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Descrierea ocupatiei

1) Contextul ocupatiei

Ocupatia de macelar se refera la activitatile de preluare si pregitire a animalelor pentru
sacrificare, suprimare a vietii animalelor, prelucrare initiala si finalda a carcaselor de carne,
ambalare, etichetare transport si depozitare a produselor si valorificare componente provenite de
la ungulate domestice (animale din speciile bovina, porcina, ovina si caprind, cabaline), pasari de
curte, lagomorfe (iepuri), vanat salbatic, a caror carne este destinata consumului uman.

2)Procesul de lucru

Activitatea se desfasoara in unitati specializate si autorizate sanitar veterinar — abatoare.

Dupa gradul de dotare tehnica si capacitate, unitatile pot fi tip complex industrial cu profil larg de
taiere animale si industrializare, abatoare specializate numai pentru taiere animale, conservare
carne si industrializare limitata sau pot fi abatoare mici care de reguld sunt unitati cu dotare

simpla si capacitate limitata.

Conform nivelului 2 de responsabilitate, macelarul realizeaza corect operatiile, prin cunoasterea
si respectarea metodelor si procedurilor de lucru, anatomiei si fiziologiei animalelor, normelor de
protectie si bunastarea animalelor, tehnologiei, destinatiei carnurilor, organelor si subproduselor

ce rezulta din taiere, etc.

3)Lista functiilor majore

Insusirea competentelor necesare ocupatiilor din industria alimentard, au ca rezultat aplicarea
eficienta si responsabild a normelor de securitate si sanatate in muncd si protectia mediului,
pentru desfasurarea activitatilor in conditii de securitate maxima, precum si realizarea la termen a

lucrarilor repartizate prin organizarea corecta a activitatilor proprii.

Igiena si siguranta alimentard au o importantd deosebitd in activitatea macelarului, o atentie
permanentd acorddndu-se igienei produselor, a locului de muncd, igienei individuale si a
echipamentului de lucru, pe toatd durata si in toate etapele procesului tehnologic in vederea

realizarii produselor sigure si de buna calitate.
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Unitétile de competente cheie

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

Cod de referinta:

Se completeaza de cétre
Autoritatea Nationala de
Calificari

Unititile de competente generale

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

Titlul unitétii 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 : Intocmirea documentelor specifice

Cod de referinta:

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationalé de
Calificari

Unitatile de competente specifice

Titlul unitatii 1: Preluarea animalelor pentru sacrificare
Titlul unitatii 2: Pregatirea animalelor pentru sacrificare

Titlul unitatii 3. : Suprimarea vietii animalelor - prelucrarea initiala

Titlul unitatii 4. : Prelucrarea finald a carcaselor de carne

Titlul unitétii 5: Ambalarea si etichetarea carnii si subproduselor de

abator

Titlul unitatii 6: Transportul si depozitarea carnii si subproduselor de

abator
Titlul unitatii 7: Valorificarea altor componente rezultate din
prelucrarea finala

Cod de referinta:

Se completeaza de cétre
Autoritatea Nationald de
Calificari

Pagina 3 din 57




APLICAREA NORMELOR DE SECURITATE SI SANATATE iN MUNCA

Coduri de referinta FU1

Se completeaza de cétre

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 si reglementarilor in

vigoare.

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

specifice.

Autoritatea Nationala de
Calificari

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

I
Criteriile de realizare din punctul de vedere
al atitudinilor necesare
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1. Aplica normele de securitate si
sandtate in munca

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

1.2. Insusirea clara si corectd, in conformitate cu
specificul locului de munca, a legislatiei si
normelor de securitate i sanatate in munca, prin
instructaje periodice si prin aplicatii practice.
1.3. Intretinerea si utilizarea corect si
permanenta a echipamentului de protectie din
dotare se realizeaza in conformitate cu
regulamentele/procedurile interne si normele in
vigoare.

1.4. Identificarea si eliminarea cu promptitudine
a deficientelor constatate 1n aplicarea normelor
de securitate si sanatate in munca.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si
intelege:

Cum se efectueaza activitatile
specifice 1n conditii de
securitate si cu respectarea
permanenta a normele in
vigoare, pentru asigurarea
securitatii personale si a
celorlalti participanti la proces

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

Cum se realizeaza intretinerea
si utilizarea echipamentului de
protectie din dotare 1n
conformitate cu regulamen-
tele/procedurile interne si
normele Tn vigoare

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

Atentie

Responsabilitate

Spirit de observatie

Operativitate

Grija pentru sine si pentru ceilalti
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2. Identifica situatiile de risc

2.1. Situatiile de risc sunt identificate prompt si
rapid pe toatd durata desfagurarii activitatii.

2.2. Raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate a pericolelor care apar la locul de
muncd, conform regulamentelor / procedurilor
interne.

2.3. Lucreaza cu responsabilitate pentru evitarea
situatiilor de risc.

Cum sunt identificate situatiile
de risc pe toatd durata
desfasurarii activitatii

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

Cum se lucreaza pentru
evitarea situatiilor de risc.

3. Aplica procedurile de urgenta si
evacuare

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

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

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

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

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

Gama de variabile

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

e Echipamente i materiale de stingere a incendiilor: extinctoare cu praf si CO2, hidranti si guri de hidranti, nisip, galeti, lopeti, etc.
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e Situatii de risc/pericole: caderi de la inaltime, taieri cu echipamentele utilizate, afectarea vederii (corpuri straine), loviri, striviri, arsuri, intoxicatii, electrocutari,
scapari de gaze, etc.

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

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

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

Tehnici de evaluare recomandate:

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

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

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

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

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

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

APLICAREA NORMELOR DE PROTECTIA MEDIULUI Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

NIVELUL UNITATII
Descrierea unitdtii de competentd 2

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

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

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
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1 Aplica normele de protectie a
mediului

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

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

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

1.4. Intretinerea si utilizarea corecta si permanenti a
echipamentelor din dotare se realizeaza in
conformitate cu regulamentele/procedurile interne si
normele Tn vigoare.

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

Persoana supusa evaluarii demonstreaza
ca stie si intelege:

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

Cum se 1insusesc, in conformitate cu
specificul locului de munca, legislatia si
normele de protectie a mediului, prin
instructaje periodice si prin aplicatii
practice

Cum se respecta circuitul deseurilor si
reziduurilor, conform reglementarilor
interne

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

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

Cum sunt identificate sursele de poluare
pe toata durata desfasurarii activitatii

Cum se efectueaza raportarea, catre
persoanele abilitate despre sursele de

Atentie
Responsabilitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Indeménare
Operativitate
Acuratete
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2. Identifica sursele de poluare

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

2.2. Raportarea in timp util, catre persoanele abilitate
despre sursele de poluare identificate, conform
regulamentelor /procedurilor interne.

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

3 Aplicéa procedurile de urgenta si
evacuare

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

3.2. Masurile de urgenta si de evacuare sunt aplicate
cu rapiditate, luciditate si corectitudine, respectand
regulamentele /procedurile interne, specifice locului
de munca.

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

poluare identificate, conform
regulamentelor /procedurilor interne

Cum se lucreazd pentru prevenirea
aparitiei surselor de poluare

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

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

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

Gama de variabile:
Echipament de protectie individual:

- halat, pantalon si bluza, sort, manusi, cizme de cauciuc, pufoaica, casca, etc.

