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Descrierea ocupatiei

1) Contextul ocupatiei
Ocupatia se aplica lucratorilor care 1si desfasoara activitatea in unitati de procesare a laptelui.

2) Procesul de lucru

Ocupatia implica organizarea locului de munca, planificarea activitatii, exploatarea
utilajelor, intocmirea documentelor specifice.

Unitatile de competentd fundamentale: comunicarea la locul de munca , capacitatea de a invata
sunt necesare in vederea desfasurarii activitatii in conditii optime.

Alaturi de acestea, competentele generale vin sa completeze profilul ocupatiei de operator la
fabricarea branzeturilor, care trebuie sa lucreze cu respectareca normelor de securitate si sanatate in
muncd, a normelor de protectie a mediului si nu in ultimul rand, a normelor de igiena si siguranta a
alimentelor.

2) Lista functiilor majore

Organizarea activitdtii proprii precum si Intocmirea documentelor specifice sunt competente care
sunt necesare ocupatiei de operator la fabricarea branzeturilor, in vederea desfasurarii activitatii.

Competente specifice ocupatiei: receptia laptelui, curatirea laptelui, normalizarea laptelui,
pasteurizarea laptelui , pregatirea laptelui pentru coagulare, inchegarea laptelui, prelucrarea coagulului,
formarea si presarea branzeturilor, sararea branzeturilor , maturarea branzeturilor, fabricarea
cascavalului, fabricarea branzeturilor framantate, fabricarea branzei topite, ambalarea branzeturilor,
depozitarea branzeturilor si igienizarea echipamentelor conduc la obtinerea unor produse
corespunzatoare din punct de vedere calitativ si al sigurantei alimentare.

Activitatea se poate desfasura atat in cadrul unitatilor complet automatizate cat si in cadrul
unitdtilor neautomatizate, cunostintele si deprinderile fiind corespunzator evaluate.

Activitatea de fabricare a branzeturilor implica utilizarea utilajelor i echipamentelor
specifice de aceea, pe langa cunostintele de tehnologia laptelui, ocupatia presupune si capacitatea de
exploatare, utilizare si intretinere a utilajelor si echipamentelor specifice ocupatiei.

Nivelul de calificare este 2, corespunzator unui muncitor calificat cdruia i se asociazd competente
profesionale care implicd aplicarea cunostintelor intr-o anumita activitate profesionald, cu sarcini de
lucru nerutiniere care presupun responsabilitate si munca in echipa.

4) Alte functii relevante

Activitatea se desfdsoara in unitdti specializate, care au organizate fluxurile de procesare astfel
incat sa se evite contaminarea Incrucisata.

Ocupatia presupune si o buna rezistenta la conditiile de lucru relativ dificile: conditii de umiditate
si temperaturd variabile, lucru in picioare.

Deoarece ocupatia se aplica sectorului de industrie alimentara vor fi respectate toate cerintele de
sanatate individuald, cat si conditiile de acces prin vestiare filtru, la locul de munca ale operatorului la
fabricarea branzeturilor.
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Unitatile de competente cheie
Sectorul a ales a se completa dupa definirea celor la
nivel national

Cod de referinta:

Unitatile de competente generale

Titlul unitatii 1: Aplicarea normelor de securitate
si sdndtate 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:

Unitatile de competente specifice

Titlul unitatii 1: Receptia laptelui

Titlul unitatii 2: Curatirea laptelui

Titlul unitatii 3: Normalizarea laptelui

Titlul unitatii 4: Pasteurizarea laptelui normalizat
Titlul unitatii 5: Pregatirea laptelui pentru
coagulare.

Titlul unititii 6:Tnchegarea laptelui.

Titlul unitatii 7:Prelucrarea coagulului.

Titlul unitatii 8:Formarea / presarea branzeturilor.
Titlul unitatii 9:Sararea branzeturilor.

Titlul unitatii 10:Maturarea bréanzeturilor.

Titlul unitatii 11:Fabricarea cascavalului.

Titlul unitatii 12: Fabricarea branzeturilor
framantate.

Titlul unitatii 13 Fabricarea branzeturilor topite.
Titlul unitatii 14:Ambalarea branzeturilor.

Titlul unitatii 15:Depozitarea branzeturilor.
Titlul unitatii 16:1gienizarea echipamentelor.

Cod de referinta:
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE SI SANATATE IN MUNCA

Descriere

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a aplica eficient si responsabil normele de securitate si sanatate

in munca ce includ si prevenirea si stingerea incendiilor, pentru desfasurarea activitatilor in conditii de securitate maxima,

conform normelor §i reglementarilor in vigoare.

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

materialelor specifice.

Coduri de referinta
FU1

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 securitate si
sanatate Tn munca

1.1. Efectuarea activitatilor specifice in conditii de
securitate §i cu respectarea permanenta a normelor
in vigoare, pentru asigurarea securitatii personale
si a celorlalti participanti la proces.

1.2. Insusirea clard si corectd, in conformitate cu
specificul locului de munca, a legislatier si
normelor de securitate si sdnatate in munca, prin

instructaje periodice si prin aplicatii practice.

Persoana supusa evaluarii demonstreaza ca stie si
intelege:

Cum se efectueaza activitatile specifice in conditii de
securitate si cu respectarea permanentd a normelor
n vigoare, pentru asigurarea securitatii personale si

a celorlalti participanti la proces.

Cum se realizeaza insusirea, in conformitate cu

Atentie
Responsabilitate
Spirit de observatie
Operativitate

Grija pentru sine si
pentru ceilalti
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

1.3. Intretinerea si utilizarea corecti si permanenti
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.

2. Identifica

situatiile de risc

2.1. Situatiile de risc sunt identificate prompt si
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.

3. Aplica
procedurile de
urgenta si

eévacuare

3.1. Interventia promptd in situatii neprevazute
conform regulamentelor /procedurilor interne.

3.2. Masurile de urgentd 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,

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 si utilizarea
echipamentului de protectie din dotare Tn
conformitate cu regulamentele/procedurile interne

si normele n vigoare

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

Cum sunt identificate 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 realizeaza interventia In situatii

neprevazute conform regulamentelor
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

corespunzdtor cu tipul accidentului. /procedurilor interne

Cum sunt aplicate masurile de urgenta si de
evacuare respectand regulamentele /procedurile

interne, specifice locului de munca

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

Gama de variabile

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

e Echipamente si materiale de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf si CO2, hidranti si guri de hidranti, nisip, galeti, lopeti, etc.
o Situatii de risc/pericole: arsuri termice, chimice, electrocutari, afectarea vederii (corpuri striine), intoxicatii, etc.

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

e Cerinte in vigoare: norme, legislatie emisa de autoritatile abilitate, regulamente, proceduri interne, etc.

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

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

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice cd respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de performantd in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.
Trebuie sd 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
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

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
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.

APLICAREA NORMELOR DE PROTECTIA MEDIULUI Coduri de referinta FU 2
NIVELUL UNITATII
Descrierea unitditii de competentd 2
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a aplica eficient si responsabil normele de
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

protectia mediului.

Unitatea presupune utilizarea si mentinerea echipamentelor in conditii corespunzatoare, precum si colectarea,

depozitarea, evacuarea corecta a deseurilor si reziduurilor in vederea prevenirii poludrii mediului. Unitatea se

aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

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
atitudinilor necesare

al

1 Aplica normele de protectie

a mediului

1.1. Efectuarea activitatilor specifice si
respectarea permanentd a normelor de
protectie a mediului, in vigoare.

1.2.

conformitate cu specificul locului de

Insusirea clard si corectd, in

muncd, a legislatiei §i normelor de
protectie a mediului, prin instructaje
periodice si prin aplicatii practice.

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

1.4. intre‘;inerea si utilizarea corecta si
permanentd a echipamentelor din dotare

se realizeazd 1n conformitate cu

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si

intelege:

Cum se efectueaza activitatile
specifice cu respectarea
permanentd a normelor de

protectie a mediului Tn vigoare

Cum se insusesc, in
conformitate cu specificul
locului de munca, legislatia si
normele de protectie a
mediului, prin instructaje

periodice si prin aplicatii

Atentie
Responsabilitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Indeménare
Operativitate
Acuratete
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

regulamentele/procedurile  interne  si
normele in vigoare.

