   LISTA TEMELOR  PENTRU  PROBA  PRACTICĂ ŞI  ORALĂ  A 
EXAMENULUI DE OBŢINERE A CERTIFICATULUI DE CALIFICARE  PROFESIONALĂ- NIVEL1

CALIFICAREA: LUCRĂTOR  ÎN  INDUSTRIA  ALIMENTARĂ  EXTRACTIVĂ 

T1 - Analizează senzorial seminţele de floarea soarelui, după aspect, culoare, gust şi miros,

folosind instrucţiunile din STAS. Explică modul de lucru şi apreciază  calitatea probei prin

comparare cu STAS-ul. 

T2 - Determină conţinutul de impurităţi a unei probe de seminţe de floarea soarelui, folosind instrucţiunile din STAS. Prezintă etapele de lucru la    balanţa tehnică şi apreciază calitatea probei prin comparare cu STAS-ul.   

T3 - Determină umiditatea unei probe de seminţe de floarea soarelui cu umidometrul electronic, utilizând instrucţiunile din STAS. Prezintă etapele de lucru la umidometru şi apreciază calitatea probei prin comparare cu STAS-ul.

T4 - Analizează senzorial apa, după aspect, culoare, gust şi miros, utilizând instrucţiunile din STAS. Explică modul de lucru al analizei senzoriale şi apreciază calitatea probei prin comparare cu STAS-ul.

T5 - Determină pH-ul şi aciditatea (alcalinitatea) unei probe de apă, utilizând instrucţiunile din STAS. Prezintă rolul indicatorului şi explică modul de citire a nivelului lichidelor incolore în biuretă.

T6 - Execută curăţirea seminţelor de impurităţi uşoare şi grosiere folosind tararul simplu. Prezintă rolului tararului şi succesiunea etapelor de lucru. 

T7 – Grupează ambalajele pe care le ai la dispoziţie după natura materialului din care sunt confecţionate şi interpretează inscripţionările de pe etichetele a 3 produse: o sticlă de ulei, un pachet de unt şi o cutie de pate.

T8 – Determină densitatea unei probe de lapte cu ajutorul areometrului, folosind instrucţiunile din STAS. Prezintă etapele de lucru şi indică situaţia în care se aplică corecţia de temperatură.

T9 - Identifică utilajele pentru descojire şi curăţă manual sitele şi burlanele de transport ale separatorului de coji. Enumeră fazele procesului de descojire şi prezintă avantajele şi dezavantajele operaţiei.

T10 - Efectuează măcinarea miezului industrial cu ajutorul valţului şi prezintă etapele operaţiei de măcinare.
  

T11 - Identifică instalaţia pentru prăjirea măcinăturii, igienizează căile de acces folosind soluţia primită şi enumeră etapele procesului de igienizare.

T12 - Execută presarea măcinăturii prăjite folosind presa mecanică cu melc şi descrie regimul normal de lucru al presei.

T13 - Pregăteşte brochenul pentru extragerea uleiului prin măcinare şi aplatizare, cu aplicarea 

Normelor de Protecţie a Muncii şi descrie metoda discontinuă de extracţie a uleiului prin imersie.
T14 - Identifică instalaţia de extracţie a uleiului şi igienizează extractoarele după golire folosind soluţia de igienizare primită. Enumeră factorii de risc în funcţie de specificul locului de muncă şi prezintă etapele procesului de igienizare.
T15 - Transvazează 50l ulei într-un rezervor folosind pompa centrifugă, cu aplicarea normelor de protecţie a muncii specifice şi clasifică  pompele.

T16- Identifică rezervoarele de ulei şi le igienizează, folosind solutia primită. Enumeră factorii de risc în funcţie de specificul locului de muncă şi prezintă etapele procesului de igienizare.

T17- Purifică uleiul brut de presă folosind sita vibratoare şi enumeră utilajele folosite pentru

 purificarea uleiului brut de presă.

T18 - Execută filtrarea uleiului brut folosind filtrul presă şi enumeră utilajele folosite  pentru purificarea uleiului brut de presă.

T19- Igienizează sita vibratoare şi o pânză a filtrului presă folosite pentru purificarea uleiului, utilizând soluţia de igienizare primită. Enumeră factorii de risc în funcţie de specificul locului de muncă şi prezintă etapele procesului de igienizare.

T20 - Cântăreşte 2 vagoane cu seminţe de floarea soarelui folosind cântarele port-basculă. Explică etapele de lucru şi enumeră tipurile de cântare folosite pentru recepţia cantitativă a materiilor prime.


T21- Efectuează transportul seminţelor oleaginoase folosind elevatorul şi clasifică  mijloacele  de transport pentru materiale solide.