Circuitul deseurilor si reziduurilor:
- colectare, depozitare, evacuare.
Situatii de risc/pericole:

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

Surse de poluare:

- substante toxice, deseuri, noxe, etc.
Deficiente:

- aparitia substantelor poluante,

- accidente tn timpul lucrului, etc.
Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, legislatie, politica de mediu, etc.
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Persoane abilitate:
- superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/procedurile interne

Tehnici de evaluare recomandate:

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

Luate ca intreg, dovezile trebuie si 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
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.
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ORGANIZAREA ACTIVITATII PROPRII

Coduri de referinta

Se completeaza de
catre Autoritatea
Nationala de Calificéri

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 UNITATII:2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1 Identifica obiectivele si
sarcinile

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

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

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

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

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

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

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

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

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

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

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

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

3 Pregateste locul de munca

3.1. Pregatirea corespunzatoare a tuturor
materiilor prime necesare.

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

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

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

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

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

Cum se realizeazd pregatirea
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3.2. Pregatirea cu atentie a materialelor
auxiliare.

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

3.4. Echipamentele si utilajele sunt reglate cu
rigurozitate, la

parametrii de exploatare prescrisi in
tehnologia de fabricatie.

3.5. Aplicarea corecta a principiilor
ergonomice 1n organizarea locului de munca.
3.6. Mentinerea permanentd a
microclimatului optim la locul de munca.

3.7 Neconformitatile minore ale materiilor
prime, materialelor auxiliare, echipamentelor
si utilajelor sunt eliminate cu minutiozitate.
3.8. Raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate a deficientelor majore constatate,
conform regulamentelor /procedurilor
interne.

corespunzatoare a tuturor
materiilor prime necesare

Cum se realizeaza pregatirea
materialelor auxiliare

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

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

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

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

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

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

Gama de variabile
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Materii prime, materiale auxiliare, semifabricate si produse finite: specifice subsectorului de activitate

Procesul tehnologic/activitati: specific subsectorului de activitate

Tipuri de documente: note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, rapoarte de productie, etc.

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

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

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

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

Principii ergonomice: resurse, timp, spatiu, etc.

Microclimat: temperaturd, umiditate, ventilatie, etc.

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

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

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

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

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

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

Coduri de referinta

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descriere

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

NIVELUL UNITAIII
2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

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

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

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

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

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

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

Cum si de ce se mentine starea de
sandtate conform normelor si
procedurilor Tn vigoare

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

Cum, cand si de ce se verificd
igienizarea spatiilor de lucru

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

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

2.2. Observatiile facute sunt inregistrate
adecvat in documentele corespunzatoare

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

3 Verifica igienizarea
echipamentelor de lucru

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

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

normele de igiena si siguranta alimentelor,
conform procedurilor interne

conform
regulamentelor/procedurilor
interne

Cum si In ce documente sunt
inregistrate observatiile

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

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

Cum si In ce documente sunt
inregistrate observatiile

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

Gama de variabile

e Echipamente de protectie specifice locului de munca : halate, salopete, bonete, sorturi, cizme, manusi, etc.
e Tipuri de documente: rapoarte/figse/instructiuni de igienizare, fise individuale, etc.

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

nerespectata, etc.

¢ Cerinte in vigoare: norme, regulamente, proceduri interne, etc.
Tipuri de raportare: verbal, scris
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e Persoane abilitate: superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

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

Luate ca intreg, dovezile trebuie 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 toata gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata
gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

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

Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea 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.

INTOCMIREA DOCUMENTELOR SPECIFICE Coduri de referintd FUS

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificari
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Descriere

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

Tnregistrate.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din industria alimentara.

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1 Identifica documentele
specifice

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

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

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

2 Completeaza documentele

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

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

2.3. Tnregistrarea datelor se face cu
ncadrarea Tn timpul de lucru disponbil
acestei activitati.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum se identifici documentul in
functie de etapa de lucru in care se
afla.

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

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

Cum si unde sunt colectate datele
obtinute care reflecta realitatea

Cum se face fnregistrarea datelor
obtinute

Atentie
Resposabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Operativitate
Acuratete
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3 Asigura circulatia
documentelor

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

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

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

Cum si cand se face inregistrarea
datelor

In ce fel este identificata
destinatia documentelor

Cum este efectuatd circulatia
documentelor ntre diverse
departamente, folosind modalitatea
recomandatd 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

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

Date: indicatori, parametri, cantitati etc.
Destinatia documentelor: superiori ierarhici, furnizori, clienti, departamente stabilite prin proceduri interne etc.
Cerinte in vigoare: norme, regulamente, proceduri interne etc.
Modalititi de circulatie a documentelor: e-mail, fax, exemplar hértie, 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 n mod consecvent toate criteriile de performanta 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 toatd gama de variabile, trebuie furnizate dovezi privind cunostintele pentru a acoperi toata

gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.
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Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa

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

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la 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.

PRELUAREA ANIMALELOR PENTRU SACRIFICARE

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unititii de competentd Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare micelarului de a verifica loturile | NIVELUL UNITATII:2

de animale achizitionate pe specii, furnizor, conditii de sanatate, protectie si bundstare a animalelor, cantitativ si de a

manipula/transporta animalele cdtre urmatoarea etapa a procesului.

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
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1 Verifica preliminar loturile de
animale

1.1. Loturile de animale sunt verificate
vizual, corespunzator pe specii si furnizor.
1.2. Loturile de animale sunt verificate
vizual, cu atentie din punct de vedere al
sdnatatii, protectiei si bunastarii animalelor,
cu respectarea programului zilnic de taiere.
1.3. Verificarea cu responsabilitate se face pe
intregul lot de animale destinat sacrificarii,
cu respectarea procedurilor si normelor
specifice.

1.4. Verificarea cu atentie daca loturile de
animale prezentate la sacrificare corespund
cu elementele Tnscrise in documentele de
insotire.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum sunt verificate loturile de
animale vizual, pe specii si
furnizor.

Cum sunt verificate loturile de
animale vizual, din punct de
vedere al sanatatii, protectiei si
bunastarii animalelor, cu

respectarea programului zilnic de

taiere.
Cum se realizeaza verificarea pe
intregul lot de animale destinat

Metode de verificare:

- pe specii, furnizor, conditii
de sanatate, protectie si
bunéstare a animalelor,
cantitativ, etc.

Metode de transport:
- manuale,
- mecanizate.

Specii de animale:

- ungulate domestice (animale
din speciile bovina, porcina,
ovina §i caprind, cabaline),
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2. Verifica cantitativ animalele

2.1. Controlul cantitativ se face prin
numararea/cantarirea corectd a animalelor pe
fiecare lot pregatit, pe specii si furnizori.
2.2. Verificarea cu atentie a conformitatii
cantitatilor depistate cu datele Inscrise n
documentele de insotire ale loturilor.

2.3. Tnregistrarea corespunzatoare a tuturor
informatiilor despre loturile receptionate, in
documentele specifice.

2.4. Raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate a abaterilor fatd de cantitatile din
programul zilnic de sacrificare, conform
regulamentelor /procedurilor interne.

sacrificarii, cu respectarea
procedurilor si normelor
specifice.

