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Descrierea ocupatiei: INSPECTOR CALITATE PRODUCTIE CULINARA

1) Contextul ocupatiei
Ocupatia se aplica inspectorului de calitate productie culinara care 1si desfasoara activitatea in restaurante,
firme de catering, cantine, centre de fabricatie productie culinard din super- si hyper-marketuri, fiind
responsabil cu asigurarea calitatii preparatelor/produselor culinare/alimentare sau de cofetarie patiserie si
a serviciilor conform standardului unitatii, in conditiile respectarii drepturilor consumatorilor.
Inspectorul de calitate are functie de reprezentare 1n fata organelor de reglementare si control pe linie de
igiena, securitate si sdnatate Tn munca, de protectia mediului, in absenta sefului ierarhic superior.

2) Procesul de lucru
Inspectorul de calitate productie culinara se informeaza in permananta de reglemetarile privind siguranta
alimentelor, elaboreaza norme si proceduri de lucru interne, aloca responsabilitati si urmareste aplicarea
acestora Tn unitatea de productie culinara.

3) Lista functiilor majore
- Intocmirea documentelor specifice
- Coordonarea activitatii de igiena si siguranta alimentelor
- Instruirea personalului
- Raportarea neconformitatilor

4) Alte informatii relevante
Nivelul de calificare corespunzator este 3; lucrdtorul isi asuma responsabilitatea pentru indeplinirea
sarcinilor §i 1si adapteaza propriul comportament la circumstante in cursul rezolvarii problemelor
Inspectorul de calitate productie culinara trebuie sa fie absolvent de invatdmant liceal — filiera tehnologica
si vocationald sau invdtdmant postliceal ori invatdmant liceal §i program de formare profesionala de
Specialitate 1n sistemul de formare profesionala a adultilor si o varstd minima de 21 ani.

Page 3 of 37




Page 4 of 37



Unitatile de competente cheie

Titlul unitatii 1:
Titlul unitatii 2: .....cceeveeevueennnnee
Titlul unitatii . : .
Titlul unitatii . : .
Titlul unitatii N:

Cod de referinta:

Se completeaza de cétre
Autoritatea Nationalé de
Calificari

Unitatile de competente generale

Titlul unitatii 1: Asigurarea aplicarii normelor de igiena
Titlul unitatii 2: Asigurarea aplicirii normelor de securitate
si sanatate in munca

Titlul unitatii 3: Asigurarea aplicarii normelor privind
protectia mediului

Titlul unitatii 4: Organizarea activitatii la locul de munca
Titlul unitatii 5: Asigurarea calitatii

Titlul unitatii 6: Protectia consumatorului

Cod de referinta:

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationalé de
Calificari

Unitatile de competente specifice

Titlul unitatii 1: Tntocmirea documentelor specifice

Titlul unitatii 2: Coordonarea activititii de igiena si
siguranta alimentelor

Titlul unitatii 3 : Promovarea calitatii igienice a preparatelor
si serviciilor

Titlul unitatii 4: Instruirea personalului

Titlul unitatii 5: Raportarea neconformititilor

Cod de referinta:

Se completeaza de catre
Autoritatea Nationald de
Calificari
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ASIGURAREA APLICARII NORMELOR DE IGIENA SI DE SIGURANTA ALIMENTELOR

(unitate generala)

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

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 sectorul de productie culinara.

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. Identifica normele de igiena
si de siguranta alimentelor

1.1. Normele de igiend si de siguranta
alimentelor sunt identificate corect

1.2. Normele de igiend si de siguranta
alimentelor identificate sunt permanent
actualizate

1.3. Normele de igiend si de siguranta
alimentelor ~ in vigoare sunt corect
insusite

- cum se informeaza asupra
normelor de igiena

- cum sunt actualizate normele
de igiena S i de sigurant a
alimentelor

- cum intelege informatiile

- atentie

- Obiectivitate

- profesionalism
- consecventa
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2. Ia masuri de aplicare a
normelor de igiend si de
siguranta alimentelor

2.1. Riscurile asociate activitdtii de
productie culinara sunt identificate corect
2.2. Procedurile de lucru pentru limitarea

- cum selecteaza furnizorii
- cum informeaza furnizorii -
atentie

- atentie
- obiectivitate
- profesionalism

sau eliminarea riscurilor identificate sunt | - obiectivitate - consecventa
elaborate cu profesionalism - profesionalism
2.3.  Riscurile asociate  produselor |- consecventa
alimentare sunt evaluate corect in functie | asupra politicii de siguranta
de gravitate si frecventa alimentului a organizatiei
2.4. Punctele critice de control sunt|- cum ierarhizeaza riscurile
identificate corect identificate in functie de clasa
2.5. Planul HACCP este intocmit cu|de risc
profesionalism -cum redacteaza note de
2.6. Planul de instruire cu normele de |serviciu si decizii de numire a
igiena si de siguranta alimentelor este |echipei HACCP
intocmit cu rigurozitate - cum redacteaza ghidul de
bune practici igienice
3. Desfasoara actiuni de 3.1. Dotatea personalului cu echipament |- cum este asiguratd dotatea |- atentie

prevenire a riscurilor privind
igiena si siguranta alimentelor

de protectie sanitard este asigurata
constant

3.2. Aprovizionarea cu materiale si
substante de igienizare se face corect

3.3. Mijloace de prevenire a riscurilor
privind igiena sunt asigurate
corespunzator si cu responsabilitate

3.4. Gradul de insusire a normelor de
igiend si de siguranta alimentelor se
verifica cu profesionalism

personalului cu echipament de
protectie sanitara

- cum se face aprovizionarea cu
materiale §1  substante de
igienizare

- cum sunt asigurate mijloace
de prevenire a riscurilor privind
igiena si siguranta alimentelor

