand
indicii conform reglementarilor

14.6 Monitorizeaza procescle tehnologice de fabricare a
produselor din legume i fructe conform
instructiunilor tehnologice

14.7 Realizeaza procesele de zdrobire i presare in

baza documentatiei tchnologice

14.8 Executa procesele de extractie, ultrafiltrare si
concentrare in baza documentatiei tchnologice

14.9 Sclecteaza metodele de pastrare in functie de tipul
produsului vegetal

j 14.10 Evalueaza modificarile produselor vegetale in
baza indicatorilor de calitate in timpul pastrarii

14.11 Ixecuta operatiile de ambalare in conformitate

‘ | cu specificatiile produsului
| 14,12 Pregateste  produsele  pentru  transportare  in
conformitate cu cerintele tehnologice




14.13 Ajusteaza parametrii de proces in baza abaterilor
constatate

CP15. Monitorizarea proceselor
tehnologice de fabricare a
produselor de panificatie si
patiserie
(12.1, 122, 12.5,12.4, 12.5, 12.6)

15.1 Organizeaza etapele proceselor tehnologice in baza
schemelor de pregéatire-macinare a cerealelor
15.2 Supravegheaza desfasurarea etapelor tehnologice
(operatii de dozare, malaxare §i fermentare a
ingredientelor  pentru  prepararea  maielelor,
prospaturilor, aluaturilor, umpluturilor) de obtinere a
semifabricatelor. coacere si finisare a produselor de
panificatie si patiserie conform fiselor tehnologice
15.3 Respecta metodele de racire a produselor in
dependenta de tipul produsului si  conform
instructiunilor
15.4 Aplica procedecle de control organoleptic si fizico-
chimic pentru stabilirea calitatii produselor conform
indicilor aprobati
15.5 Coreleaza ectapele proceselor de fabricare cu
retetele tehnologice conform procedurilor stabilite
15.6 Monitorizeaza procesele tehnologice in baza
parametrilor stabiliti
15.7 Executa operatiile de obtinere a semifabricatclor
in conformitate cu retetele tehnologice
15.8 Exccuta operatiile de finisare a produselor in !
functie de caractenisticile produsului |

15.9 Ajusteaza procesele de ambalare in conformitate l
|

cu cerintele produsului

15.10 Pregateste produsele pentru transportare in J
functie de cerintele tehnologice !
1511 Ajusteaza parametrii de proces in baza abaterilor

constatate



CP16. Gestionarea depozitirii
materiei prime si produselor
finite
(13.1, 13.2, 133, 134, 13.5,. 13.6)

16.1 Realizeaza procedee specifice de pregitire a
spatiilor de depozitare in conformitate cu cerintele de
receptie a produselor

16.2 Mentine conditiile de pastrare in functie de tipul
produselor depozitate

16.3 Aplica regimurile de temperaturd, umiditate si
ventilare conform limitelor admise

16.4 Verifica  functionarea  echipamentelor  in
conformitate cu instructiunile tehnice

16.5 Evalueaza calitatea produselor in baza
indicatorilor de calitate in timpul pastrarii

16.6 Analizeaza starea produselor in functie de
criteriile de calitate

16.7 Ajusteaza conditiile de pastrare in baza variatiilor
parametrilor de mediu