Cum se verifica daca loturile de

animale prezentate la sacrificare
corespund cu elementele inscrise
n documentele de insotire.

Cum se realizeaza controlul
cantitativ prin
numdrarea/cantarirea animalelor
pe fiecare lot pregatit, pe Specii si
furnizori.

Cum se realizeaza verificarea
conformitatii cantitatilor depistate
cu datele Tnscrise in documentele
de insotire ale loturilor.

Cum si unde se realizeaza
Tnregistrarea tuturor informatiilor
despre loturile receptionate, in
documentele specifice.

Cum si cand se raporteaza catre
persoanele abilitate, abaterile
fata de cantitatile din programul
zilnic de sacrificare, conform

- pasari de curte,

- lagomorfe (iepuri),

- vanat salbatic.

Tipuri de echipamente:

- de cantarire (cantare cu
platforma, cantare bascula,
cantare electronice, etc);

- de transport, de capacitati
diferite si specifice fiecarui

animal, etc.

Tipuri de documente:

- note de transfer, fise de
receptie, note de cantar,
procese verbale de predare-

primire, note de comanda, etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente,
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3 Transportd animalele

3.1. Transportul este efectuat folosind
echipamente de transport igienizate, in
conformitate cu normele de igiend impuse cu
respectarea normelor de protectie si
bunastare a animalelor.

3.2. Transportul este efectuat folosind
echipamente de transport adecvate, aflate in
stare buna de functionare.

3.3. Transportul este efectuat folosind
echipamente de transport adecvate, conform
speciei animalelor.

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

regulamentelor /procedurilor
interne.

Cum se efectueaza transportul
folosind echipamente de
transport igienizate, in
conformitate cu normele de
igiena impuse si cu respectarea
normelor de protectie si
bunastare a animalelor.

Cum se efectueaza transportul
folosind echipamente de
transport adecvate, aflate in stare
buna de functionare.

Cum se efectueaza transportul
folosind echipamente de
transport adecvate, conform
speciei animalelor.

Cum sunt solutionate eventualele
neconformitati, conform
procedurilor interne.

Cum se realizeaza manipularea, cu
respectarea normelor de protectie

proceduri interne, specificatii
tehnice, legislatie, instructiuni
de lucru, programul zilnic de

taiere, etc.

Neconformitati/abateri:

- conditii de sanatate, protectie
si bunastare a animalelor
netndeplinite,

- echipamente nefunctionale,

neetalonate, neigienizate, etc.

Persoane abilitate:

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

interne
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4. Manipuleaza animalele

4.1. Manipularea este efectuata cu atentie, cu
respectarea normelor de protectie si
bundstare a animalelor, in functie de specia
animalului.

4.2. Animalele sunt manipulate cu
respectarea regulilor specifice de
manipulare.

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

si buniistare a animalelor, in
functie de specia animalului.

Cum se realizeaza manipularea
animalelor cu respectarea

regulilor specifice de manipulare.

Cum sunt solutionate eventualele
neconformitati, conform
procedurilor interne.

Gama de variabile:
Metode de verificare:

- pe specii, furnizor, conditii de sdnatate, protectie si bunastare a animalelor, cantitativ, etc.

Metode de transport:
- manuale,

- mecanizate.

Specii de animale:

- ungulate domestice (animale din speciile bovina, porcind, ovina si caprind, cabaline),

- pasari de curte,

- lagomorfe (iepuri),

- vanat salbatic.

Tipuri de echipamente:

- de céntarire (cantare cu platforma, cantare bascula, cantare electronice, etc);

- de transport, de capacititi diferite si specifice fiecarui animal, etc.

Tipuri de documente:

- note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, note de comanda, etc.

Cerinte in vigoare:
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- norme, regulamente, proceduri interne, specificatii tehnice, legislatie, instructiuni de lucru, programul zilnic de taiere, etc.

Neconformitati/abateri:

- conditii de sanatate, protectie si bunastare a animalelor neindeplinite,
- echipamente nefunctionale, neetalonate, neigienizate, etc.

Persoane abilitate:

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

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

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

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

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

gama de variabile a fiecarui criteriu de performanta relevant.

Metodele de evaluare corespunzatoare sunt:
e Observatia directa
e Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

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

Dovezile 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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PREGATIREA ANIMALELOR PENTRU SACRIFICARE Coduri de referinta
Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificéri
NIVELUL UNITATII:2
Descrierea unitatii de competentd
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare macelarului, pentru a aplica si respecta normele de protectie si
bunastare a animalelor la sortarea, curdtirea mecanica, spalarea, dusarea, dezinfectia si uscarea acestora, in vederea
sacrificarii.
Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de Criteriile de realizare din punctul de | Criteriile de realizare
vedere al deprinderilor practice necesare | vedere al cunostintelor necesare din punctul de vedere al
atitudinilor necesare
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1. Sorteaza animalele

1.1. Alegerea corecta a metodei de sortare in
functie de specia animalelor.

1.2. Trierea animalelor se realizeaza conform
cu procedurile si normele specifice
referitoare la specie, furnizor, conditii de
sanatate, protectie si bunastare a animalelor,
metode de sacrificare §i destinatia carnii, in
spatii speciale.

1.3. Solutionarea operativd a eventualelor
abateri de la

normele de protectie si bundstare a
animalelor, conform procedurilor interne.
1.4. Raportarea in timp util, catre persoanele
abilitate a neconformitatilor constatate,
conform regulamentelor /procedurilor
interne.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum se realizeaza alegerea metodei
de sortare in functie de specia
animalelor.

Cum se realizeaza trierea animalelor
conform cu procedurile si normele
specifice referitoare la specie, furnizor,
conditii de sanatate, protectie si
bunistare a animalelor, metode de
sacrificare si destinatia carnii, in spatii
speciale.

Cum sunt solutionate eventualele
neconformitati de la normele de
protectie si bunastare a animalelor,
conform procedurilor interne.

Cum si cand se realizeaza raportarea,
catre persoanele abilitate a
neconformitatilor constatate, conform
regulamentelor /procedurilor
interne.

Atentie

Responsabilitate
Profesionalism

Spirit de observatie
Operativitate

Grija pentru sine si pentru
ceilalti
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2 Igienizeaza animalele

2.1. Alegerea corecta a metodei de igienizare
(curatire mecanica, spalare, dusare,
dezinfectie si uscare), in functie de specie si
gradul de murdarie a animalului.

2.2. Igienizarea corecta a animalelor se face
Cu respectarea tehnologiei.

2.3. Igienizarea animalelor se face cu
respectarea instructiunilor de lucru
prestabilite, In spatii si cu echipamente de
lucru adecvate.

2.4. Igienizarea se face cu aplicarea corecta a
normelor si cu respectarea conditiilor de
igiend, protectie si bunastare a animalelor.
2.5. Efectuarea corecta a operatiei de
igienizare se verifica prin vizualizarea
animalului Tn timpul igienizarii, intervenind
manual dupa caz.

Cum se realizeaza alegerea metodei
de igienizare (curatire mecanica,
spalare, dusare, dezinfectie si uscare),
in functie de specie si gradul de
murdarie a animalului.

Cum se realizeaza igienizarea

animalelor cu respectarea tehnologiei.