- Obiectivitate
- profesionalism
- consecventa
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Gama de variabile:

Surse de informatie: Monitorul oficial, internet, norme interne

Norme de igiena: : legislatie in vigoare, reglementari interne

Clase de riscuri: mare, mediu, mic

Tipuri de riscuri: fizic, chimic, biologic

Furnizori: de materii prime si auxiliare, de utilaje, de utilitati, de servicii (deratizare, dezinsectie, dezinfectie)
Proceduri: generale, operationale

Plan HACCP: documente care atesta trasabilitatea produsului si masurile de prevenire a aparitiei riscurilor identificate
Plan de instruire: general al sectiei productive, individual pe operatie executata

Echipament de protectie sanitara: boneta, bluza, pantalon/fusta, sort, gheata sau sabot asigurat, manusi de unica folosinta
Materiale de igienizare: perii, bureti, galeti, mopuri, maturi, lavete, prosoape

Substante de igienizare: detergenti/dezinfectanti special proiectati pentru activitatea de productie produse alimentare
Mijloace de prevenire a riscurilor privind igiena: kituri de sanitatie, kituri de testare a uzurii uleiului etc.

Tehnici de evaluare recomandate:
Observarea directa

Raport din partea altui specialist
Test scris

Intrebari orale
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ASIGURAREA APLICARII NORMELOR DE SECURITATE SI SANATATE IN MUNCA

(unitate generala)

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

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 asigurarea utilizarii si mentinerii echipamentelor in conditii de securitate, precum si a
depozitarii corespunzatoare a materialelor specifice.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din sectorul de productie culinara .

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Identifica normele de
securitate si sanatate Tn munca

1.1. Normele de securitate si sanatate in
munca sunt corect identificate

1.2. ldentificarea posibilelor riscuri se
face cu profesionalism

1.3. Normele de securitate si siguranta in
muncd sunt permanent actualizate tinand
cont de evolutia tehnologica

- cum sunt identificate normele
de seccuritate si sanatate in
munca

- cum se face
posibilelor riscuri
- cum sunt permanent
actualizate normele de
securitate si siguranta in munca

identificarea

- atentie
- profesionalism
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2. Realizeaza instructajul
NSSM

2.1. Personalul este instruit asupra

aplicarii masurilor de urgenta
corespunzatoare rezolvarii  situatiilor
critice.

2.2. Personalul este instruit in vederea
acordarii imediate a primului ajutor in
caz de accident.

2.3. lInstruirea personalului se face in
mod  adecvat, pentru prevenirea
situatiilor posibile de incendiu

2.4. Instruirea se face apeland la
organisme specializate, dupa caz.

- cum este instruit personalul
asupra aplicarii masurilor de
urgenta corespunzatoare
rezolvarii situatiilor critice

- cum este instruit personalul n
vederea acordarii imediate a
primului ajutor n caz de
accident

- cum se face instruirea pentru
prevenirea situatiilor posibile
de incendiu

- cum se face instruirea apeland
la organisme specializate,
dupa caz.

- atentie

- responsabilitate
- profesionalism
- seriozitate

3. Aplica masuri in cazul
Sesizarii unor situatii critice

3.1.  Defectiunile  intervenite la
echipamente sunt  anuntate cu
promptitudine persoanei responsabile.
3.2. Situatiile critice sunt aduse la
cunostintd persoanelor responsabile, cu
toate amanuntele relevante.

3.3. Analizarea situatiilor critice se face
cu responsabilitate, pentru adoptarea
celei mai potrivite solutii.

3.4. Masurile de eliminare a situatiilor
critice sunt luate cu discernamant si
promptitudine.

- cum sunt anuntate
defectiunile intervenite la
echipamente persoanei
responsabile

- cum sunt aduse la cunostinta
situatiile critice persoanelor
responsabile, cu toate
amanuntele relevante.

- cum se face analizarea
situatiilor critice pentru
adoptarea celei mai potrivite
solutii.

- cum sunt luate masurile de
eliminare a situatiilor critice .

- promptitudine

- atentie la detalii
- responsabilitate
- discerndmant

- rapiditate
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Gama de variabile:

Riscuri: arsuri, opariri, taieturi, alunecare pe pardoseala uda, electrocutari

Situatii critice: incendiu de la instalatia electrica sau de la instalatia de gaz, cutremur, explozie de la instalatia de gaz, intreruperea
alimentdrii cu curent, intreruperea alimentarii cu apd, accidente la locul de munca

Masuri de urgenta: acordarea primului ajutor in caz de ranire, opdrire, inec, electrocutare

Organisme specializate: inspector PSI, inspector NSSM, asistent medical sau medic

Persoane responsabile: electrician, instalator

Tehnici de evaluare recomandate:
Observarea directa

Raport din partea altui specialist
Test scris

Intrebari orale
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ASIGURAREA APLICARII NORMELOR DE PROTECTIE A MEDIULUI

(unitate generala)

Coduri de referinta

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificari

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

protectia mediului.

Unitatea presupune asigurarea utilizarii si mentinerii echipamentelor in conditii corespunzatoare, precum si
asigurarea colectarii, depozitarii, evacuarii corecte a deseurilor si reziduurilor in vederea prevenirii poluarii

mediului.

Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din sectorul de productie culinara.