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

2. Identifica sursele de poluare

2.1. Sursele de poluare sunt identificate
prompt si cu acuratete pe toatd durata
desfasurarii activitatii.

2.2. Raportarea 1n 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.

practice

Cum se respecta circuitul
deseurilor si reziduurilor,
conform reglementérilor
interne

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

Cum se realizeaza identificarea
si eliminarea deficientelor
constatate n aplicarea
normelor de protectie a
mediului, in 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
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

identificate, conform
regulamentelor /procedurilor
interne

Cum se lucreaza pentru
prevenirea aparitiei surselor de
poluare

Cum se realizeaza interventia n
situatii neprevazute conform
regulamentelor /procedurilor

interne

Cum sunt aplicate procedurile
de interventie in caz de poluare
corespunzitor cu tipul sursei de
poluare

Gama de variabile:
Echipament de protectie individual:

- halat, pantalon si bluza, boneta, manusi, cizme de cauciuc, pufoaicd, caciula, etc.
Circuitul deseurilor si reziduurilor:
- colectare, depozitare, evacuare.

Situatii de risc/pericole:
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

- arsuri, intoxicatii, poluare , etc.

Surse de poluare:

- substante toxice, deseuri, noxe, etc.

Deficiente:

- aparitia substantelor poluante,

- accidente n timpul lucrului, etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, legislatic emisa de autoritatile abilitate, 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 s 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 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
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR
Simularile 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.

ORGANIZAREA ACTIVITATII PROPRII Coduri de referinta
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

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 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 Identifica obiectivele si

sarcinile

1.1. Identificarea corecta a obiectivelor
de realizat se face in functie de specificul
activitatii si a programului de lucru.

1.2.

sarcinilor se face prin defalcarea acestora

Identificarea corectd a tuturor

din obiectivele stabilite, Tn ordinea
prioritdtilor, 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.

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

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:
Cum se identifica obiectivele de

realizat in functie de specificul
activititii si a programului de lucru
Cum se realizeaza identificarea
tuturor sarcinilor prin defalcarea
acestora din obiectivele stabilite, in
ordinea prioritatilor, astfel incat sa
se asigure un flux normal de
activitati .

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

Cum sunt stabilite etapele de

Atentie
Responsabilitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Indeménare
Operativitate
Acuratete
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

activitatilor se face cu respectarea
normelor de timp, pentru fiecare operatie
n 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, tindnd cont
de dotarea existenta cu utilaje, instalatii
si echipamente i 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. Starea de functionare a utilajelor si

echipamentelor de lucru este verificata,

realizare a activitatilor cu
respectarea 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 si echipamente si
starea tehnicd a acestora

Cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii
tindnd cont de eventualele situatii

neprevizute Ce apar pe parcurs

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

Cum sunt reglate echipamentele si
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

cu atentie, conform instructiunilor de
lucru.

3.2. Echipamentele si utilajele sunt
reglate cu rigurozitate, la

parametrii de exploatare prescrisi in
procesul tehnologic.

3.3. Aplicarea corectd a principiilor
ergonomice in organizarea locului de
munca.

3.4. Mentinerea  permanenta a

microclimatului optim la locul de munca

3.5 Neconformititile = minore ale
echipamentelor si  utilajelor  sunt
eliminate cu minutiozitate.

3.6. Raportarea in timp util, cétre
persoanele abilitate a deficientelor
majore constatate, conform
regulamentelor /procedurilor interne.

utilajele la parametrii de exploatare

prescrisi in procesul tehnologic

Cum se realizeaza aplicarea corecta
a principiilor ergonomice in
organizarea locului de munca

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

Cum sunt eliminate
neconformitaitile minore ale
echipamentelor si utilajelor

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

/procedurilor interne

Gama de variabile
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

Materii prime, materiale auxiliare: lapte integral, lapte degresat, smantana, culturi lactice selectionate congelate, liofilizate sau
maiele de productie, culturi fungice, clorura de calciu, azotatul de potasiu, coloranti, agenti de coagulare, sare, etc.

Procesul tehnologic/activitati: specific subsectorului de activitate

Utilaje, echipamente si ustensile de lucru: cazane cu pereti dublii, vane mecanizate, instalatii mecanizate pentru prelucrarea
branzeturilor, pompe, dozatoare, racitoare, vane de preparare culturi, microfermentatoare, cantar mecanic, cantar electronic,
balanta, etc.

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: temperatura, 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 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 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:

Observatia directa
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OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

unitate)

Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i capacitatea de intelegere

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

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

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

APLICAREA NORMELOR DE IGIENA SI DE SIGURANTA ALIMENTELOR

Coduri de referinta

Descriere

NIVELUL UNITATII
2
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Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru aplicarea normelor de igiend si siguranta

alimentelor, pe parcursul desfasurarii intregului proces tehnologic.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

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
stérii de sanatate

1.1. Mentinerea igienei individuale se

face cu respectarea permanentd a

normelor in vigoare.

1.2. Mentinerea stirii de sandtate se

conform  normelor

realizeaza si

procedurilor Tn 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 si

procedurilor Tn vigoare

2 Verifica igienizarea spatiilor
de lucru

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

2.2. Observatiile facute sunt inregistrate
adecvat in documentele corespunzitoare

2.3.
persoanele

Raportarea in timp util, catre
abilitate a deficientelor

Cum s1 de ce se mentine igiena
echipamentului de protectie,
planificat,conform normelor in
vigoare, a

regulamentelor/procedurilor
interne.
Cum, cand si de ce se verifica

igienizarea spatiilor de lucru

Atentie
Responsabilitate

Rigurozitate
Profesionalism
Meticulozitate
Curatenie
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constatate in igienizarea spatiilor de
lucru, conform regulamentelor
/procedurilor interne.

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

3 Verifica igienizarea
echipamentelor de lucru

3.1. Verificarea igienizarii corecte a
echipamentelor de lucru se face 1in

mod planificat,conform

Cum se realizeaza verificarea
igienizarii echipamentelor de

lucru conform
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regulamentelor/procedurilor interne.

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

normele de igiena s§i siguranta
alimentelor,  conform  procedurilor
interne

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

e Echipamente de protectie specifice locului de munca : halate, salopete, bonete, pufoaicd, cizme, manusi, etc.

e Tipuri de documente: rapoarte/fise/instructiuni de igienizare, fise individuale, etc.

o Situatii neprevizute/abateri: echipamente si spatii igienizate necorespunzator, echipamente de lucru nefunctionale, igiena

individuala nerespectata, etc.

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

e Tipuri de raportare: verbal, scris

e Persoane abilitate: superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne
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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 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 decét cele observate direct

Simularile 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 unitéti (unitate cu
unitate)

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

INTOCMIREA DOCUMENTELOR SPECIFICE Coduri de referinta FUS
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Descriere

Unitatea se referd la cunostintele si deprinderile necesare pentru intocmirea i pastrarea corecta a evidentei

datelor inregistrate.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITAIII
2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de |Criteriile de realizare din|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice|punctul de vedere al|punctul de vedere al
necesare cunostintelor necesare atitudinilor necesare

1 Identifica  documentele | 1.1. Identificarea corectd a documentului | Persoana___supusa _evaluarii | Atentie

specifice . . . |demonstreaza ca _stie _si | Responsabilitate
se face in functie de etapa de lucru in |3 - ) .

intelege: Rigurozitate
care se afli. Tn ce fel este identificat Profesionalism
1.2. Documentele identificate sunt|documentul. Operativitate

consultate cu atentie, Intelese si daca este
cazul clarificate.

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

2 Completeaza documentele

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

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

2.3. Inregistrarea datelor se face cu
incadrarea in timpul de lucru disponbil

Cum se analizeaza documentul
n vederea stabilirii etapelor de

completare.

Cum se completeaza corect si
lizibil documentele.
Cum se completeaza n timp

util documentele.

Acuratete

Pagina23 din 89



OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

acestei activitati.

3 Asigura
documentelor

circulatia

3.1. Destinatia documentelor este
identificatd cu atentie, cu respectarea
circuitului intern al documentelor.

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

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

In ce fel este identificati
destinatia documentelor
Cum este efectuata circulatia
documentelor intre diverse
departamente, folosind
modalitatea recomandata de

procedurile interne .

Cum sunt pastrate documentele
specifice respectand conditiile
de pastrare impuse prin norme
interne cat si durata de

arhivare stipulata de lege.

Gama de variabile
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e Tipuri de documente: note de transfer, bon de receptie, procese verbale de predare-primire, bon de iesire, fise tehnologice, fise
de monitorizare, diagrame,tc.

e Etape de lucru: receptia laptelui, curatirea laptelui, normalizarea laptelui, pasteurizarea laptelui, pregatirea laptelui pentru
coagulare, inchegarea laptelui, prelucrarea coagulului, formarea si presarea branzeturilor, sararea branzeturilor, maturarea
branzeturilor, fabricarea cascavalului, fabricarea branzeturilor fraimantate, fabricarea branzeturilor topite, ambalarea branzeturilor,
depozitarea branzeturilor si igienizarea echipamentelor.

e Date: parametrii, cantitati etc.