T22- Efectuează transportul pneumatic al seminţelor oleaginoase folosind ciclonul.  Clasifică instalaţiile de transport pneumatic şi descrie principiul de realizare a transportului pneumatic.

T23– Execută curăţirea seminţelor de impurităţi metalice folosind separatorul  electromagnetic

 şi prezintă etapele de lucru.

T24- Realizează amestecarea a 50l ulei de floarea soarelui cu 20l ulei de soia, folosind un amestecător cu braţe. Enumeră modalităţile de realizare a amestecării în mediu lichid şi prezintă etapele de lucru la deservirea amestecătorului.
T25- Prepară o soluţie de spălare din 5l apă şi 50g sodă calcinată, precizând etapele  de lucru. Enumeră materialele de igienizare şi normele de protecţia  muncii specifice.

T26- Pregăteşte o soluţie de dezinfectare din 5l apă şi 30g cloramină, precizând etapele de lucru. Enumeră materialele de dezinfectare cunoscute şi normele de protecţia muncii specifice.

T27- Din ambalajele prezentate alege-le pe cele potrivite pentru ulei, igienizează-le folosind soluţia primită şi interpretează datele inscripţionate pe etichetele a două produse diferite. Enumeră tipurile de ambalaje în funcţie de natura materialului din care sunt confecţionate şi indică etapele procesului de igienizare a ambalajelor.


T28- Citeşte şi comunică volumul uleiului din 3 rezervoare şi compară valorile citite cu cele înscrise în fişa de recepţie a rezervoarelor. Enumeră tipurile de rezervoare folosite la depozitarea uleiului, descrie din punct de vedere constructiv rezervorul de ulei cu agitator şi serpentină şi indică rolul serpentinei din rezervor.

NOTĂ: Examenul de certificare a competenţelor profesionale pentru nivelul 1, calificarea: Lucrător în industria alimentară extractivă, se va desfăşura la agentul economic- intreprindere producătoare de ulei.
Acest lucru se impune datorită complexităţii resurselor materiale necesare desfăşurării examenului.
RESURSE  MATERIALE  
NECESARE  DESFĂŞURĂRII  EXAMENULUI  DE  CERTIFICARE A COMPETENŢELOR
	Nr. temei
	Resurse materiale

	1.
	Conform instrucţiunilor din STAS

	2.
	Conform instrucţiunilor din STAS

	3.
	Conform instrucţiunilor din STAS

	4.
	Conform instrucţiunilor din STAS

	5.
	Conform instrucţiunilor din STAS

	6.
	Tararul simplu

	7.
	Ambalaje metalice, nemetalice şi complexe; etichete de la o sticlă de ulei, un pachet de unt şi o cutie de pate

	8.
	Conform instrucţiunilor din STAS

	9.
	Toba de spargere şi separatorul de coji, perii prinse de o 

    coadă lungă şi sârme flexibile.

	10.
	Valţul cu cilindri suprapuşi 

	11.
	Prăjitorul cu trei compartimente, ustensile pentru igienizare (perii, şpaclu, găleţi), soluţie de  igienizare

	12.
	Presa mecanică cu melc

	13.
	Moară pentru măcinarea brochenului, valţul de aplatizare

	14.
	Instalaţia de extracţie a uleiului, ustensile pentru igienizare (perii, şpaclu, găleţi), soluţie de  igienizare

	15.
	Pompă centrifugă, 50l ulei, rezervor de ulei cu sticlă indicatoare de nivel (sau vase gradate)

	16.
	Rezervor de ulei, ustensile pentru igienizare (perii, şpaclu, găleţi), soluţie de  igienizare

	17.
	Sită vibratoare

	18.
	Filtru presă

	19.
	Sită vibratoare, o pânză a filtrului presă, ustensile pentru igienizare (perii, şpaclu de lemn, găleţi), soluţie de  igienizare                                                                                           

	20.
	Cântar port-basculă, 2 vagoane de cale ferată cu seminţe de floarea soarelui

	21.
	Elevator

	22.
	Ciclon

	23.
	Separator electromagnetic

	24.
	Amestecător cu braţe, vase gradate, 50l ulei de floarea soarelui şi 20l ulei de soia

	25.
	Vase gradate, balanţă, găleţi rezistente la soluţii caustice, lopăţică de lemn, vergea, sodă calcinată, mănuşi, şorţ de protecţie

	26.
	Vase gradate, balanţă, găleţi, lopăţică de lemn, vergea, cloramină, mănuşi, şorţ de protecţie

	27.
	Ambalaje metalice, nemetalice şi complexe, etichete de la diferite produse, soluţie de spălare

	28.
	3 rezervoare de ulei cu agitator şi serpentină şi sticlă indicatoare de nivel


37 Lucrător în industria alimentară extractivă 