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
practice

vedere al
necesare

deprinderilor

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. Identifica normele privind

protectia mediului

1.1. Normele de protectia mediului sunt
corect identificate

1.2. Identificarea posibilelor riscuri se
face cu profesionalism

1.3. Normele de protectia mediului sunt
permanent actualizate tindnd cont de
evolutia tehnologica

- cum sunt identificate normele
de protectia mediului

- cum se face identificarea
posibilelor riscuri

-cum sunt permanent
actualizate normele de
protectia mediului

- atentie
- corectitudine
- responsabilitate

2. Identifica sursele de poluare

2.1. Sursele de poluare sunt identificate
corect pe parcursul desfasurarii
proceselor tehnologice

2.2. Semnalarea poluarii se face cu
promptitudine

2.3. Sursele de poluare identificare sunt
protejate cu rapiditate pentru limitarea
poluarii

2.4. Agentii poluanti sunt identificati cu
responsabilitate

- cum sunt identificate sursele
de poluare pe parcursul
desfasurarii proceselor
tehnologice

- cum se face semnalarea
poluarii

- cum sunt protejate sursele de
poluare identificare pentru
limitarea poluarii

- cum sunt identificati agentii
poluanti

- corectitudine

- profesionalism
- rapiditate

- responsabilitate
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3. Aplica masuri de protejare a
mediului

3.1. Activitatea de productie se
desfasoara in conformitate cu
reglementarile privind protectia mediului
3.2. Circuitul apelor menajere, a
reziduurilor solide si a ambalajelor este
respectat pe tot parcursul activitatii
productive

3.3. Dotarea corespunzatoare a hotelor se
face cu filtre electrostatice

3.4. Gestionarea deseurilor menajere, a
apelor reziduale si a ambalajelor se face
cu responsabilitate

3.5. Substantele de igienizare sunt alese
corespunzator activitatii, si sunt

biodegradabile

- cum se desfasoara activitatea
de productie in relatie cu
protectia mediului

- cum este respectat circuitul
apelor menajere, a
reziduurilor solide si a
ambalajelor pe tot parcursul
activitatii productive

- cum se face dotarea hotelor se
face cu filtre electrostatice

- cum se face gestionarea
deseurilor menajere, a apelor
reziduale si a ambalajelor

- cum sunt alese substantele de
igienizare pentru prevenirea
poludrii mediului

- atentie

- responsabilitate
- perseverenta

- constiinciozitate

Gama de variabile:

Norme de protectia mediului: legislatia nationala, reglementari interne
Surse de poluare: bucataria, laboratorul de cofetarie-patiserie, restaurantul, barul
Riscuri: incendii, poluarea solului, poluarea aerului, poluare fonica
Semnalarea poluirii: acustic, vizual

Agenti poluanti: substante de spalare si dezinfectare, reziduuri alimentare, ambalaje, gazele de exhaustare a hotei

Reglementari: legislatie specificd, manualul calitatii, reglementari interne

Gestionare deseuri: colectare separata, depozitare separatd, evacuare ritmica
Substante de igienizare: detergenti, dezinfectanti, substante de dezinsectie, substante de deratizare

Tehnici de evaluare recomandate:

Observarea directd

Test scris
Intrebari orale

Raport din partea altui specialist

Page 13 of 37



ORGANIZAREA ACTIVITATII LA LOCUL DE MUNCA

(unitate generala)

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru a stabili succesiunea activitatilor proprii si ale
echipei, pentru realizarea la termen a lucrarilor repartizate.
Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din sectorul de productie culinara..

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. 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 Tncat 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.

- cum se realizeaza identificarea
obiectivelor de realizat

- cum se realizeaza identificarea
tuturor sarcinilor astfel incat sa
se asigure un flux normal de
activitati

- cum se realizeaza analizarea
documentatiei, pentru a stabili
posibilitatea realizarii practice

- profesionalism
- eficienta

- operativitate

- seriozitate

- consecventa

- Onestitate
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2. Stabileste etapele
activitatilor proprii si ale
echipei

2.1. Stabilirea etapelor de realizare a
activitatilor 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 n parte.

2.3. Etapele de realizare a activitatilor
sunt stabilite corect, astfel incat sa
corespunda fazelor procesului
tehnologic.

2.4. Etapele de realizare a activitatilor
sunt stabilite corect, tindnd cont de
dotarea existenta cu utilaje, instalatii si
echipamente si starea tehnicd a acestora.
2.5. Stabilirea etapelor de desfasurare a
activitatilor proprii se face tindnd cont de
eventualele situatii neprevazute ce apar
pe parcurs.

- cum se stabilesc etapele de
realizare a activitatilor proprii
in functie de specificul
activitatii

- cum se stabilesc etapele de
realizare a activitatilor cu
respectarea normelor de timp,
pentru fiecare operatie in parte
- cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii

- cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii
tinand cont de dotarea existenta
S i de starea tehnica a acestora
- cum sunt stabilite etapele de
realizare a activitatilor proprii
tinand cont de eventualele
situatii neprevazute ce apar pe
parcurs

- corectitudine
- obiectivitate
- operativitate
- simt analitic
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3. Urmareste pregatirea locului
de munca

3.1. Pregatirea tuturor materiilor prime
necesare se face corespunzator

3.2. Pregatirea materialelor auxiliare se
face cu atentie.

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. Principiile ergonomice in
organizarea locului de munca sunt
aplicate corect.

3.6. Microclimatului optim la locul de
munca este mentinut permanent.

3.7. Neconformitatile minore ale
materiilor prime, materialelor auxiliare,
echipamentelor si utilajelor sunt
eliminate cu minutiozitate.

3.8. Deficientelor majore constatate sunt
raportate in timp util, catre persoanele
abilitate, conform regulamentelor
/procedurilor interne.