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

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

e Modalititi de circulatie a documentelor: e-mail, fax, exemplar hértie, 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 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 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 decét cele observate direct
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Simularile 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 i 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.

RECEPTIA LAPTELUI

Coduri de referintd FU
37

Descrierea unitatii de competentd
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea brénzeturilor pentru a

realiza receptia laptelui.

NIVELUL UNITAIII
2
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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|punctul de vedere al|punctul de vedere al
necesare cunostintelor necesare atitudinilor necesare

1.Receptioneaza calitativ | 1.1. Calitatea laptelui este verificata prin | ® Persoana supusa | Atentie

laptele. : o - evaluarii demonstreaza ca stie | Resposabilitate
analize organoleptice si fizico-chimice, |si intelege:

pe loturi.

1.2. Parametrii de calitate ai laptelui
corespund cu cei din standarde /
specificatii tehnice.

1.3. Receptia calitativa a loturilor de
lapte se realizeaza conform
instructiunilor de lucru / procedurilor

interne.

Cum este verificata calitatea
laptelui din punct de vedere
organoleptic.

Cum sunt verificati parametrii
fizico-chimici ai laptelui si
cum se incadreaza in valorile
prevazute in standarde /
specificatii tehnice.

Cum se foloseste aparatura de
laborator necesara
determinarilor minime efectuate
la receptia laptelui.

Cum se preleveaza probele.
Cum se inregistreaza datele in
documentele/registrele
specifice.

Cum se realizeaza receptia

Rigurozitate
Profesionalism
Acuratete
Operativitate

Pagina27 din 89



OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

2 Receptioneaza cantitativ

laptele.

2.1. Receptia cantitativa a loturilor de
lapte se realizeazd pe baza documentelor
de insotire.

2.2. Receptia cantitativa a loturilor de
lapte se realizeaza conform
instructiunilor de lucru / procedurilor
interne.

cantitativa a laptelui conform
procedurilor interne

Ce documente sunt folosite la
receptia cantitativa a loturilor
de lapte.

Cum se realizeaza receptia
cantitativa a loturilor de lapte,
pe baza documentelor de
insotire.

Cum se masoara
volumetric/gravimetric
loturile de lapte.

Cum se verifica starea de igiena
a echipamentelor din dotare.
Cum se folosesc echipamentele
din dotare.

Cum se Tnregistreaza valorile
masurate in documentele

specifice.

Cum se identifica laptele de
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3.1.Identificarea neconformitatilor se
realizeaza cu respectarea procedurilor
interne si a normelor specifice in
vigoare.

3.Identifica neconformitati.

calitate necorespunzatoare.
Cum sunt comunicate
neconformitatile
superiorului ierarhic conform
procedurilor interne

Cum si cand solutioneaza
neconformititile minore.

Gama de variabile:

e Materia prima receptionati : laptele crud.
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Parametrii de calitate ai laptelui : densitate, aciditate, continut de grasime, temperatura, grad de impurificare, etc.
Echipamente de masurare: galactometre, debitmetre, etc.

Aparatura de laborator: termolactodensimetru, butirometru, centrifuga, biureta, aparate instrumentale (termometru,lactofiltru),
etc.

Metode de analiza: metoda aecrometrica,metoda Gerber (pentru continutul de grasime ), proba cu alcool, proba fierberii, metoda
titrimetrica (aciditate ), metode instrumentale (temperaturd) si metoda lactofiltrului(grad de impurificare)

Tipuri de documente: : aviz de inotire a marfii, facturd, note de transfer, bon de receptie, fise de receptie, note de cantar, jurnal
pentru receptia laptelui, procese verbale de predare-primire, bon de iesire, decontul receptionerului, etc.

Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igiena si siguranta a
alimentelor, legislatia in vigoare,etc.

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

Neconformititi: parametrii de calitate ai laptelui necorespunzatori, echipamente nefunctionale, neetalonate, neigienizate, 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 performantad 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 toatd gama

de variabile a fiecdrui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:

Observatia directa
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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 aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i 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.

CURATIREA LAPTELUI

Coduri de referintd FU
38

Descrierea unitatii de competenta

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la fabricarea branzeturilor pentru a

realiza curatirea laptelui.

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 Efectueaza filtrarea laptelui.

1.1. Loturile de lapte receptionat se filtreaza
respectand normele de igiena si sigurantii a
alimentelor.

1.2 Activitatea de filtrare a laptelui se executa cu
respectarea normelor de sinétate si siguranta
in munca.

e Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si

intelege:
Cum se folosesc echipamentele

din dotare.

Cum se verifica starea de

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism

Meticulozitate
Curatenie
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igiena a echipamentelor de
lucru.

Cum se pastreaza aria de lucru
n conditii optime de igiena.
Cum si unde se depoziteaza
deseurile in conformitate cu
normele specifice in vigoare.
Cum se rezolva micile
probleme aparute.

Cum se respecta procedurile si
instructiunile de lucru.

2.Realizeaza
laptelui.

bactofugarea

11 Bactofugarea laptelui se realizeaza
respectand normele de igieni si siguranti a
alimentelor.

12. Bactofugarea laptelui se realizeaza
respectind parametrii de bactofugare stabiliti de
instructiunile de lucru.

e Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si
intelege:

Cum se verifica si se folosesc

echipamentele din dotare in
conditii igienice si de siguranta.
Cum se verifica starea de
igiena a echipamentelor de
lucru.

Cum se pune in functiune
instalatia de bactofugare.
Cum se pastreaza aria de lucru

in conditii optime de igiena.
Cum si unde se depoziteaza
deseurile in conformitate cu
normele specifice in vigoare.
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Cum se respecta procedurile si
instructiunile de lucru.

Gama de variabile:

e Materia prima : laptele crud.

e Parametrii tehnici : debitul de alimentare cu lapte, debitul de apa, timpul de descarcare automata a utilajului de impuritati.

e Echipamente de curatire a laptelui : filtru mecanic inchis sau deschis, filtru cilindric simplu sau dublu, curatitor centrifugal, etc.

e Echipamente de bactofugare a laptelui: centrifuga ermetica, etc.

e Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igiena si siguranta a
alimentelor, legislatia in vigoare, etc.

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

e Neconformitati: spatii neigienizate, echipamente nefunctionale, neigienizate, etc.

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 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 acoperd 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
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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 aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i 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.

NORMALIZAREA LAPTELUI

Coduri de referintd FU
39

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru

a realiza normalizarea laptelui .

NIVELUL UNITAIII
2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice

necesare

Criteriile de
punctul de  vedere
cunostintelor necesare

realizare din

al

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare
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1 Realizeaza
laptelui .

normalizarea

1.1 Normalizarea laptelui se realizeaza cu
respectarea parametrilor stabiliti in
specificatiile tehnice de produs.

1.2 Normalizarea laptelui se efectueaza in
timp util, conform procedurilor
specifice.

1.3 Normalizarea laptelui se realizeaza cu
respectarea normelor de igiena si de

siguranta a alimentelor.

e Persoana supusa
evaluarii demonstreaza ca

stie si intelege:

Cum se verifica si cum se
folosesc echipamentele de
lucru.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si echipamentelor.
Cum se aplica cunostintele de
calcul tehnologic privind
normalizarea laptelui .

Cum se determina valorile
parametrilor laptelui normalizat
si cum se compara

cu valorile standardizate.

Cum se corecteaza parametrii
laptelui normalizat la parametrii
standardizati mentionati in
specificatiile tehnice de produs.
Cum se realizeaza traseele
necesare prin manevrele

prevazute in instructiunile de

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism

Meticulozitate
Curatenie
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2.Verifica
laptelui.

normalizarea

1.Parametrii laptelui normalizat,
respectiv. smantanii  sunt  verificati
conform instructiunilor .

lucru.

Cum se respecta procedurile de
lucru referitoare la
normalizarea laptelui

Cum se mentine aria de lucru n
conditii optime de igiena.

Cum  se verifica  si
monitorizeaza parametrii
laptelui normalizat pe tot
parcursul normalizarii.

Cum se preleveaza probe.

Cum se identifica

neconformitatile.