Cum se realizeaza igienizarea
animalelor cu respectarea
instructiunilor de lucru prestabilite,
n spatii si cu echipamente de lucru
adecvate.

Cum se realizeaza igienizarea cu
aplicarea normelor si conditiilor de
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3 Analizeaza vizual animalele

3.1. Inregistrarea corespunzitoare a
animalelor ce urmeaza a fi supuse analizei
vizuale.

3.2. Analizarea cu atentie a animalelor ce
urmeaza a fi sacrificate conform cu
procedurile /regulamentele specifice.

3.3. Animalele sunt analizate cu

responsabilitate 1n spatii si conditii adecvate.

3.4. Solutionarea operativd a

eventualelor abateri de la

normele specifice in vigoare, conform
procedurilor interne.

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

igiena, protectie si bunastare a
animalelor.

Cum se verifica efectuarea corecta a
operatiei de igienizare prin
vizualizarea animalului Tn timpul
igienizarii, intervenind manual dupa
caz.

Cum se realizeaza inregistrarea
animalelor ce urmeaza a fi supuse
analizei vizuale.

Cum se realizeaza analizarea
animalelor ce urmeaza a fi sacrificate
conform cu procedurile
/regulamentele specifice.

Cum si unde sunt analizate animalele.

Cum sunt solutionate eventualele
neconformitati de la normele
specifice Tn vigoare, conform
procedurilor interne.

Cum si cand se realizeaza raportarea,
catre persoanele abilitate a
neconformitatilor constatate, conform
regulamentelor /procedurilor
interne.

Gama de variabile:

Metode de igienizare:

- curdtire mecanica,

- spalare, dusare, dezinfectie,
- uscare, etc.

Specii de animale:

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

- lagomorfe (iepuri),

- vanat salbatic.

Spatii de lucru:

- boxe de asteptare, padocuri, culoare de aductiune, spatii de curatire mecanica, spalare, dusare, dezinfectie si uscare, etc.
Echipamente de lucru:

- echipamente de triere, curitire mecanica, spalare, dusare, dezinfectie si uscare specifice, pe specii de animale.

Metode de lucru:

- manuale,

- mecanizate.

Metode de sortare
- pe specii, furnizor, conditii de sanatate, protectie si bunastare a animalelor, metode de sacrificare si destinatia carnii, etc.

Cerinte 1n vigoare:

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

- conditii de sanatate, protectie si bunastare a animalelor neindeplinite,

- animale sortate, igienizate §1 analizate necorespunzaitor,

- echipamente nefunctionale, neetalonate, neigienizate, etc.

- spatii neadecvate, etc.

Persoane abilitate:

- suportul 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 Tn mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.

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

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

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

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

SUPRIMAREA VIETII ANIMALELOR - PRELUCRAREA INITIALA

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare macelarului de a sacrifica si prelucra initial animalele, prin
Suprimarea vietii acestora si prelucrarea carcasei la exterior.

NIVELUL UNITA’[II:Z

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare
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1 Introduce animalele Tn sala de
sacrificare

1.1. Inregistrarea corecti a animalelor
acceptate n sala de sacrificare.

1.2. Introducerea animalelor in sala de
sacrificare pe tipuri de prelucrare, conform
programului prestabilit.

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

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:
Cum se realizeaza Tnregistrarea
animalelor acceptate in sala de
sacrificare.

Cum se realizeazd introducerea
animalelor in sala de sacrificare pe
tipuri de prelucrare, conform
programului prestabilit.

Cum si cand se realizeaza
raportarea, ciatre persoanele abilitate
a neconformitatilor constatate,
conform regulamentelor /procedurilor
interne.

Capacitate organizatorica
Indeménare
Profesionalism
Rigurozitate

Operativitate

Spirit de observatie
Comunicare interpersonala
Acuratete
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2 Suprimd viata animalelor

2.1. Introducerea animalelor in boxele de
asomare corespunzator speciei, individual
sau pe loturi .

2.2. Stabilirea corectd a metodei de asomare
se face corespunzator speciei, in functie de
mijloacele utilizate si efectul realizat.

2.3. Asomarea se realizeaza dupa verificarea
prealabila a functionarii corespunzatoare a
instalatiei de asomare, conform procedurilor
de lucru.

2.4. Selectarea corecta a parametrilor de
asomare in functie de specia animalului.
2.5. Stabilirea corectd a metodei de sadngerare
se face cu respectarea duratei de sangerare
corespunzatoare speciei.

2.6. Sangerarea corecta, rapida si eficienta a
animalelor se face prin folosirea tehnicilor
corespunzatoare.

2.7. Asomarea si singerarea se fac cu
respectarea strictd a procedurilor si
regulamentelor specifice , n vigoare.

Cum se realizeazd introducerea
animalelor Tn boxele de asomare
corespunzator speciei, individual
sau pe loturi.

Cum se realizeaza stabilirea
metodei de asomare corespunzator
speciei, in functie de mijloacele
utilizate si efectul realizat.

Cum se realizeaza asomarea dupa
verificarea prealabila a functionarii
corespunzatoare a instalatiei de
asomare, conform procedurilor
de lucru.

Cum se realizeaza selectarea
parametrilor de asomare in functie
de specia animalului.

Cum se stabileste metoda de
sangerare cu respectarea duratei
de sangerare corespunzatoare
speciei.

Cum se realizeazd sangerarea
animalelor prin folosirea
tehnicilor corespunzatoare.

Cum se realizeazd asomarea si
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3 Prelucreaza animalul in faza
initiala

3.1. Stabilirea corectd a metodei de
prelucrare initiala se face corespunzator
speciei.

3.2. Prelucrarea initiala a animalului se face
respectand succesiunea operatiilor specifice,
pe specii si categorii de varsta.

3.3. Animalul e prelucrat initial cu
respectarea tipului si parametrilor de
prelucrare, conform tehnologiei.

3.4. Verificarea corectitudinii prelucrarii
initiale se face prin vizualizarea atenta a
carcasei la exterior.

4 Mentine parametrii de lucru

4.1. Verificarea in prealabil cu rigurozitate a
starii de igiena si a functionarii
corespunzatoare a utilajelor si
echipamentelor de lucru.

4.2. Mentinerea permanenta a spatiilor si a
echipamentelor de lucru in conditii
corespunzatoare de igiena.

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

4.4. Solutionarea operativd a
eventualelor abateri de la

Norme, se face conform procedurilor interne.

4.5. Raportarea 1n timp util, catre persoanele
abilitate a neconformitatilor constatate,
conform regulamentelor /procedurilor
interne.

sangerarea cu respectarea
procedurilor si regulamentelor
specifice , in vigoare.

Cum se stabileste metoda de
prelucrare initiala corespunzétor
speciei.

Cum se realizeaza prelucrarea
initiald a animalului respectand
succesiunea operatiilor specifice,
pe specii si categorii de varsta.

Cum se realizeaza prelucrarea
initiala a animalului cu respectarea
tipului si parametrilor de
prelucrare, conform tehnologiei.

Cum se realizeaza verificarea
corectitudinii prelucrérii initiale
a carcasei la exterior.

Cum si cand se realizeaza
verificarea starii de igiend si a
functionarii utilajelor si
echipamentelor de lucru.