- cum se realizeaza pregatirea
corespunzatoare a tuturor
materiilor prime necesare

- cum se realizeaza pregatirea
materialelor auxiliare

- cum este verificatd starea de
functionare a utilajelor si
echipamentelor de lucru
conform instructiunilor de
lucru

- cum sunt reglate
echipamentele si utilajele la
parametrii de exploatare
prescrisi 1n tehnologia de
fabricatie

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

- cum se realizeaza mentinerea
permanentd a microclimatului
optim la locul de munca

- cum sunt eliminate
neconformititile minore ale
materiilor prime, materialelor
auxiliare, echipamentelor si
utilajelor

- cum se realizeaza raportarea
in timp util, catre persoanele
abilitate a deficientelor majore
constatate, conform
regulamentelor /procedurilor
interne

- atentie

- operativitate
- acuratete

- corectitudine
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Gama de variabile:

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

Procesul tehnologic/ specificul activitatii

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:

- echipamente igienizate necorespunzator

- echipamente nefunctionale

- accidente n timpul lucrului etc.

Cerinte in vigoare:

- norme, regulamente, proceduri interne, etc.

Persoane abilitate:

- superiorul ierarhic, persoane stabilite prin regulamentele/ procedurile interne

Tehnici de evaluare recomandate:
e Observarea directa
e Raport din partea altui specialist
e Test scris
o Intrebiri orale
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ASIGURAREA CALITATII

(unitate generala)

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Unitatea se refera la cunostintele si deprinderile necesare inspectorului de calitate productie culinara de a
asigura calitatea preparatelor culinare si a produselor de cofetarie realizate in unitatea de alimentatie. Unitatea
se aplica in sectia de productie a unitatii de alimentatie (restaurant, cantind, fabrica de mancare etc).
Operatia cuprinde realizarea planificarii proceselor si a produselor, monitorizarea calitatii proceselor si a
produselor, imbunatatirea calitatii proceselor si a produselor. Unitatea se aplica tuturor ocupatiilor din

sectorul de productie culinara.

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. Realizeaza planificarea
calitatii proceselor si a
produselor

1.1. Stabilirea nivelului de calitate se
face corespunzator standardelor interne si
reglementdrilor legale specifice
domeniului de activitate

1.2. Nivelul de calitate aprobat este
asigurat de lucratori instruiti

1.3. Planificarea calitatii se face prin
alocare de responsabilitati lucratorilor
1.4. Responsabilitatile sunt alocate cu
eficientd pe termene scurte, medii $i
lungi

- cum se face stabilirea
nivelului de calitate acceptat
- cum este asigurat nivelul de
calitate aprobat

- cum se face planificarea
calitatii

- cum sunt alocate
responsabilitatile

- profesionalism
- eficienta

- operativitate

- seriozitate

- consecventa

- onestitate

2. Monitorizeaza calitatea
proceselor si a produselor

2.1. Calitatea proceselor se
monitorizeaza pe fluxul de fabricatie pe
toata durata de viata a produsului

2.2. Calitatea produsului este adecvata
insusirilor senzoriale de acceptabilitate
2.3. Calitatea produsului este
corespunzatoare valorii nutritive si
calorice prevazute prin calcule

- CUm se monitorizeaza
calitatea proceselor

- cum asigura calitatea
produsului insusirile
senzoriale

- cum asigura calitatea
produsului valoarea nutritiva si
calorica

- profesionalism
- eficienta

- operativitate

- seriozitate

- consecventa

- onestitate
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3. Imbunitateste calitatea
proceselor si a produselor

3.1. Calitatea produsului corespunde
sistemelor de management al sigurantei
alimentelor HACCP

3.2. Calitatea proceselor si a produselor
se monitorizeaza in timp real

3.3. Luarea masurilor de remediere a
proceselor si a produselor neconforme in
urma monitorizdrii se face cu
operativitate si profesionalism

3.4. Analiza datelor si inregistrarilor
despre desfasurarea proceselor si
calitatea produselor se face cu
obiectivitate

3.5. Rezolvarea problemelor identificate
se face cu eficientd si in conformitate cu
reglementarile legale specifice sectorului
de alimentatie publica

3.6. Obiectivele pentru imbunatatirea
calitatii se stabilesc in conformitate cu
politica organizatiei, reglementarile
legale, cerintele clientilor

- cum se imbunatateste
calitatea produsului

- cum se monitorizeaza calitatea
proceselor si a produselor

- cum se iau masurilor de
remediere a proceselor si a
produselor neconforme

- cum se face analiza datelor si
inregistrarilor despre
desfagurarea proceselor si
calitatea produselor

- cum se face rezolvarea
problemelor identificate

- cum se stabilesc obiectivele
pentru imbunatatirea calitdtii

- profesionalism
- eficienta

- operativitate

- seriozitate

- consecventa

- Onestitate

Gama de variabile:

Nivel de calitate acceptat: caracteristici senzoriale (aspect, culoare, gust, miros, consistentd), caracteristici nutritionale (nutrientii
majori- proteine, lipide, carbohidrati, valoare energetica), caracteristici de salubritate: absenta corpurilor straine, a substantelor chimice, a

bacteriilor patogene sau a toxinelor acestora, a parazitilor si a virusilor)
Standarde: nationale, internationale

Referentiale: SR EN 1SO 9000, SR EN 1SO 22000: 2005

Sisteme de monitorizare: digitale, analogice, inregistrari pe suport magnetic sau hartie
Frecventa monitorizarii: zilnic, saptamanal, lunar, trimestrial, anual
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Tehnici de evaluare recomandate:
e Observarea directa
e Raport din partea altui specialist
e Test scris
e intrebari orale
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PROTECTIA CONSUMATORULUI

(unitate generala)

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Unitatea se refera la cunostintele si deprinderile necesare inspectorului de calitate productie culinara de a aplica

reglementarile privind protectia consumatorului. Unitatea se aplica in sectia de productie a unitatii de
alimentatie (restaurant, cantina, fabricd de mancare etc). Operatia cuprinde studierea legislatiei privind
protectia consumatorului, aplicarea reglemetarilor privind drepturile fundamentale ale consumatorului,
rezolvarea problemelor legate de protectia consumatorului. Unitatea se aplica tuturor activitatilor din

sectorul de productie culinara.