Cum i cand solutioneaza
neconformititile minore.
Cum sunt comunicate

neconformitatile superiorului
ierarhic sau persoanelor
abilitate conform procedurilor

interne.
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Gama de variabile:

e Materia prima :lapte integral, lapte degresat, smantana.

e Echipamente de lucru : vane, tancuri inox, pompe, etc.

e Parametrii tehnologici : continutul de grasime al laptelui normalizat, densitate, aciditate, etc.

e Metode de analiza: metoda Gerber pentru continutul de grasime, metoda acrometrica pentru densitate, metoda titrarii pentru
aciditate.

e Cerinte in vigoare: norme, regulamente, instructiuni de lucru, proceduri interne, norme de igiena si siguranta a alimentelor, norme
de siguranta si securitate in munca etc.

e Neconformitati: parametrii de normalizare ai laptelui necorespunzatori, echipamente nefunctionale, neetalonate, neigienizate, etc

e Persoane abilitate: superiorul tehnic sau 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 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.
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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

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere

unitate)

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

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

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

PASTEURIZAREA LAPTELUI NORMALIZAT

Coduri de referintd FU
40

Descrierea unitditii de competentd
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor de a pasteuriza

laptele normalizat.

NIVELUL UNITATII
2
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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|punctul de vedere al|punctul de vedere al
necesare cunostintelor necesare atitudinilor necesare

1 Pregateste echipamentele de|1.1.Parametrii de pasteurizare sunt|ePersoana supusa evaluarii | Atentie

pasteurizare. stabiliti conform instructiunilor de | demonstreaza ca stie si Resposabilitate
lucru. intelege: Rigurozitate

1.2.Instalatia de pasteurizare
functioneaza la parametrii stabiliti §i cu
respectarea normelor de igiena si
siguranta a alimentelor.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si echipamentelor de
lucru.

Cum se verifica si exploateaza
echipamentele folosite la
pasteurizare.

Cum se regleaza si cum se
seteaza echipamentele de
pasteurizare in functie de
informatiile de pe panoul de
comanda.

Cum se pun in functiune si cum
se folosesc echipamentele din
dotare.

Cum se curdta si cum se intretin

Profesionalism
Meticulozitate
Curatenie

Atentie distributiva
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2.Dezaereaza
normalizat.

laptele

1.1.Dezaeratorul din cadrul instalatiei de
pasteurizare functioneaza la parametrii
stabiliti si cu respectarea normelor de
igiena si siguranta a alimentelor.

echipamentele de pasteurizare
in conformitate cu normele si

regulile Tn vigoare.

Cum se exploateaza
corespunzator dezaeratorul, din
cadrul instalatiei de

pasteurizare,prin efectuarea
tuturor reglajelor necesare pe
tot parcursul procesului de
pasteurizare.

Cum se intervine Tn procesul de
dezaerare,daca este cazul.

Cum se intervine pentru a
rezolva micile probleme
intervenite.

3.Pasteurizeaza
normalizat.

laptele

1.1.Parametrii de pasteurizare sunt
stabiliti conform instructiunilor
tehnologice.
1.2.Pasteurizarea laptelui se efectueaza in
timp util, conform  procedurilor
specifice.

1.3. Pasteurizarea laptelui se efectueaza
cu respectarea normelor de igiena si
siguranta a alimentelor.

Cum se initiazd procesul de
pasteurizare.

Cum se seteaza parametrii de
pasteurizare ai laptelui 1n
functie de calitatea materiei
prime si de instructiunile
tehnologice.

Cum se proceseazd laptele in
conformitate cu procedurile de
lucru.

Cum se realizeazd §1 mentin
parametrii de pasteurizare la
valorile stabilite.
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Cum se efectueaza cu abilitate,
toate manevrele necesare.

Cum se pastreaza aria de lucru
in conditii optime de igiena.
Cum se intervine Tn procesul de
pasteurizare , atunci cand este
cazul.

Cum se intervine pentru a
rezolva micile probleme
intervenite.

Cum se desfagoara activitati de
intretinere minima a utilajelor.
Cum se preleveaza probele.

Cum se identifica
neconformitatile.

Cum se aplicd corectiile
Necesare rezolvarii
neconformitatilor.

4.Verifica laptele pasteurizat.

1.1.Parametrii de pasteurizare sunt
verificati conform instructiunilor de
lucru.

Cum se respectd temperaturile

de pasteurizare conform
instructiunilor de lucru.

Cum se verifica si
Monitorizeaza temperatura
laptelui pasteurizat, pe tot
parcursul operatiei de

pasteurizare.
Cum se preleveaza probele.

5.Réaceste laptele pasteurizat

1.1.Parametrii de racire ai laptelui
pasteurizat sunt stabiliti  conform
instructiunilor de lucru.

Cum se respecta temperaturile

de racire, conform
instructiunilor de lucru.
Cum se verifica si
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monitorizeaza temperatura de
racire a laptelui pe tot parcursul
procesului de racire.

Cum se preleveaza probele.

Gama de variabile:

Echipamente de pasteurizare : vane pentru pasteurizare de lunga durata , pasteurizatoare cu placi, etc.

Parametrii de pasteurizare : temperatura, timp, presiune.

Parametrii de dezaerare : vidul creat in instalatia de dezaerare.

Documente specifice : fisa de monitorizare a pasteurizarii, fisa de efectuare a spalarilor si de predare a schimburilor.

Cerinte in vigoare: norme, regulamente, instructiuni de lucru, proceduri interne, norme de igiena si siguranta a alimentelor, norme
de siguranta si securitate in munca, etc.

Neconformititi: parametrii de pasteurizare ai laptelui/smantanii necorespunzatori, echipamente nefunctionale, neetalonate,
neigienizate, etc.

Persoane abilitate: superiorul tehnic sau 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 sa existe dovezi de la locul de munca pentru fiecare criteriu de performanta.
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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

Simularile 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.

PREGATIREA LAPTELUI PENTRU COAGULARE Coduri de referinta FU
41
NIVELUL UNITAIII
Descrierea unitatii de competentd 2
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea brénzeturilor pentru a realiza
pregatirea laptelui pentru coagulare.

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de |Criteriile de realizare din|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice punctul de vedere al|punctul de vedere al
necesare cunostintelor necesare atitudinilor necesare
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1 Realizeaza
laptelui.

insamantarea

1.1. Insamantarea loturilor de lapte este
efectuata cu respectarea normelor de
igiena si siguranta alimentelor.

1.2. Insamantarea loturilor de lapte este
realizatd conform instructiunilor de

lucru / procedurilor interne.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si

intelege:

Cum se respecta temperaturile
de insdmantare conform
instructiunilor de lucru.

Cum se verifica si

monitorizeaza temperatura de
insdmantare a laptelui.

Cum se identifica tipul de
culturda folosit la Tnsdmantare ,
specificat in  instructiunile
tehnologice.

Cum se manevreaza in conditii
igienice culturile de bacterii
lactice selectionate .

Cum se adauga in lapte culturile
de bacterii lactice selectionate ,
in conditii de igiena i
respectand dozajul stabilit in
instructiunile tehnologice.

Atentie
Responsabilitate
Rigurozitate
Profesionalism

Meticulozitate
Curatenie

Tndemanare
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2.Realizeaza
laptelui.

maturarea

2.1. Maturarea loturilor de lapte
insamantat este efectuata cu respectarea
normelor de igiena si siguranta
alimentelor.

2.2. Maturarea loturilor de lapte
insamantat este realizata conform
instructiunilor de lucru / procedurilor

interne.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si

intelege:

Cum se respecta parametrii de
maturare conform
instructiunilor de lucru.

Cum se verifica si
monitorizeaza parametrii

laptelui pe parcursul perioadei
de maturare.

Cum se stabileste sfarsitul
etapei de maturare 1n functie de
parametrii laptelui.

Cum se preleveaza probe.

3.Pregateste
auxiliare.

materialele

3.1. Pregéatirea materialelor auxiliare este
efectuatd cu respectarea normelor de
igiena si siguranta alimentelor.

3.2. Pregatirea materialelor auxiliare este
realizatd conform instructiunilor de

lucru / procedurilor interne.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne cu privire la modul de
pregatire a materialelor
auxiliare.

Cum se identificd materialele
auxiliare.

Cum se cantaresc materialele
auxiliare.

Cum se seteaza si regleaza
echipamentele de cantarire.
Cum se verificd functionarea
echipamentelor de cantarire.
Cum se aplica instructiunile de
lucru.

Cum se verifica starea de igiena
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a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se manipuleaza
materialele auxiliare Tn conditii
de siguranta a alimentului.
Cum se prepara solutiile de
lucru la parametrii prevazuti in
instructiunile tehnologice.
Cum se depoziteaza deseurile in
conformitate cu procedurile
interne/normele specifice in
vigoare.