Cum si cand se realizeaza
mentinerea  spatiilor si a
echipamentelor de lucru 1n
conditii de igiena.

Cum se realizeazda urmarirea,
mentinerea si inregistrarea
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5 parametrilor de microclimat.
Cum se solutioneaza eventualele
abateri de la norme conform
procedurilor interne.

Cum si cand se raporteaza catre

persoanele abilitate,
neconformitatile constatate,
conform regulamentelor

/procedurilor interne.

Gama de variabile:

Operatii/metode de suprimare a vietii animalelor:

- asomarea, sangerarea (bovine, porcine) sau sangerarea directd/ jugularea (ovine), etc.

Operatii/metode de prelucrare initiala:

- prejupuirea §i jupuirea, opdrirea, depilarea, parlirea, razuirea , polisare (finisare), deplumarea, indepartarea extremitatilor, etc.
Utilaje si echipamente:

- boxe de asomare, instalatii de asomare electricd sau mecanica, instalatii de jupuire, bazine de oparire simple sau cu conveier, masini de depilare,
instalatii de flambare-pérlire, masini de razuit, etc.

Metode de lucru:

- manuale,

- mecanizate.

Neconformitati/abateri:

- conditii de sanatate, protectie §i bunastare a animalelor neindeplinite,
- animale sacrificate si prelucrate necorespunzator,

- echipamente nefunctionale, neetalonate, neigienizate, etc.

- spatii neadecvate, etc.

Specii de animale:

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

- lagomorfe (iepuri),

- vanat salbatic.

Parametri de microclimat:

- temperatura,

- umiditate relativa a aerului,
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- luminozitate, ventilatie, etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, specificatii tehnice, legislatie, instructiuni de lucru, tehnologii, etc.
Persoane abilitate:

- suportul 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 Tn mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.

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

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

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

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

Coduri de referinta

Se completeaza de
catre Autoritatea

AT e v 7

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare macelarului de a efectua operatiile de prelucrare finala a carcaselor
de carne si capacitatea folosirii mijloacelor tehnice si utilajelor specifice.

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. Eviscereaza carcasa

1.1. Urmadrirea, mentinerea si inregistrarea
corespunzatoare a parametrilor de
microclimat.

1.2. Eviscerarea carcasei se face cu
respectarea etapelor procesului tehnologic
corespunzator destinatiei finale a carnii si
dotarii tehnice.

1.3. Eliminarea rapida si 1n siguranta a
viscerelor din cavitatea abdominala si
toracica rezultate in urma eviscerarii, catre
sectiile de valorificare a acestora.
1.4.Verificarea cu atentie a corectitudinii
executdrii operatiei tehnologice de
eviscerare, se face prin vizualizarea
individuala a carcasei si a partilor
componente rezultate, la exterior.

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

Persoana supusa evaludrii
demonstreaza ca stie si Intelege:Cum
se realizeazd urmdrirea, mentinerea i
Tnregistrarea parametrilor de
microclimat.

Cum se realizeaza eviscerarea carcasei
Cu respectarea etapelor procesului
tehnologic corespunzator destinatiei
finale a carnii si dotarii tehnice.

Cum si cand se realizeaza eliminarea
viscerelor din cavitatea abdominali si
toracica rezultate In urma eviscerarii,
catre sectiile de valorificare a acestora.
Cum se realizeazd  verificarea
corectitudinii ~ executarii  operatiei
tehnologice de eviscerare, prin
vizualizarea individuala a carcasei si a

Operatii de prelucrare
finala/tehnologice:

- eviscerarea, eliminarea
viscerelor, despicarea,
portionarea, toaletarea,
cantarirea, etc.

Dotare tehnica:
Mijloacele de transport:

- linii aeriane verticale sau
macarale individuale,
benzi colectoare si de
transport, jgeaburi,
tobogane, recipienti de
colectare si transport, etc.
Utilaje si echipamente:

- fierastraie electrice
mobile lamelare sau
circulare,

- dispozitive de despicare
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2 Despica carcasa

2.1. Urmadrirea, mentinerea §i inregistrarea
corespunzatoare a parametrilor de
microclimat.

2.2. Despicarea carcasei se face cu
respectarea etapelor procesului tehnologic
corespunzator speciei, destinatiei finale a
carnii si dotarii tehnice.

2.3. Despicarea cu atentie a carcasei se face
cu scopul de a usura manipularea ulterioara a
carnii rezultate si de a grabi procesul de
racire a carnii.

2.4. Despicarea corecta a carcasei se
realizeaza folosind echipamente de lucru
corespunzatoare speciilor de animale.
2.5.Verificarea cu atentie a corectitudinii
executdrii operatiei tehnologice de despicare,
se face prin vizualizarea individuald a
semicarcasei $i a partilor componente
rezultate, la exterior.

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

partilor componente rezultate, la
exterior.

Cum si cand se raporteaza catre
persoanele abilitate,
neconformitatile constatate, conform
regulamentelor /procedurilor
interne.

Cum  se realizeazd  urmdrirea,
mentinerea si inregistrarea
parametrilor de microclimat.

Cum se realizeaza despicarea carcasei
Cu respectarea etapelor procesului
tehnologic  corespunzator — speciei,
destinatiei finale a carnii si dotarii
tehnice.

Cum se realizeaza despicarea carcasei
cu scopul de a usura manipularea
ulterioara a carnii rezultate si de a
grabi procesul de racire a carnii.

Cum se realizeaza despicarea carcasei
folosind echipamente de lucru
corespunzatoare speciilor de animale.

Cum se realizeaza  verificarea
corectitudinii  executdrii  operatiei

- portionare carcasa,

- cutite,

- cantare aeriene si cu
platforma, etc.

Metode de lucru:
- manuale,
- mecanizate.

Specii de animale:
- ungulate domestice
(animale din speciile

bovind, porcind, ovina si

caprina, cabaline),

- pasari de curte,

- lagomorfe (iepuri),
- vanat salbatic.

Produse:

- carcase, parti din
carcase,

- portiuni anatomice
transate,

- organe si subproduse,
etc.

Operatii de toaletare:
- uscata,

- umeda

Neconformitati:
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3 Toaleteazi carcasa

3.1. Respectarea succesiunii operatiilor de
toaletare, uscatd si umeda, pentru evitarea
contaminarii ulterioare a carcasei.

3.2. Toaletarea carcasei se face cu
respectarea procesului tehnologic
corespunzator destinatiei finale a carnii.

3.3. Eliminarea corespunzatoare a organelor
si glandelor care nu au fost recoltate la
eviscerare, catre sectiile de valorificare a
acestora.

3.4.Verificarea cu atentie a corectitudinii
executdrii operatiei tehnologice de toaletare,
se face prin vizualizarea individuald a
carcasei/semicarcasei si a partilor
componente rezultate, la exterior.

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

tehnologice de despicare, prin
vizualizarea individuala a
semicarcasei si a partilor
componente rezultate, la exterior.

Cum si cand se raporteazd catre
persoanele abilitate,
neconformititile constatate, conform
regulamentelor /procedurilor
interne.

Cum se realizeazd  respectarea
succesiunii operatiilor de toaletare
pentru evitarea contamindrii ulterioare
a carcasei.

Cum se realizeaza toaletarea carcasei
Ccu respectarea procesului tehnologic
corespunzator destinatiei finale a
carnii.