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. Studiaza legislatia privind
protectia consumatorului

1.1. Legislatia in vigoare este studiata cu
atentie

1.2. Documentele studiate sunt
actualizate periodic

1.3. Informarea colaboratorilor despre
protectia consumatorilor se face corect si
complet

- cum este studiata legislatia in
vigoare

- cum sunt actualizate
ocumentele studiate

- cum se face informarea
colaboratorilor despre
protectia consumatorilor

- responsabilitate
- constiinciozitate
- operativitate

- rigurozitate

- profesionalism

2. Aplica reglementarile
privind drepturile
fundamentale ale
consumatorului

2.1. Protejarea sanatatii consumatorilor
se face prin comercializarea
corespunzatoare a produselor de
alimentatie publica

2.2. Informeaza corect cumparatorii
2.3. Despagubeste corespunzator
prejudiciului, in cazul vanzarii unui
produs neconform

- cum se face protejarea
sanatatii consumatorilor

- cum se informeaza
consumatorii

- cum se despagubeste
prejudiciului, in cazul vanzarii
unui produs neconform

- responsabilitate
- congstiinciozitate
- Operativitate

- rigurozitate

- profesionalism
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3. Rezolva probleme legate de
protectia consumatorului

3.1. Masurile de realizare a produselor de
calitate sunt aplicate cu consecventa

3.2. Reclamatiile legate de protectia
consumatorilor sunt actualizate
permanent

3.3. Problemele legate de protectia
consumatorilor sunt rezolvate cu tact

- cum sunt aplicate masurile de
realizare a produselor de
calitate

- cum sunt actualizate
reclamatiile legate de protectia
consumatorilor

- cum sunt rezolvate
problemele legate de protectia
consumatorilor

- responsabilitate
- constiinciozitate
- operativitate

- rigurozitate

- profesionalism

Gama de variabile:

Legislatie: legi, decrete, hotarari de guvern, ordonante de urgenta
Informarea colaboratorilor: sedinte, dezbateri in grup
Produs neconform: obtinut din materii prime improprii, prin aplicarea unei tehnologii incorecte, care risca sa puna in pericol viata sau

sanatatea consumatorului

Masuri: materii prime de calitate, conditii de transport, depozitare, prelucrare, conditii igienico-sanitare
Informarea consumatorului: scris — eticheta produsului, verbal
Rezolvarea problemelor: achitarea contravalorii produslui, revocarea comenzii, renuntarea la furnizori, implementarea si certificarea
sistemelor de siguranta a alimentelor pe baza principiilor HACCP

Tehnici de evaluare recomandate:

Observarea directa

Test scris
Intrebari orale

Raport din partea altui specialist
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(unitate specifica)

INTOCMIREA DOCUMENTELOR SPECIFICE

Coduri de referinta

Se completeaza de
cétre Autoritatea
Nationala de Calificari

Unitatea se referd la cunostintele si deprinderile necesare inspectorului de calitate productie culinara pentru

intocmirea §i pastrarea corectd a evidentei datelor inregistrate, a documentelor specifice activitatii in sectorul

de productie culinara.

Ocupatia presupune identificarea documentelor specifice, completarea acestora in conformitate cu
reglementdrile existente precum si asigurarea circulatiei acestora.

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. Identifica documentele
specifice

1.1. Identificarea corectda a documentului
se face 1in functie de etapa de lucru in
care se afla.

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

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

- cum se identifica corect
documentul in functie de etapa
de lucru 1n care se afla.

- cum sunt consultate cu atentie,
intelese si daca este cazul
clarificate documentele
identificate

- cum se stabilesc etapelor de
completare a datelor in
documentele specifice n
functie de etapele procesului
tehnologic.

- atentie

- operativitate
- acuratete

- corectitudine
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2. Completeaza documentele

2.1. Datele obtinute reflecta realitatea si
sunt corect colectate, in 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
incadrarea in timpul de lucru disponbil
acestel activitati.

- cum sunt corect colectate
datele obtinute care reflecta
realitatea

- cum se face Tnregistrarea
datelor obtinute

- cum se face Tnregistrarea
datelor

- atentie

- operativitate
- acuratete

- corectitudine

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.

- in ce fel este identificata
destinatia documentelor

- cum este efectuata circulatia
documentelor intre diverse
departamente

- cum sunt pastrate
documentele specifice

- atentie

- operativitate
- acuratete

- corectitudine
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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 initiald, prelucrarea finala, 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.

Modalitati de circulatie a documentelor:

- e-mail, fax, exemplar hartie, etc.

Tehnici de evaluare recomandate:
e Observarea directa
e Raport din partea altui specialist
e Test scris
o Intrebiri orale
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COORDONAREA ACTIVITATII DE IGIENA SI SIGURANTA ALIMENTELOR

(unitate specifica)

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Unitatea se referd la cunostintele si deprinderile necesare inpectorului de calitate productie culinarad pentru
coordonarea activitatii de igiend si siguranta alimentelor in productie si servicii.