4.Adaugd materialele auxiliare |4.1. Adaugarea materialelor auxiliare Persoana _supusa _evaluarii

pregatite. pregatite este efectuatd cu respectarea _ciemons'Freaza ca stie sl
intelege:

normelor de igiena si siguranta Cum se aplica procedurile

interne.

Cum se aplicd instructiunile

4.2. Adaugarea materialelor auxiliare de lucru .

Cum se regleazd si seteaza

echipamentele de lucru.

instructiunilor de lucru / procedurilor |Cum se manipuleaza solutiile

preparate in conditii de igiena si

siguranta a alimentului.

Cum se repartizeaza solutiile de

materiale auxiliare n lapte.

alimentelor.

pregitite este realizatd conform

interne.

Gama de variabile:
e Parametrii de calitate ai laptelui : temperatura, aciditatea, pH-ul, etc.

e Materiale auxiliare:culturi lactice selectionate congelate, liofilizate sau maiele de productie, culturi fungice, clorura de calciu,
azotatul de potasiu, coloranti, agenti de coagulare, sare, etc.

e Echipamente: cazane cu pereti dublii, vane mecanizate, instalatii mecanizate pentru prelucrarea branzeturilor, pompe, dozatoare,
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racitoare, vane de preparare culturi, microfermentatoare, cantar mecanic, cantar electronic, balanta, etc.

e Documente specifice : fisa tehnologica a produsului.

e Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igiena si siguranta a
alimentelor, legislatia in vigoare,etc.

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

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 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 directd
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 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
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unitate)

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

INCHEGAREA LAPTELUI

41

Coduri de referinta FU

Descrierea unitatii de competenta

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru a realiza

inchegarea laptelui .

2

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de |Criteriile de realizare din|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice|punctul de vedere al|punctul de vedere al
necesare cunostintelor necesare atitudinilor necesare

1  Adauga  agentii de|l.l. Adaugarea agentilor de coagulare Persoana _supusa__evaluarii | Atentie

coagulare. este efectuatd cu respectarea normelor _oIemons'Freaza ca__stie si R(_esposa_bilitate

intelege: Rigurozitate

de igiena si siguranta alimentelor.
1.2. Adaugarea agentilor de coagulare
este realizata conform instructiunilor de

lucru / procedurilor interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplica procedurile
interne cu privire la modul de
adaugare a  agentilor de
coagulare.

Cum se regleaza si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se aplica instructiunile de
lucru.

Cum se manipuleaza solutiile
preparate  de  agenti de
coagulare Tn conditii de igiena
si siguranta a alimentului.

Cum se adaugd agentii de

Profesionalism
Meticulozitate
Curatenie

Tndemanare
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coagulare in masa de lapte.

2.Urmareste procesul de|2.1. Urmarirea procesului de coagulare |Persoana _supusa _evaluarii
coagulare. este efectuatd cu respectarea normelor |demonstreaza ca__ stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
2.2. Urmadrirea procesului de coagulare |interne cu privire la modul de
este realizatd conform instructiunilor de |urmarire a  procesului  de
coagulare.

Cum se aplica instructiunile de
lucru.

Cum se controleaza  si
monitorizeazd  procesul de
coagulare.

Cum se stabileste momentul
final al coagularii.

Cum se preleveaza probe.

de igiena si siguranta alimentelor.

lucru / procedurilor interne.

Gama de variabile:
e Parametrii de calitate ai laptelui : temperatura, aciditatea, pH-ul.

e Materiale auxiliare:cheag, pepsina,enzime microbiene, acid lactic, acid clorhidric, sare, etc.

e Aparatura de masura si control: termometru, pH-metru, etc.

e Echipamente : cantar mecanic, electronic,etc.

e Documente specifice : fisa tehnologica a produsului.

e Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igiena si siguranta a
alimentelor, legislatia in vigoare,etc.

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

Tehnici de evaluare recomandate:
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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 muncd nu acopera toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a

acoperi toatd 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

Simularile 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.

PRELUCRAREA COAGULULUI Coduri de referinta FU
41
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Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru a realiza

prelucrarea coagulului.

2

NIVELUL UNITAIII

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de |Criteriile de realizare din|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice|punctul de vedere al|punctul de vedere al
necesare cunostintelor necesare atitudinilor necesare

1 Intoarce primul strat de|1.1.Intoarcerea primului strat de coagul Persoana _supusa _evaluarii | Atentie

coagul. g demonstreaza _ca _stie _si|Responsabilitate
este efectuata cu respectarea normelor - . . .

intelege: Rigurozitate
de igiena si siguranta alimentelor. Cum se intoarce primul strat de | Profesionalism
coagul. Meticulozitate

1.2.Tntoarcerea primului strat de coagul
este realizata conform instructiunilor de

lucru / procedurilor interne.

Cum se utilizeaza uneltele de
lucru, in conditii de igiena si
siguranta a alimentului.

Curatenie
Indeménare

Pagina51 din 89



OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

2.Taie / marunteste coagulul.

2.1. Taierea / maruntirea coagulului este
efectuatd cu respectarea normelor de
igiena si siguranta alimentelor.

2.2. Taierea / maruntirea coagulului este
realizatd conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne.

2.3. Taierea / maruntirea coagulului este
realizatd conform cerintelor specifice
pentru fiecare sortiment de branza in

parte.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca _stie si
intelege:

Cum se wverifica si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se regleazd si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se respectd parametrii
prevazuti  in  instructiunile
tehnologice,

Cum se manevreaza cu usurinta
uneltele de lucru.

Cum se mentin aria de lucru si
ustensilele in conditii de igiena.

3.Evacueaza zerul.

3.1. Evacuarea zerului este efectuata cu
respectarea normelor de igiena si
siguranta alimentelor.

3.2. Evacuarea zerului este realizata
conform instructiunilor de lucru /

procedurilor interne.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se verifica si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se regleaza si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se respectd parametrii
prevazuti In  instructiunile
tehnologice.

Cum se mentin aria de lucru si
ustensilele in conditii de igiena

4.Deshidrateaza coagulul prin
incdlzirea a doua.

4.1. Deshidratarea coagulului este

efectuatd cu respectarea normelor de

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si
intelege:
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igiena si siguranta alimentelor.

4.2. Deshidratarea coagulului  este
realizatda conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne.

4.3. Deshidratarea coagulului este
realizatd conform cerintelor specifice
pentru fiecare sortiment de branza in

parte.

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se verifica si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se regleaza si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se respectd parametrii
prevazuti 1In  instructiunile
tehnologice.

Cum se stabileste momentul
final al uscarii bobului.

Cum se mentin aria de lucru si
ustensilele in conditii de igiena

5.Spald bobul.

5.1. Spalarea bobului este efectuata cu
respectarea normelor de igiena si
siguranta alimentelor.

5.2. Spalarea bobului este realizata
conform instructiunilor de lucru /

procedurilor interne.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca _stie _si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se verifica si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se regleazd si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se respectd parametrii
prevazuti 1n  instructiunile
tehnologice.

Cum se mentin aria de lucru si
ustensilele in conditii de igiena
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Gama de variabile:
e Parametrii tehnologici urmariti : temperatura, aciditatea, pH-ul.

e Echipamente: cazane cu pereti dubli, vane mecanizate, instalatii mecanizate pentru prelucrarea branzeturilor, etc.

e Ustensile : caus, scafa, cutit, harfa, lira, amestecator, etc.

e Aparatura de masurare si control : termometru, pH-metru.

e Documente specifice : fisa tehnologica a produsului.

e Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igiena si siguranta a
alimentelor, legislatia in vigoare,etc.

e Persoane abilitate: superiorul tehnic sau 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 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 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
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Simularile 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 i 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.

FORMAREA /PRESAREA BRANZETURILOR

Coduri de referintd FU
41

Descrierea unitdtii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru a realiza

formarea i presarea branzeturilor.

NIVELUL UNITATII
2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de |Criteriile de realizare din|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice [punctul de vedere al|punctul de vedere al
necesare cunostintelor necesare atitudinilor necesare
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1 Evacueaza coagulul din vana.

1.1. Evacuarea coagulului din vana

este efectuata cu respectarea normelor
de igiena si siguranta alimentelor.

1.2. Evacuarea coagulului din vana

este realizata conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne.

1.3. Evacuarea coagulului din vana

este realizatd conform cerintelor
specifice pentru fiecare sortiment de

branza in parte.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie s
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se verificA si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se respectd parametrii
prevazuti In  instructiunile
tehnologice.

Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se regleazd si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se manevreaza ustensilele
de lucru.

Cum se manipuleaza coagulul,
in conditii de igienad §i siguranta
a alimentului.

