Lista temelor pentru evaluarea şi certificarea competenţelor profesionale

Nivel I calificarea:  36 “Lucrător în prelucrare carne, peşte,lapte,conserve”

T1 Apreciază senzorial  calitatea cărnii  după: aspect, culoare, gust, 

 miros, consistenţă.

T2 Apreciază senzorial  calitatea legumelor şi fructelor, după: aspect, culoare, gust, 

 miros,consistenţă,stare de sănătate.
T3 Apreciază senzorial sarea după: aspect, culoare, gust, miros.Prezintă materiile prime de origine minerală şi normele de protecţia muncii specifice analizei senzoriale a sării.

T4 Determină ph-ul cărnii cu hârtie indicatoare,prin realizarea extractului de carne.

T5 Determină gradul de impuritate  al laptelui  prin proba lactofiltru.

T6 Determină densitatea laptelui folosind instrucţiunile din STAS,cu precizarea 

etapelor de lucru.

T7 Determină aciditatea laptelui,folosind instrucţiunile din STAS,cu precizarea 

 etapelor de lucru.

T8Transvazează 50 litri lapte folosind pompa centrifugală.

T9 Realizează  mărunţirea a 10 kg carne utilizând volful.

T10 Realizează separarea grăsimii  din 25 litri lapte,în vederea obţinerii laptelui 

degresat folosind separatorul centrifugal vertical.

T11Realizaţi amestecarea următoarelor componente după reţetă  dată: carne, condimente, saramură.

T12 Realizaţi ambalarea în folie de polietilenă a 20 litri lapte de consum, menţionând datele ce trebuie inscripţionate pe ambalaj.

T13 Prepară o soluţie de igienizare din 5 litri apă şi 50 g sodă calcinată,precizând 

 etapele de lucru.

T14 Prepară o soluţie de dezinfectare din 5 litri apă şi 20 g cloramină,precizând 

 etapele de lucru.

T15 Recunoaşte şi caracterizează  porţiunile anatomice (muşchi,oase ) ale semicarcasei de porc.

T16Recunoaşte şi caracterizează porţiunile anatomice (muşchi,oase ) ale sfertului anterior  de bovine.

T17  Recunoaşte şi caracterizează porţiunile anatomice (muşchi,oase ) ale sfertului  posterior  de bovine.

T18 Realizează  manual detaşarea grăsimii de pe  5 kg slănină cu şorici,separând    

 grăsimea pe sortimente.

T19 Separă carnea de pe oasele  rezultate în urma tranşării-dezosării (ex.oasele 

 spetei,pulpei,coaste),respectând normele de igiena şi protecţie a muncii.

T20 Pregăteşte 10 kg carne tocată (porc,vită sau amestec),menţionând etapele de lucru  şi utilajele folosite.

T21 Pregăteşte 10 kg compoziţie pentru cârnaţi proaspeţi după reţetă dată menţionând 

 etapele de lucru şi utilajele folosite.

T22 Realizaţi umplerea membranelor cu 10 kg compoziţie pentru cârnaţi proaspeţi ,cu 

 formarea produsului.

T23 Realizaţi desolzirea,decapitarea şi eviscerarea peştelui în vederea depozitării 

frigorifice cu respectarea normelor de igiena şi protecţie a muncii.

T24 Realizează condiţionarea (spălare, sortare, calibrare) a 5 kilograme legume (ex: rădăcinoase, fasole verde, ardei) în vederea ambalării şi congelării în vrac.
T25 Realizează condiţionarea (spălare, curăţire, sortare, calibrare) a 5 kilograme de fructe (ex: căpşuni, vişine, mere) ambalate în pungi de 1 kilogram pentru depozitare frigorifică la temperaturi pozitive (refrigerare).
T26 Realizează manual mărunţirea a 3 kilograme de legume (ex: rădăcinoase, fasole verde) condiţionate în prealabil şi ambalate în pungi de 500 grame pentru a fi conservate prin congelare.
T27 Realizează ambalarea în vederea refrigerării a 3 kilograme de fructe (condiţionate în prealabil) în caserole de 500 grame folosind folie stretch cu realizarea cântăririi şi înregistrării în fişe de cântar.
T28 Realizează ambalarea a 3 Kg legume în pungi de 500 g  (ex.mazăre,rondele de 

 morcov) în pungi de polietilenă, cu realizarea cântăririi şi înregistrării în fişe de 

 cântar.

T29 Realizează pasteurizarea a 100 l lapte deservind instalaţia de pasteurizare (ex.în 

 vane de pasteurizare), cu respectarea normelor de protecţie a muncii.

T30 Realizează demontarea şi igienizarea separatorului centrifugal cu soluţie de  igienizare pregătită în prealabil.

T31 Realizează  igienizarea  vanei de pasteurizare  cu soluţie de igienizare pregătită în  prealabil.

T32 Apreciază senzorial apa după: aspect, gust, miros.Indică materiile prime de origine minerală, enumeră analizele fizico-chimice ale materiilor prime de origine minerală şi normele de protecţia muncii specifice analizei senzoriale a apei.
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