Ocupatia presupune selectarea furnizorilor de materii prime si utilitati, controlul calitatii marfurilor alimentare

si nealimentare la receptie, controlul depozitarii, controlul bunelor practici de productie si a bunelor practici

igienice, instruirea personalului de productie si servire pe linie de igiena si siguranta alimentelor, recoltarea de

probe de mancare, apa, gheata, microaeroflora si trimiterea la laboratoarele specializate.

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. Selectarea furnizorilor

1.1. Selectarea furnizorilor se face cu
responsabilitate in functie de
caracteristicile materiilor prime si a
utilitatilor stabilite in concordanta cu
standardul unitatii

1.2. Selectarea furnizorilor se face cu
profesionalism in functie de conditiile de
livrare ale acestora

1.3. Selectarea furnizorilor se face cu
obiectivitate in functie de necesitatile
proprii ale unitatii

- cum se face selectarea
furnizorilor se in functie de
caracteristicile materiilor
prime si a utilitatilor stabilite
- cum se face selectarea
furnizorilor in functie de
conditiile de livrare ale
acestora

- cum se face selectarea
furnizorilor in functie de
necesititile proprii ale unitatii

- atentie

- responsabilitate
- profesionalism
- obiectivitate

- corectitudine

- promptitudine
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2. Controlul calitatii
marfurilor

2.1. Controlul calitatii marfurilor se face
corect in conformitate cu specificatiile
tehnice ale materiilor prime

2.2. Controlul calitatii se face cu
promptitudine in conformitate cu graficul
de receptie aprobat

2.3. Controlul calitatii se face cu
profesionalism de persoane desemnate
prin reglementarile interne

2.4. Controlul calitatii marfurilor
receptionate se face cu obiectivitate prin
verificarea documentelor specifice

- cum se face controlul calitatii
marfurilor in conformitate cu
specificatiile tehnice ale
materiilor prime

- cum se face controlul calitatii
Tn conformitate cu graficul de
receptie aprobat

- cum se face controlul calitatii
de persoane desemnate prin
reglementdrile interne

- cum se face controlul calitatii
marfurilor receptionate prin
verificarea documentelor
specifice

- atentie

- responsabilitate
- profesionalism
- obiectivitate

- corectitudine

- promptitudine

3. Controlul depozitarii

3.1. Controlul depozitarii se face corect
in conformitate cu reglementarile n
vigoare

3.2. Controlul depozitarii se face adecvat
cu periodicitatea aprobata prin
reglementarile in vigoare

3.3. Controlul depozitarii se face corect
de cétre persoane desemnate

- cum se face controlul
depozitarii in conformitate cu
reglementirile in vigoare

- cum se face controlul
depozitarii cu periodicitatea
aprobata prin reglementarile in
vigoare

- cum se face controlul
depozitarii de catre persoane
desemnate

- atentie

- responsabilitate
- profesionalism
- obiectivitate

- corectitudine

- promptitudine

4. Controlul bunelor practici
de productie

4.1. Controlul bunelor practici de
productie se face corect prin proceduri
aprobate

4.2. Controlul bunelor practici de
productie se face adecvat ghidului
aprobat de persoane autorizate

4.3. Controlul bunelor practici de
productie se face corect prin
monitorizarea numarului de reclamatii

- cum se face controlul bunelor
practici de productie prin
proceduri aprobate

- cum se face controlul bunelor
practici de productie de
persoane autorizate

- cum se face controlul bunelor
practici de productie

- atentie

- responsabilitate
- profesionalism
- obiectivitate

- corectitudine

- promptitudine
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5. Controlul bunelor practici
de igiena

5.1. Controlul bunelor practici de igiena
se face corect prin proceduri aprobate
5.2. Controlul bunelor practici de igiena
se face adecvat ghidului aprobat de
persoane autorizate

5.3. Controlul bunelor practici de igiena
se face cu profesionalism prin prelevarea
testelor de sanitatie si trimiterea lor la
laboratoare autorizate

- cum se face controlul bunelor
practici de igiend prin
proceduri aprobate

- cum se face controlul bunelor
practici de igiena de persoane
autorizate

- cum se face controlul bunelor
practici de igiend

- atentie

- responsabilitate
- profesionalism
- obiectivitate

- corectitudine

- promptitudine

6. Instruirea personalului

6.1. Instruirea personalului se face
adecvat planului general de instruire al
unitatii

6.2. Instruirea personalului se face In
concordanta cu standardul de calitate al
unitatii

6.3. Instruirea personalului se face
corespunzator nevoilor personale de
dezvoltare profesionala a lucratorilor

- cum se face instruirea
personalului adecvat planului
general de instruire al unitatii
- cum se face instruirea
personalului in concordanta cu
standardul de calitate al
unitatii

- cum se face instruirea
personalului corespunzator
nevoilor personale de
dezvoltare profesionala a
lucratorilor

- atentie

- responsabilitate
- profesionalism
- obiectivitate

- corectitudine

- promptitudine

7. Prelevarea de probe

7.1. Prelevarea de probe se face corect
pentru materii prime, produse finite, apa
si micro-aeroflora.

7.2. Prelevarea de probe se face corect in
conformitate cu graficul de prelevare
aprobat

7.3. Prelevarea de probe se face cu
operativitate in conditiile prevazute in
reglementdrile in vigoare

- cum se face prelevarea de
probe pentru materii prime,
produse finite, apa si micro-
aeroflora.