Cum se mentin aria de lucru si
ustensilele in conditii de igiena

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism

Meticulozitate
Curatenie

Tndemanare
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2. Formeaza brinzeturile.

2.1. Formarea branzeturilor este efectuata
Cu respectarea normelor de igiena si
siguranta alimentelor.

2.2. Formarea branzeturilor este
realizatd conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne.

2.3. Formarea branzeturilor este
realizatd conform cerintelor specifice
pentru fiecare sortiment de branza in

parte.

Persoana supusa _evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se verificA si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se respectd parametrii
prevazuti In  instructiunile
tehnologice.

Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se regleazd si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se pregatesc formele.

Cum se manipuleaza coagulul,
in conditii de igiend si siguranta
a alimentului.

Cum se mentin aria de lucru si
ustensilele in conditii de igiend

3.Preseaza branzeturile.

3.1. Presarea branzeturilor este efectuata
cu respectarea normelor de igiena si
siguranta alimentelor.

3.2. Presarea branzeturilor este realizata
conform instructiunilor de lucru /

procedurilor interne.

Persoana _supusa _evaluarii
demonstreaza __ca__stie _si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se verifica si cum se
exploateaza echipamentele din
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3.3. Presarea branzeturilor este realizata
conform cerintelor specifice pentru

fiecare sortiment de branza in parte.

dotare.

Cum se respectd parametrii
prevazuti 1n  instructiunile
tehnologice.

Cum se aplica instructiunile de
lucru .

Cum se regleazd si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se pregatesc formele.

Cum se manipuleaza coagulul,
in conditii de igiena si siguranta
a alimentului.

Cum se mentin aria de lucru si
ustensilele in conditii de igiena

Gama de variabile:
e Parametrii tehnologici urmariti : temperatura, aciditatea, pH-ul.

e Echipamente: carucioare presa, prese cu parghie, prese cu arc si surub, prese pneumatice, prese hidraulice,

crintd, masa vibratoare pentru scurgerea zerului, scafa, forme, mese inox,vana de scurgere si presare preliminara (tip DBS, Strainer,

Alfa Laval), instalatie automata de presare initiala si portionare a casului( tip Caso Matic,Alfa Laval)

e Materiale : panza, sedila, etc.
e Aparatura de masurare si control : termometru, pH-metru.

e Documente specifice: fisa tehnologica a produsului.

e Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igiena si siguranta a

alimentelor, legislatia in vigoare,etc.

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

Tehnici de evaluare recomandate:
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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 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

Simularile 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 unitdti (unitate cu
unitate)

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

SARAREA BRANZETURILOR Coduri de referinta FU
41
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Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru a realiza

sararea branzeturilor.

2

NIVELUL UNITAIII

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de |Criteriile de realizare din|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice|punctul de vedere al|punctul de vedere al
necesare cunostintelor necesare atitudinilor necesare

1  Realizeaza sararea | 1.1. Sararea uscata a branzeturilor este Persoana__supusa _evaluarii | Atentie

branzeturilor  prin  metoda g demonstreaza _ca _stie _si|Responsabilitate

< efectuata cu respectarea normelor de - . . .

uscata. intelege: Rigurozitate

igiena si siguranta alimentelor. Cum se aplici procedurile | Profesionalism

1.2. Sérarea uscata a branzeturilor este
realizata conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne.

1.3. . Sararea uscata a branzeturilor este
realizatd conform cerintelor specifice
pentru fiecare sortiment de branza in

parte.

interne.
Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.

Cum se aplicd instructiunile
de lucru .
Cum se verifica  vizual

granulatia sarii.

Cum se repartizeaza sarea cat
mai uniform pe suprafata
bréanzeturilor.

Cum se respectd instructiunile
tehnologice, privind cantitatea
de sare folosita.

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

Meticulozitate
Curatenie

Tndemanare

Pagina60 din 89



OPERATOR LA PREPARAREA BRANZETURILOR

2.Pregateste saramura.

2.1. Pregatirea saramurii este efectuata cu
respectarea normelor de igiena si
siguranta alimentelor.

2.2. Pregatirea saramurii este realizata

conform instructiunilor de lucru /
procedurilor interne.

2.3. Pregatirea saramurii este realizata
conform cerintelor specifice pentru

fiecare sortiment de branza in parte.

Persoana supusa _evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se regleaza si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se verificda si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se prepard saramura cu
concentratia ceruta in
instructiunile tehnologice.
Cum se verificd concentratia si
temperatura saramurii.

Cum se corecteaza concentratia
saramurii in timpul sararii.

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

3. Realizeaza
branzeturilor  prin
umeda.

sararea
metoda

3.1. Sérarea umeda a bréanzeturilor este
efectuata cu respectarea normelor de
igiena si siguranta alimentelor.

3.2. Sararea umeda a branzeturilor este
realizatd conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne.

3.3. . Sdrarea umeda a branzeturilor este

Persoana _supusa _evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se regleaza si seteaza
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realizatd conform cerintelor specifice
pentru fiecare sortiment de branza in

parte.

echipamentele de lucru.

Cum se verificA si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum de manevreaza in
sigurantd loturile de branza
supuse sararii umede.

Cum se respectd timpul de
sarare conform instructiunilor
tehnologice.

Cum se respectd temperatura
saramurii in timpul procesului
de sarare umeda.

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

4, Realizeaza sararea
branzeturilor prin procedeul de
sarare 1n bob.

3.1. Sararea branzeturilor prin procedeul
de sarare Tn bob este efectuata cu
respectarea normelor de igiena si
siguranta alimentelor.

3.2. Sararea branzeturilor prin procedeul
de sarare n bob este realizata conform
instructiunilor de lucru / procedurilor
interne.

3.3. Sararea branzeturilor prin procedeul
de sarare in bob este realizatd conform
cerintelor specifice pentru fiecare

sortiment de branza in parte.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se regleaza si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se verifica si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se respectda reteta de
fabricatie In ceea ce priveste
cantitatea de sare folosita.

Cum se manipuleaza in conditii
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de siguranta a alimentului sarea.
Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

Gama de variabile:

Parametrii tehnologici urmariti : concentratia de sare, temperatura, aciditatea, pH-ul.

Echipamente : crinte, mese inox, cutii plastic, bazine din inox, racitor cu placi, filtre, dispozitive normalizatoare, instalatii de
sarare a branzeturilor cu recircularea saramurii, stelaje, etajere metalice, macarale actionate electric, vane mecanizate, instalatii
continue de fabricarea branzeturilor, malaxoare, carucioare de inox, etc.

Materiale : sare cu granulatie mare, perii, apa sau zer dezalbuminat, carbonat de calciu, oxid de calciu, sare fina cu grad mare de
puritate, etc.

Aparatura de masurare si control : salimetru, termometru, etc.

Documente specifice : fisa tehnologica a produsului.

Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igienad si sigurantd a
alimentelor, legislatia in vigoare,etc.

Persoane abilitate: superiorul tehnic sau 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 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 toata 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 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.

MATURAREA BRANZETURILOR

Coduri de referintd FU
41

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru a realiza

maturarea branzeturilor.

NIVELUL UNITAIII
2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice

Criteriile de
punctul  de

realizare din

vedere

al

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
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necesare

cunostintelor necesare

atitudinilor necesare

1 Realizeaza

branzei
maturare.

n

depozitele

transportul

de

1.1. Transportul branzei in depozitele de
maturare este efectuat cu respectarea
normelor de igiena si siguranta
alimentelor.

1.2. Transportul branzei in depozitele de
maturare este realizat conform
instructiunilor de lucru / procedurilor

interne.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se manipuleaza branza in
conditii de siguranta
alimentului.

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism

Meticulozitate
Curatenie

Tndemanare
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2. Verifica conditiile de
microclimat din depozitul de
maturare.

2.1.  Verificarea  conditiilor de
microclimat din depozitul de maturare
este  efectuatd cu respectarea
instructiunilor tehnologice 2.2.
Inregistrarea  parametrilor se  face
conform instructiunilor de lucru si
procedurilor interne.

2.3.Conditiile de microclimat sunt

specifice fiecarui sortiment de branza in

parte.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca _stie si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se citesc, interpreteaza si
inregistreaza  parametrii  de
microclimat: temperatura  si
umiditatea.

Cum se mentine aria de lucru n
conditii de igiena.

3.Trateaza  branzeturile 1n
timpul maturarii.