Cum se realizeazda  eliminarea
organelor si glandelor care nu au fost
recoltate la eviscerare, catre sectiile de
valorificare a acestora.

Cum se realizeazd  verificarea
corectitudinii ~ executarii  operatiei
tehnologice de toaletare, prin
vizualizarea individuala a

- nerespectarea succesiunii
operatiilor,

- operatii de prelucrare
finald necorespunzator
executate,

- echipamente
nefunctionale, neetalonate,
neigienizate, etc.

- spatii neadecvate, etc.

Documente specifice:

- note de transfer, note de
cantar, procese verbale de
predare-primire, grafice de
nregistrare a parametrilor,
etc.

Parametri de
microclimat:

- temperatura,

- umiditate relativa a
aerului,

- luminozitate, ventilatie,
etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente,
proceduri interne,
specificatii tehnice,
legislatie, instructiuni de
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4 Cantareste carcasa

4.1. Verificarea corespunzatoare a
functionarii a echipamentelor de cantarire.
4.2. Cantarirea carcaselor/semicarcaselor si a
componentelor rezultate, conform
reglementarilor specifice pentru evidenta
productiei realizate la sacrificare.

4.3. Inregistrarea corecti a rezultatelor
cantaririi in documentele specifice.

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

carcasei/semicarcasei si a partilor
componente rezultate, la exterior.

Cum si cand se raporteaza catre
persoanele abilitate,
neconformitatile constatate, conform
regulamentelor/procedurilor
interne.

Cum se realizeaza  verificarea
functiondarii ~ echipamentelor  de
cantarire.

Cum  se realizeaza  cantarirea
carcaselor/ semicarcaselor si a
componentelor  rezultate, conform
reglementarilor  specifice pentru
evidenta productiei realizate la
sacrificare.

Cum se realizeazd 1inregistrarea

rezultatelor cantaririi in documentele
specifice.

Cum i cand se raporteaza
neregularitiatilor in  functionarea
echipamentului sau necesitatea de

interventie suplimentarad, catre
suportul  tehnic sau superiorul
ierarhic.

lucru, tehnologii, etc.

Persoane abilitate:

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

Gama de variabile: Operatii de prelucrare finali/tehnologice:
- eviscerarea, eliminarea viscerelor, despicarea, portionarea, toaletarea, cantarirea, etc.

Dotare tehnica:
Mijloacele de transport:

- linii aeriane verticale sau macarale individuale, benzi colectoare si de transport, jgeaburi, tobogane, recipienti de colectare si transport, etc.

Utilaje si echipamente:

- fierastraie electrice mobile lamelare sau circulare,
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- dispozitive de despicare - portionare carcasa,

- cutite,

- cantare aeriene §i cu platforma, etc.

Metode de lucru:

- manuale,

- mecanizate.

Specii de animale:

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

- lagomorfe (iepuri),

- vanat salbatic.

Produse:

- carcase, parti din carcase,

- portiuni anatomice transate,

- organe si subproduse, etc.

Operatii de toaletare:

- uscata,

- umeda

Neconformitati:

- nerespectarea succesiunii operatiilor,

- operatii de prelucrare finala necorespunzitor executate,
- echipamente nefunctionale, neetalonate, neigienizate, etc.
- spatii neadecvate, etc.

Documente specifice:

- note de transfer, note de cantar, procese verbale de predare-primire, grafice de Tnregistrare a parametrilor, etc.

Parametri de microclimat:

- temperatura,

- umiditate relativa a aerului,
- luminozitate, ventilatie, etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, specificatii tehnice, legislatie, instructiuni de lucru, tehnologii, etc.
- Persoane abilitate:

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

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

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

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

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

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

AMBALAREA SI ETICHETAREA CARNII SI SUBPRODUSELOR DE ABATOR Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

NIVELUL UNITATII:2
Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare macelarului de a efectua operatiile de ambalare si etichetare a
carnii §i subproduselor comestibile de abator, cu reglarea parametrilor de functionare a utilajelor si verificarea
corectitudinii operatiilor.

Elemente de competenta Criteriile de realizare din punctul de Criteriile de realizare din punctul de | Criteriile de realizare
vedere al deprinderilor practice necesare | vedere al cunostintelor necesare din punctul de vedere al
atitudinilor necesare
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1 Pregateste masina de
ambalat

1.1. Masina de ambalat este alimentata cu
ambalaje, conform
procedurilor/instructiunilor de lucru, in
functie de tipul produsului.

1.2. Reglarea corectd a parametrilor de
functionare este efectuatd cu acuratetea
cerutd.

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

1.4. Verificarea cu atentie a starii de
functionare a echipamentelor de ambalat.
1.5. Eventualele neconformitati sunt operativ
solutionate, conform procedurilor interne.

2 Ambaleaza mecanizat

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

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

2.3. Ambalarea produselor se face cu
verificarea atentd, in prealabil a ambalajelor.
24. Ambalarea cu atentie a produselor se face
conform instructiunilor de ambalare si
destinatiilor.

Persoana supusd evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege

Cum se realizeaza alimentarea masinii
de ambalat cu ambalaje, conform
procedu-rilor/instructiunilor de
lucru, in functie de tipul produsului.

Cum se realizeaza
parametrilor de functionare.

reglarea

Cum si cind se realizeazd setarca
parametrilor de functionare ai
maginii de ambalat, In functie de
produs, cu respectarea
instructiunilor de lucru.

Cum se realizeaza verificarea starii de
functionare a echipamentelor de
ambalat si cum/cand sunt solutionate
eventualele neconformititi.

Cum se realizeaza identificarea
modului de ambalare in functie de
tipul produsului, de destinatia
acestuia si de echipamentele din
dotare. Cum se realizeaza identificarea
produselor ce trebuie ambalate, cu
respectarea principiului FIFO. Cum
se realizeaza ambalarea produselor cu
verificarea Tn prealabil a ambalajelor.
Cum se realizeaza ambalarea produselor
conform instructiunilor de ambalare si
destinatiilor.

Atentie distributiva
Responsabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Acuratete
Operativitate
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3 Ambaleaza manual

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

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

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

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

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

Cum se realizeaza ambalarea manuala
a produselor cu verificarea 1in
prealabil a ambalajelor, care trebuie
sa corespunda regulilor de igiena si
sd fie suficient de rezistente pentru a
proteja eficient produsele.

Cum se realizeazi manipularea
produselor, cu respectarea normelor
specifice de igiena si de siguranta
alimentelor.

Cum se realizeazd ambalarea cu
atentie a  produselor  conform
instructiunilor de ambalare si
destinatiilor.

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

4 Eticheteaza carnea si 4.1. Identificarea corespunzatoare a produselor ce trebuie etichetate, cu
subprodusele comestibile de produselor ce trebuie etichetate, cu respectarea principiului FIFO.
abator respectarea principiului FIFO.

4.2. Etichetarea produselor se realizeaza cu
verificarea atentd, in prealabil a etichetelor.

4.3. Etichetarea cu atentie a produselor se Cum se realizeaza  etichetarea
face conform instructiunilor de etichetare si | produselor cu verificarea atentd, in
destinatiilor. prealabil a etichetelor.