- cum face prelevarea de probe
in conformitate cu graficul de
prelevare aprobat

- cum face prelevarea de probe
in conditiile prevazute in
reglementarile in vigoare

- atentie

- responsabilitate
- profesionalism
- obiectivitate

- corectitudine

- promptitudine
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Gama de variabile:

Caracteristici materii prime: organoleptice, fizico-chimice, microbiologice

Conditii de livrare: proaspete, refrigerate, congelate, ambalate individual sau vrac, cu mijlocul de transport propriu
Necesitati proprii: aprovizionare zilnica, aprovizionare saptdmanala

Specificatii tehnice: caracteristici materi prime, mod de ambalare, conditii de licrare

Grafic de receptie: zilnic, siptamanal, lunar, trimestrial, semestrial, anual

Persoane desemnate: bucatar sef, magazioner, ospatar

Documente specifice: certificate de calitate, certificate sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, buletine de analiza fizico-
chimica si microbiologica

Reglementiri in vigoare: legislatia in vigoare

Periodicitate: zilnic, la fiecare receptie

Parametri optimi: temperatura, timp, umiditate relativa, termen de valabilitate, rotirea stocului

Proceduri aprobate: ghid de bune practici de productie (GMP), ghid de bune practici igienice (GHP), manualul calitatii
Persoane autorizate: tehnolog alimentatie publica, inspector de calitate, manager de calitate, managerul unitatii etc
Teste de sanitatie: probe microbiologice de pe suprafete de lucru, vase, ustensile, utilaje

Plan general de instruire: ore de instruire teoretica, ore de instruire practica, ore de evaluare

Nevoi personale de dezvoltare profesionala: pe termen scurt, mediu si lung

Grafic de prelevare a probelor: zilnic, la deschiderea activitatii, pe fluxul de fabricatie, pentru produse finite
Reglementari in vigoare: norme, normative interne, legislatie specifica

Tehnici de evaluare recomandate:
e Observarea directa
e Raport din partea altui specialist
e Test scris
o Intrebari orale
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PROMOVAREA CALITATII IGIENICE A PREPARATELOR SI SERVICIILOR

(unitate specifica)

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Unitatea se refera la cunostintele si deprinderile necesare inspectorului de calitate productie culinara de a
promova calitatea igienicad a preparatelor si serviciilor.

Ocupatia presupune elaborarea manualului calitatii al unitatii de productie (restaurant, hotel, bar, cantina, centru

.....

respectarii fluxului tehnologic si asigurarea igienizarii unitatii de catre terti.

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. Participa la elaborarea
manualului calitatii

1.1. Sursele de informatii pentru
elaborarea manualului calitatii sunt
identificate corect

1.2. Procedurile de lucru din manualul
calitatii sunt elaborate cu profesionalism
1.3. Procedurile de igiena din manualul
calitatii sunt elaborate corect

- cum sunt identificate sursele
de informatii pentru elaborarea
manualului calitatii

- cum sunt elaborate
procedurile de lucru din
manualul calitatii

- cum sunt elaborate

procedurile de igiena din

manualul calitatii

- corectitudine

- profesionalism
- obiectivitate

- perseverenta

- atentie

2. Asigura calitatea igienicd a
preparatelor si serviciilor

2.1, Starea de igiena a unitatii este
analizata cu obiectivitate

2.2. Graficul de igienizare este urmarit
constant

2.3. Analizele medicale obligatorii pentru
personal sunt monitorizate constant

2.4. Accesul persoanelor din afara
unitatii se face in conformitate cu
procedurile interne

- cum este analizata starea de
igiena a unitatii

- cum este urmarit graficul de
igienizare

- cum sunt monitorizate
analizele medicale obligatorii
pentru personal

- cum se face accesul
persoanelor din afara unitatii
(vizitatori)

- corectitudine

- profesionalism
- obiectivitate

- perseverenta

- atentie
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3. Asigura respectarea fluxului
tehnologic

3.1. Organizarea corectd a spatiilor
tehnologice se face cu profesionalism
3.2. Amplasarea adecvata a
echipamentelor in conditii de igiena este
controlata cu obiectivitate

3.3. Circuitul alimentelor se face corect
3.4. Circuitul deseurilor se face adecvat
3.5. Circuitul personalului se face in
conformitate cu reglementarile interne

- cum se face organizarea
spatiilor tehnologice

- cum se face amplasarea
echipamentelor

- cum se face circuitul
alimentelor

- cum se face circuitul
deseurilor

- cum se face circuitul
personalului

- corectitudine

- profesionalism
- obiectivitate

- perseverenta

- atentie

4. Asigura igienizarea unitatii
de catre terti

4.1. Incheie cu profesionalism contracte
cu firme specializate de dezinsectie,
dezinfectie, deratizare

4.2. Urmareste cu seriozitate derularea
frecventa operatiilor de igienizare in
conformitate cu prevederile contractuale
4.3. Monitorizeaza cu profesionalism
calitatea operatiilor de igienizare prin
proceduri de control aprobate

- cum se incheie contracte cu
firme autorizate de
dezinsectie, dezinfectie,
deratizare

- cum se urmareste derularea
frecventa operatiilor de
igienizare

- cum se monitorizeaza calitatea
operatiilor de igienizare prin
proceduri de control aprobate

- corectitudine

- profesionalism
- obiectivitate

- perseverenta

- atentie
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Gama de variabile:

Surse de informatii: Monitorul oficial, web-site-uri, manuale, standarde internationale

Proceduri de lucru: pentru aprovizionare, receptie, depozitare, prelucrare preliminara, prelucrare culinara, montare/ambalare,
servire/distributie

Proceduri de igienai: facilitati sanitar-sociale ale personalului, igienizarea mainilor, igienizarea suprafetelor de lucru, igienizarea vaselor
si ustensilelor, igienizarea echipamentului tehnologic, igienizarea spatiilor de depozitare, frigidere, congelatoare, igienizarea spatiului de
servire a mesei, igiena mijloacelor de transport alimente, igienizarea echipamentului de protectie sanitara a alimentului, prelevarea de
probe de sanitatie, prelevarea de probe de apa, gheata, microaeroclimat, contraprobe alimentare