3.1. Tratarea branzeturilor este efectuata
Cu respectarea normelor de igiena si
siguranta alimentelor.

3.2. Tratarea brénzeturilor este realizata
conform instructiunilor de lucru /
procedurilor interne.

3.3. Tratarea branzeturilor este realizata
conform cerintelor specifice pentru

fiecare sortiment de branza in parte.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se manipuleaza branza in
conditii de siguranta
alimentului.

Cum se spald, trateazd cu
substante fungicide, ambaleaza
in folie pentru maturare,
branzeturile.

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.
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Gama de variabile:
e Parametrii urmariti : temperatura si umiditatea aerului.

e Materiale: saramura, sare, solutii fungicide, materiale de acoperire: parafina, folii pentru maturare, etc.

e Echipamente: carucioare pentru transport, electrostivuitoare, elevatoare pentru branzeturi, stelaje pentru depozitarea
branzeturilor, cantare, masini de spalat cu perii, etc.

e Aparatura de masurare si control : umidometru, termometru, etc.

e Documente specifice : fisa tehnologica a produsului.

e Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igiena si siguranta a
alimentelor, legislatia in vigoare,etc.

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

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 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
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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 aceasta unitate de competenta.

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i 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.

FABRICAREA CASCAVALULUI

Coduri de referintd FU
41

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru a fabrica

cascavalul.

NIVELUL UNITAIII
2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din

punctul de  vedere
cunostintelor necesare

al

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare
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1 Feliaza casul maturat.

1.1. Felierea casului maturat este

efectuata cu respectarea normelor de

igiena si siguranta alimentelor.

1.2. Felierea casului maturat este

realizatda conform instructiunilor de

lucru / procedurilor interne.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se regleaza si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se verificda si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum de manevreaza in conditii
de siguranta a alimentului, casul
supus felierii.

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism

Meticulozitate
Curatenie

Tndemanare
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2. Prepara saramura
oparire.

de

2.1. Prepararea saramurii de oparire este
efectuata cu respectarea normelor de
igiena si siguranta alimentelor.

2.2. Prepararea saramurii de oparire este
realizatd conform instructiunilor de

lucru / procedurilor interne.

Persoana supusa _evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se regleaza si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se verificda si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se prepard saramura cu
concentratia ceruta in
instructiunile tehnologice.
Cum se verifica concentratia si
temperatura saramurii.

Cum se corecteaza concentratia
saramurii in timpul sararii.

Cum se mentine temperatura
optimd in timpul procesului de
oparire a cagului.

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

3.0pareste casul.

3.1. Oparirea casului este efectuata cu
respectarea normelor de igiena si
siguranta alimentelor.

3.2. Oparirea casului  este realizata

Persoana _supusa _evaluarii
demonstreaza ca _ stie  si
intelege:
Cum se aplica procedurile
interne.
Cum se verifica starea de igiena
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conform instructiunilor de lucru /

procedurilor interne.

a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se regleaza si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se verificA si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se stabileste momentul
optim de oparire.

Cum se framanta pasta oparita,
respectand parametrii optimi.
Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

4.Introduce pasta in forme.

4.1. Introducerea pastei in forme este
efectuata cu respectarea normelor de
igiena si siguranta alimentelor.

4.2. Introducerea pastei n forme este
realizata conform instructiunilor de

lucru / procedurilor interne.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se regleazd si seteaza
echipamentele de lucru.

Cum se verifica si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se introduce pasta oparita
in forme, cu indemanare si n
timp optim.
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Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

5. Intoarce formele in vederea | 5.1. Intoarcerea formelor in vederea Persoana supusa evaluarii
zvantarii. A s 9 demonstreaza ca stie  si
zvantarii este efectuatd cu respectarea - ;
intelege:
normelor de igiena si siguranta Cum se aplicd procedurile
) interne.
alimentelor. e o C
Cum se verifica starea de igiena
5.2. Intoarcerea formelor in vederea a spatiilor si a echipamentelor.
A e . Cum se aplica instructiunile
zvantarii este realizata conform de lucru ’

instructiunilor de lucru / procedurilor |Cum se fintorc formele, cu
indemanare si in timp optim.
Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

interne.

Gama de variabile:

Parametrii urmariti : temperatura , concentratia saramurii, pH-ul casului.

Materiale: sare, panza.

Echipamente: dispozitiv rotativ de feliat casul, instalatii continue de oparire a casului, cazane cu pereti dubli, cosuri pentru
oparire, masa pentru fraimantare, forme, etc.

Aparaturia de masurare si control :salimetru, termometru, pH-metru, etc.

Documente specifice : fisa tehnologica a produsului.

Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igienad si sigurantd a
alimentelor, legislatia in vigoare, etc.

Persoane abilitate: superiorul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne.
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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 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 decét cele observate direct

Simularile 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 intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe unitdti (unitate cu
unitate)

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

41

Coduri de referintd FU

Descrierea unitatii de competenta

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru fabricarea

branzeturilor framantate.

2

NIVELUL UNITATII

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
atitudinilor necesare

al

1 Taie bucatile de cas.

1.1. Taierea bucatilor de cas este
efectuata cu respectarea normelor de
igiena si siguranta alimentelor.
1.2. Taierea bucatilor de cas este
realizata conform instructiunilor de

lucru / procedurilor interne.

Persoana supusa evaluarii

demonstreaza ca stie si

intelege:
Cum se aplica procedurile

interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se taie casul in bucati, cu
Tndemanare.

Cum se manevreaza in conditii
de siguranta a alimentului casul
supus taierii.

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism

Meticulozitate
Curatenie

Tndemanare
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2. Macina casul / pregateste | 2.1. Méacinarea casului / pregatirea retetei | Persoana _supusa _evaluarii

reteta. < demonstreaza ca stie  si
’ este efectuata cu respectarea normelor - ;
intelege:

de igiena si siguranta alimentelor. Cum se aplica procedurile
interne.

2.2. Macinarea casului / pregatirea retetei e o
3 preg ’ Cum se verifica starea de igiena

este realizatd conform instructiunilor de |a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se verificA si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se respecta reteta de
fabricatie.

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

lucru / procedurilor interne.

Gama de variabile:

e Materiale: sare.

e Echipamente: mese inox, carucioare inox, cutite inox, masina de tocat, etc.

e Documente specifice : fisa tehnologica a produsului.

o Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igiena si siguranta a
alimentelor, legislatia n vigoare,etc.

e Persoane abilitate: superiorul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne.
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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 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 urmarit modul de realizare a altor rezultate decét cele observate direct

Simularile 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 unitdti (unitate cu
unitate)

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

41

Coduri de referinta FU

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru fabricarea

branzeturilor topite.

2

NIVELUL UNITATII

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
atitudinilor necesare

al

1 Pregateste materiile prime si

ingredientele.

1.1. Pregatirea materiei prime si a
ingredientelor este efectuata cu
respectarea normelor de igiena si
siguranta alimentelor.

1.2. Pregatirea materiei prime sl
ingredientelor este realizata conform
instructiunilor de lucru / procedurilor

interne.

Persoana _supusa _evaluarii
demonstreaza __ca___stie _ si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne si instructiunile de
lucru.

Cum se verificd starea de

igiend a  spatiilor
echipamentelor.

Cum se identificd materia prima
siingredientele.

Cum se cantaresc materia prima
siingredientele.

Cum se dezambaleazd materia
prima si ingredientele.

Cum se depoziteaza deseurile.
Cum se manipuleazd materia
primd si ingredientele n
conditii de siguranta

si a

Atentie
Responsabilitate
Rigurozitate
Profesionalism

Meticulozitate
Curatenie

Tndemanare
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alimentului.
Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

2. Macina materia prima.

2.1. Macinarea materiei prime este
efectuatad cu respectarea normelor de
igiena si siguranta alimentelor.

2.2. Mécinarea materiei prime este
realizata conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne.

2.3. Mécinarea materiei prime este
realizatd conform cerintelor specifice
pentru fiecare sortiment de branza topita

n parte.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie  si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne.

Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se aplicd instructiunile
de lucru .

Cum se verificd si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se manipuleazd materia
primd in conditii de siguranta
alimentului.

Cum se mentine aria de lucru n
conditii de igiena.

3.Topeste materiile prime si
materialele prevazute in reteta
de fabricatie.

3.1. Topirea materiei prime si
ingredientelor prevazute in reteta de
fabricatie este efectuata cu respectarea
normelor de igiena si siguranta
alimentelor.

3.2. Topirea materiei prime si

ingredientelor prevazute in reteta de

Persoana _supusa _evaluarii
demonstreaza _ca__stie _si
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne si instructiunile de
lucru.

Cum se verifica starea de
igiend a spatillor s a
echipamentelor.