4.4. Verificarea atenta vizuala a etichetarii
pentru depistarea eventualelor neconformitati | Cum  se  realizeazd  etichetarea
4.5. Eventualele neconformitati sunt operativ | produselor conform instructiunilor
solutionate, conform procedurilor interne de etichetare si destinatiilor.

Cum se realizeaza  verificarea
etichetarii pentru  depistarea
eventualelor neconformititi.

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

Gama de variabile: Tipuri de ambalaje:

- folie, pungi de vid, caserole, caserole in atmosfera controlata, etc.
Echipamente de ambalare:

- masini de ambalat specifice produsului si destinatiei acestuia.
Tipuri de etichete:

- specifice produsului si destinatiei acestuia.

Tipuri de produse:

- carcase, parti din carcase, piese transate, organe si subproduse comestibile de abator, etc.
Metode de ambalare:

- manuale,

- mecanizate.

Parametri de functionare:

- timp, viteza, presiune, temperatura, etc.
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Cerinte in vigoare:

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

- utilaje, echipamente, ambalaje, etichete, produse necorespunzatoare,

- utilaje s1 echipamente nefunctionale,

- accidente in timpul lucrului, etc.

Destinatii :

- procesare,

- comercializare, etc.

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

Luate ca intreg, dovezile trebuie sa indice ca respectivul candidat indeplineste in mod consecvent toate criteriile de 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 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 urmdrit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct

Simularile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastad unitate de competenta.
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Dovezile si metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere

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

unitate)

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

TRANSPORTUL SI DEPOZITAREA CARNII SI SUBPRODUSELOR DE ABATOR

Coduri de referinta

Se completeaza de
cdtre Autoritatea
Nationala de Calificari

Descrierea unitditii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare macelarului de a efectua operatiile de transport/manipulare a carnii

si subproduselor comestibile de abator si depozitare cu respectarea parametrilor de microclimat.

NIVELUL UNITATII:2

Elemente de competenti 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
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1 Transporta carnea si
subprodusele comestibile

1.1. Selectarea corectdi a metodei de
transport, conform tipului de produs si de
echipamentele din dotare.

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

1.4. Transportul produselor se face cu
respectarea normelor si regulamentelor in
vigoare.

Persoana supusa evaludrii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum se realizeaza selectarea metodei
de transport, conform tipului de
produs si de echipamentele din
dotare.

Cum se realizeaza transportul folosind
echipamente de transport igienizate,
n conformitate cu normele de igiena
impuse.

Cum se realizeaza transportul folosind
echipamente de transport adecvate,
aflate in stare bund de functionare,
conform instructiunilor de lucru.

Cum se realizeazd  transportul
produselor cu respectarea normelor
si regulamentelor n vigoare.

Atentie distributiva
Responsabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Acuratete
Operativitate
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2 Manipuleaza carnea si
subprodusele comestibile

2.1.  Identificarea  corespunzitoare &
produselor ce trebuie manipulate.

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

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

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

2.5. Eventualele neconformitéti sunt operativ
solutionate, conform procedurilor interne

Cum se realizeazd identificarea
produselor ce trebuie manipulate.

Cum se realizeaza manipularea in
functie de tipul de produs.

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

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

Cum i cand sunt solutionate
eventualele neconformititi, conform
procedurilor interne.
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3 Depoziteaza produsele

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

3.4. Inregistrarea corecti a tuturor produselor
acceptate 1n depozit, in documentele
specifice.

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

4 Mentine parametrii de
depozitare

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

4.2. Parametrii de depozitare sunt setati cu
atentie astfel incat sa se asigure permanent
conditiile de microclimat.

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

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

3. Depoziteaza produsele

Cum este identificat ~ modul de
depozitare  in  functie de
tipul/caracteristicile produselor, de tipul
depozitului si de destinatie.

Cum si cand se realizeaza verificarea
functionarii echipamentelor
frigorifice.

Cum si cand se realizeaza verificarea
igienizarii spatiilor si echipamentelor
frigorifice.

Cum se realizeaza inregistrarea tuturor
produselor acceptate in depozit, in
documentele specifice.

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

Cum sunt setati parametrii de
depozitare, conform instructiunilor
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specifice, in functie de natura
produsului depozitat si destinatia
acestuia.

Cum sunt setati parametrii de
depozitare, astfel Tncat sa se asigure
permanent conditiile de microclimat.

Cum si cand se realizeaza Inregistrarea
si mentinerea parametrilor de
microclimat (grafice de inregistrare a
parametrilor)  pentru pastrarea
caracteristicilor produselor.

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

Gama de variabile:

Parametri de depozitare/microclimat:

- temperatura de refrigerare, congelare,

- umiditate relativa a aerului,

- ventilatie, etc.

Spatii si echipamente frigorifice /tip depozit:
- refrigerare,

- congelare, adecvate si specifice produselor depozitate.
Mod de depozitare;

- suspendate,

- suprapuse, etc.

Echipamente de lucru:

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

- carcase, parti din carcase, piese transate, organe si subproduse comestibile de abator, etc.
Metode de transport:

- manuale,

- mecanizate.

Neconformitati:
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- echipamente §i parametri necorespunzatori,

- produse transportate, manipulate si depozitate necorespunzator,

- echipamente nefunctionale si neigienizate,

- accidente n timpul lucrului, etc.

Documente specifice:

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

- procesare,

- comercializare, etc.

Cerinte in vigoare:

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

Tehnici de evaluare recomandate:

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

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

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

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

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

Dovezile §i metodele de evaluare pentru cunostinte si capacitatea de intelegere
Stabilite prin chestionarea candidatului sau prin formarea recunoscuta din industrie si evaluarea cursului de formare pe 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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VALORIFICAREA ALTOR COMPONENTE
REZULTATE DIN PRELUCRAREA FINALA

Coduri de referinta

Se completeaza de
catre Autoritatea
Nationala de Calificéri

Descrierea unitatii de competentd

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare macelarului de a recupera si valorifica organele si subprodusele de
abator rezultate din sacrificarea animalelor.

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 Recupereaza organele si
subprodusele de abator

1.1. Recuperarea cu atentie, pe faze de lucru
din proces unde rezultd organe si subproduse
de abator, cu respectarea instructiunilor de
lucru.

1.2.  Inregistrarea  corespunzitoare a
organelor si subproduselor recuperate.

1.3. Colectarea corespunzatoare a organelor
si subproduselor in recipienti speciali,
separati n functie de destinatie.

1.4. Recuperarea corecta a organelor si
subproduselor de abator se realizeazi cu
respectarea normelor si regulamentelor
specifice, in vigoare.

Persoana supusa evaluarii
demonstreaza ca stie si intelege:

Cum se realizeaza recuperarea pe faze
de lucru din proces unde rezulta
organe si subproduse de abator, cu
respectarea instructiunilor de lucru.

Cum sunt Tinregistrate organele si
subprodusele recuperate.

Cum sunt colectate organele si
subprodusele n recipienti speciali,
separati in functie de destinatie.

Cum se realizeaza recuperarea
organelor si subproduselor de abator
CU respectarea normelor si
regulamentelor specifice, n vigoare.