Cum se regleazd si seteaza
echipamentele de lucru.
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fabricatie,este realizata conform Cum se verifica si cum se
. - . exploateaza echipamentele din
instructiunilor de lucru / procedurilor P p

’ dotare.
interne. Cum se manipuleazd materia

prima si materialele in conditii

3.3. Topirea materiei prime si de siguranta alimentului,

ingredientelor prevazute in reteta de Cum se respecta reteta de
L o fabricatie.
fabricatie,este este realizata conform i 5 .
’ Cum se respectd parametrii
cerintelor specifice pentru fiecare tehnologici (pH, temperatura)

Cum se recolteaza probe.
Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

sortiment de branza topita in parte.

Gama de variabile:

e Parametrii urmariti : temperatura, pH-ul.

e Ingrediente: branzeturi, unt, smanténa, lapte praf, zer-zara praf, sare, saruri de topire, produse vegetale, condimente, coloranti,
conservanti, etc.

e Echipamente: cantar electronic, mecanic, carucioare inox, mese inox, masini de tocat, cazane cu pereti dubli cu incélzire cu abur
prevazute cu capac, cu dispozitive de amestecare, cu viteze reglabile si pompa de vid, instalatii de topire tip Stephan, etc.

e Aparatura de masurare si control : termometru, pH-metru.

e Documente specifice : fisa tehnologica a produsului.

e Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igiena si siguranta a
alimentelor, legislatia in vigoare, etc.

e Persoane abilitate: superiorul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne.
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Tehnici de evaluare recomandate:
Dovezi §i 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 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 urmarit modul de realizare a altor rezultate decéat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceasta unitate de competenta.

Doverzile si metodele de evaluare pentru cunostinte §i 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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AMBALAREA BRANZETURILOR

41

Coduri de referinta FU

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru a realiza

ambalarea branzeturilor.

2

NIVELUL UNITATII

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
atitudinilor necesare

al

1 Ambaleaza branzeturile.

1.1. Ambalarea branzeturilor este
efectuatad cu respectarea normelor de
igiena si siguranta alimentelor.

1.2. Ambalarea brénzeturilor este
realizatd conform instructiunilor de
lucru / procedurilor interne.

1.3. Ambalarea bréanzeturilor este
realizatd conform cerintelor specifice
pentru fiecare sortiment de branza in

parte.

Persoana __supusa _evaluarii
demonstreaza _ca _stie s
intelege:

Cum se aplica procedurile
interne si instructiunile de
lucru.

Cum se verifica starea de
igiend a spatillor s1 a
echipamentelor.

Cum se verifica si cum se
exploateaza echipamentele din
dotare.

Cum se manipuleaza brénza in

conditii de siguranta
alimentului.
Cum se identificd materialele

de ambalare pentru fiecare
sortiment in parte.
Cum se ambaleaza manual

Atentie
Responsabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Meticulozitate
Curatenie

Tndemanare
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branzeturile, Tn conditii de
siguranta alimentului

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

Gama de variabile:
e Materiale de ambalare: cartonul, hartia, folia de aluminiu, celofanul, materialele plastice, membrane naturale, etc.

Echipamente: masini de ambalare de diferite tipuri, in functie de sortimentul de branza supus ambalarii, parafinator cu actionare
mecanicd, masini de ambalat branzeturi in folie de material plastic, etc.

e Documente specifice : fisa tehnologica a produsului.

e Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igiena si siguranta a
alimentelor, legislatia in vigoare,etc.

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

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 acoperd 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
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Simularile 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 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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DEPOZITAREA BRANZETURILOR

Coduri de referintd FU
41

Descrierea unitatii de competenta

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru a realiza

depozitarea branzeturilor.

NIVELUL UNITATII

2

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de |Criteriile de realizare din|Criteriile de realizare din
vedere al deprinderilor practice|punctul de vedere al|punctul de vedere al
necesare cunostintelor necesare atitudinilor necesare

1  Realizeazd  transportul | 1.1. Transportul brénzei in depozitele de | Persoana _supusa _evaluarii | Atentie

branzei in depozitele de . demonstreaza __ca __stie _si|Responsabilitate

oroduse finite. produse finite este efectuat cu respectarea ntelege: Rigurozitate
normelor de igiena si siguranta Cum se aplica procedurile | Profesionalism

alimentelor.

1.2. Transportul branzei in depozitele de
produse finite este realizat conform
instructiunilor de lucru / procedurilor

interne.

interne.

Cum se aplica
de lucru .
Cum se verifica starea de igiena
a spatiilor si a echipamentelor.
Cum se verifica si exploateaza
utilajele din dotare.

Cum se manipuleaza branza in
conditii de siguranta
alimentului.

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

instructiunile

Meticulozitate
Curatenie

Tndemanare
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2. Verifica conditiille de|2.1. Verificarea conditiilor de|Persoana supusa evaluarii
microclimat din depozitul de|microclimat din depozitul de maturare |demonstreaza ca _stie _si
produse finite. este  efectuatd cu respectarea | intelege:

instructiunilor tehnologice Cum se aplica procedurile

2.2. Inregistrarea parametrilor se face |interne.
conform instructiunilor de lucru si|Cum se verifica starea de igiena

procedurilor interne. a spatiilor si a echipamentelor.

2.3.Conditiile de microclimat sunt Cum se aplicd instructiunile

specifice fiecarui sortiment de branza in de lucru. . . ..
Cum se citesc, interpreteaza si

parte. inregistreaza  parametrii  de
microclimat:  temperatura  ti
umiditatea.

Cum se mentine aria de lucru in
conditii de igiena.

Gama de variabile:
e Parametrii urmariti : temperatura si umiditatea aerului.

e Produse finite: branzeturi proaspete, branzeturi fermentate, branzeturi oparite, branzeturi fraimantate, branzeturi in saramura,
branzeturi topite, etc.

e Echipamente: carucioare pentru transport, electrostivuitoare, elevatoare pentru branzeturi, stelaje pentru depozitarea
brénzeturilor, cantare, etc.

e Aparatura de misurare si control :umidometru, termometru, etc.

e Documente specifice : fisa tehnologica a produsului.

e Cerinte in vigoare: regulamente, proceduri interne, standarde de calitate / specificatii tehnice, regulile de igiena si siguranta a
alimentelor,legislatia in vigoare,etc.

e Persoane abilitate: superiorul tehnic sau superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne.
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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 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 urmarit modul de realizare a altor rezultate decét cele observate direct

Simularile 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 unitéti (unitate cu
unitate)

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

42

Coduri de referintd FU

Descrierea unitatii de competentd
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare operatorului la prepararea branzeturilor pentru

asigurarea igienizarii echipamentelor respectand normele/ reglementarile in vigoare.

2

NIVELUL UNITATII

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
atitudinilor necesare

al

1. Efectueaza igienizarea

echipamentelor

1.1. Igienizarea echipamentelor de lucru
este efectuata corespunzator cerintelor
specifice pentru fiecare echipament.

1.2. lgienizarea echipamentelor de lucru
este efectuata conform programului de
igienizare, cu respectarea

instructiunilor/procedurilor de lucru.

e Persoana supusa evaluarii

demonstreaza ca stie si

intelege:

Cum se asigura si se mentine in
permanenta starea de igiend a
echipamentelor de lucru cu
respectarea normelor de
siguranta si securitate in munca
si cu respectarea regulilor de
igiena si siguranta alimentelor
Cum se identifica, folosesc si se
depoziteaza materialele de

igienizare.

Atentie
Responsabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Meticulozitate
Curatenie

Atentie distributiva
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2 Verifica igienizarea | 2.1. Verificarea igienizarii echipamentelor
echipamentelor se executd CcuU respectarea normelor de
sigurantd §i securitate In muncd §i cu
respectarea regulilor de igiena si
siguranta alimentelor

Cum se demonteaza/monteazea
toate traseele si echipamentele in
conformitate cu programul de
igienizare.

Cum se aplica normele de bune
practici de igiena si productie.
Cum si cand sunt remediate

neconformitatile

Gama de variabile:

e Materiale de igienizare : agenti de spalare si dezinfectare specifici industriei laptelui.

e Mijloace de igienizare : manuale, mecanice, chimice,etc.

e Ustensile de igienizare : galeti, furtunuri, perii, etc.

e Cerinte in vigoare : norme, regulamente, instructiuni de lucru, proceduri interne, norme de igiena si siguranta a alimentelor,

norme de siguranta si securitate iTn munca,etc.

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

e Neconformititi: echipamente nefunctionale, neigienizate, etc

Tehnici de evaluare recomandate:
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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 acoperd 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

Simularile 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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