Atentie distributiva
Responsabilitate
Rigurozitate
Profesionalism
Spirit de observatie
Acuratete
Operativitate

2 Prelucreaza primar organele

si subprodusele recuperate

2.1. Prelucrarea primara se face cu atentie,
folosind echipamente si  dispozitive
specifice produsului prelucrat, a caror stare
de functionare si igiena a fost atent verificata
n prelabil.

Cum se realizeaza prelucrarea primara
folosind echipamente si dispozitive
specifice produsului prelucrat, a caror
stare de functionare si igiend a fost
atent verificata in prelabil.
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2.2. Prelucrarea se realizeaza cu respectarea
succesiunii fazelor si a normelor de igiena si
siguranta alimentelor.

2.3. Prelucrarea primara a organelor si
subproduselor se face conform tehnologiei
specifice fiecarei componente recuperate in
procesul de prelucrare finala.

Cum se realizeaza prelucrarea cu
respectarea succesiunii fazelor si a
normelor de igiena si siguranta
alimentelor.

Cum se realizeaza prelucrarea primara
a organelor si subproduselor conform
tehnologiei  specifice fiecarei
componente recuperate in procesul de
prelucrare finala.

3 Verifica vizual organele si
subprodusele

3.1. Verificarea vizualad, cu atentie a
componentelor rezultate in urma prelucrarii
finale.

3.2. Inregistrarea  corespunzitoare  a
organelor si subproduselor prelucrate, ce
urmeaza a fi trimise la expertiza sanitar-
veterinara.

3.3. Organele si subprodusele rezultate din
prelucrare sunt verificate vizual, conform cu
procedurile/regulamentele  specifice, 1n
vigoare.

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

Cum se realizeaza verificarea vizuala,
componentelor rezultate in urma
prelucrarii finale.

Cum si unde se realizeaza inregistrarea
organelor si subproduselor
prelucrate, ce urmeaza a fi trimise la
expertiza sanitar-veterinara.

Cum sunt verificate organele si
subprodusele rezultate din prelucrare,
conform cu
procedurile/regulamentele specifice,
n vigoare.

Cum si cind se realizeaza
raportarea, citre persoanele abilitate
a neconformititilor constatate,
conform regulamentelor /procedurilor
interne.

Gama de variabile:

Organele si subprodusele valorificate:

- organe : limba4, ficat, inima, rinichi, splina, plamani, etc.;

- subproduse comestibile : capete, picioare, cozi, burti, sorici, etc.;
- subproduse pentru uz farmaceutic, industrial sau furajer : subproduse cheratinoase (par, unghii, coarne), glande, etc.
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Echipamente si dispozitive:

- specifice organelor si subproduselor prelucrate.

Recipienti:

- speciali, pentru colectarea organelor si subproduselor, pe destinatii.
Metode de prelucrare:

- manuale,

- mecanizate.

Operatii/tehnologii/faze de lucru:

- specifice organelor si subproduselor prelucrate, cu respectarea succesiunii fazelor.
Destinatii:

- comestibile, pentru procesare si comercializare,

- necomestibile, pentru uz farmaceutic, industrial sau furajer.

Neconformitati:

- echipamente si parametri necorespunzatori,

- componente recuperate si prelucrate primar necorespunzator,
- echipamente nefunctionale si neigienizate,

- accidente n timpul lucrului, etc.

Documente specifice:

- note de transfer, fise de receptie, note de cantar, procese verbale de predare-primire, etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, instructiuni de lucru, bune practici de igiena si productie, reglementari, etc.
Persoane abilitate:

- suportul 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 sd indice ca respectivul candidat indeplineste n mod consecvent toate criteriile de performanta in ceea ce priveste
gamele de variabile ale tuturor elementelor.

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

Acolo unde dovezile de la locul de munca nu acopera 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 corespunzitoare 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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Simulérile nu sunt considerate ca fiind acceptabile pentru producerea dovezilor referitoare la aceastd unitate de competenta.

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

Pagina 57 din 57



Titlul calificarii

MACELAR

Codul

Se completeaza de
catre Autoritatea
Nationala de Calificari

Nivelul calificarii 2
Unitati obligatorii (specifice) Codul ¥ | Nivel Credite
Titlul unitatii Preluarea animalelor pentru 2 Z
sacrificare g

o
Titlul unitatii Pregitirea animalelor pentru 2 g
sacrificare ';.;
Titlul unitatii Suprimarea vietii animalelor - 2 .i
prelucrarea initiala :‘5
Titlul unitatii Prelucrarea finala a carcaselor de 2 é
carne E
Titlul unitatii Ambalarea si etichetarea carnii si 2 3
subproduselor de abator ;2

=
Titlul unitatii Transportul si depozitarea carnii si 2 o
subproduselor de abator § =3
Titlul unitatii Valorificarea altor componente 2 Fcz :é
rezultate din prelucrarea finala ’% 2%
Unitati obligatorii (generale) E) §
Titlul unitatii Aplicarea normelor de securitate si 2 ); .‘g
sanatate in munca '§ é
Titlul unitatii Aplicarea normelor de protectia 2 -f N
mediului % §
Titlul unitdtii Organizarea activititii proprii 2 % £
Titlul unitatii Aplicarea normelor de igiena si de 2 E §*
siguranta alimentelor § g
Titlul unitatii Tntocmirea documentelor specifice 2 g '§




Scopul si motivatia calificarii

Ocupatia de macelar se refera la activitatile de preluare si pregatire a animalelor
pentru sacrificare, suprimare a vietii animalelor, prelucrare initiala si finala a
carcaselor de carne, ambalare, etichetare transport si depozitare a produselor si
valorificare componente provenite de la ungulate domestice (animale din speciile
bovind, porcind, ovina si caprind, cabaline), pasari de curte, lagomorfe (iepuri), vanat
salbatic, a caror carne este destinatd consumului uman.

Activitatea se desfiagoarad in unitati specializate si autorizate sanitar veterinar —
abatoare.

Dupa gradul de dotare tehnicd si capacitate, unitatile pot fi tip complex industrial cu
profil larg de tdiere animale si industrializare, abatoare specializate numai pentru
taiere animale, conservare carne si industrializare limitata sau pot fi abatoare mici

care de regula sunt unitati cu dotare simpla si capacitate limitata.

Cunostintele precerute / Conditii de acces / Ruta de progres

Nu sunt necesare conditii speciale pentru obtinerea sau practicarea calificarii.
Formarea profesionald care ofera acces la acest nivel: cel putin invatamant
obligatoriu si calificare profesionald prin invatamantul profesional — scoala de arte si
meserii - sau prin programe de formare profesionalda in sistemul de formare
profesionald a adultilor.
Obtinerea acestei calificdri poate inlesni o carierd in sectorul industriei
alimentare.
Acumularea de experientd si urmarea unor programe de formare profesionala
poate conduce si la obtinerea altor calificari de nivel 2 specifice sectorului industriei

alimentare sau accederea la nivelul 3.

Explicarea regulilor calificarii
Nu se poate obtine un certificat fara intrunrea conditiilor/cerintelor calificarii

respective

Comparabilitatea internationala (daca este cazul)




Cerintele legislative specifice (daca este cazul)
Datorita modificarilor legislative frecvente, comitetul sectorial industrie alimentara va
asigura informarea permanentd a tuturor celor implicati in procesul obtinerii si

practicarii calificarii.

Documente eliberate de Organisme de reglementare(daca este cazul)