Stare de igiena: pereti, plafoane, paviment

Analize medicale: serologic, coproparazitologic, pulmonar, dermatologic

Spatii tehnologice: de receptie, de depozitare, de prelucrare preliminara, de tratare termicd, de montare/ambalare, de livrare/desfacere, de
servire, de depozitare a gunoiului menajer, de depozitare a ambalajelor returnabile, anexe social-sanitare, spatii de servire a mesei
personalului

Grafic de igienizare: zilnic, curent, saptamanal, anual

Amplasare utilaje: luminozitate, temperatura, umiditate, racorduri la utilitati, canalizare

Circuitul alimentelor: de la depozite, la spatiile de prelucrare, servire/livrare

Circuitul deseurilor: de la prelucrari preliminare, de la pregatire culinara, de la spalatoare, de la oficiul de debarasare

Circuitul personalului: de la vestiare, grupuri sanitare, spatii de prelucrare, spatii de servire

Proceduri pentru vizitatori: halate de unica folosinta, trasee aprobate

Firme autorizate: cu dovezi elocvente pentru efectuarea operatiilor de DDD

Frecventa operatiilor de igienizare: trimestrial, semestrial

Proceduri de control: vizual, teste de sanitatie, registrul de control, registrul de reclamatii

Tehnici de evaluare recomandate:
Observarea directa

Raport din partea altui specialist
Test scris

Intrebari orale
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INSTRUIREA PERSONALULUI

(unitate specifica)

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Unitatea se refera la cunostintele si deprinderile necesare inspectorului de calitate productie culinara de a instrui
personalul cu privire la normele de sanatate si siguranta alimentelor. Unitatea se aplica in sectia de productie a
unitatii de alimentatie (restaurant, cantind, fabricd de mancare etc). Operatia cuprinde studierea legislatiei

privind normele de sdnatate si siguranta alimentelor, elaborarea planului de instruire si evaluarea

cunostintelor.

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. Studiaza legislatia privind

normele de sanatate si

1.1. Legislatia in vigoare este studiata cu
atentie

- cum este studiatd legislatia in
vigoare

- seriozitate
- profesionalism

siguranta alimentelor 1.2. Documentele studiate sunt - cum sunt actualizate - consecventa
actualizate periodic documentele studiate
1.3. Informarea colaboratorilor despre - cum sunt informati
normele de sandtate si siguranta colaboratorii despre normele
alimentelor se face corect si complet de sanatate si siguranta
alimentelor
2. Elaboreaza planul de 2.1. Planul de instruire este redactat - cum este redactat planul de |- seriozitate
instruire corespunzator nevoilor de instruire ale instruire corespunzator - profesionalism
personalului productiv nevoilor de instruire ale - consecventa

2.2. Planul de instruire este redactat
corespunzator nivelului de pregatire al
personalului

2.3. Planul de instruire este
corespunzator politicii de instruire al
organizatiei

personalului productiv

- cum este redactat planul de
instruire corespunzator
nivelului de pregatire al
personalului

- cum este redactat planul de
instruire corespunzator politicii
de instruire al organizatiei
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3. Evalueaza cunostintele

3.1. Evaluarea cunostintelor se face
constant

3.2. Evaluarea cunostintelor se face
calitativ si cantitativ

3.3. Evaluarea cunostintelor este
corespunzatoare activitatii prestate

- cum se face evaluarea
cunostintelor

- cum se face evaluarea
calitativa si cantitativa

- cum se face evaluarea
cunostintelor corespunzatoare
activitatii prestate

- seriozitate
- profesionalism
- consecventa

Gama de variabile:

Legislatie: legi, decrete, hotarari de guvern, ordonante de urgenta
Actualizare: Monitor Oficial, Buletine Informative, on-line
Colaboratori: bucatar sef, tehnolog alimentatie publica, supervizor bucatarie etc
Plan de instruire: tema, subiectul, continuturi vizate, tipul lectiei, metode de formare, mijloace de instruire, parcursul didactic
Nivel de pregatire: muncitori necalificati, muncitori calificati fard experientd, muncitori calficati cu experienta

Politica de instruire a organizatiei: training intern, audit intern, audit extern
Evaluarea cunostintelor: scris, oral

Evaluare calitativa: teste de sanitatie

Evaluare cantitativa: punctaj maxim la test scris
Activitate prestata: la receptie, la depozitare, la prelucrare culinar, la servire, la igienizare

Tehnici de evaluare recomandate:

Test scris
Intrebari orale

Observarea directa
Raport din partea altui specialist
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(unitate specifica)

RAPORTAREA NECONFORMITATILOR

Coduri de referinta

Se completeaza de
céatre Autoritatea
Nationala de Calificari

Unitatea se refera la cunostintele si deprinderile necesare inspectorului de calitate productie culinara de a

raporta neconformitatile inregistrate in productia culinara. Unitatea se aplicd 1n sectia de productie a unitatii

de alimentatie (restaurant, cantind, fabricd de mancare etc) si cuprinde analizarea neconformitétilor,
ierarhizarea acestora si raportarea lor.

NIVELUL UNITATII

Elemente de competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice
necesare

Criteriile de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criteriile de realizare din

punctul de vedere
atitudinilor necesare

al

1. Analizeaza neconformitatile

1.1. Neconformitatile sunt analizate cu
profesionalism

1.2. Analiza neconformitatilor se face
dupa standardul de calitate aprobat
1.3. Analiza neconformitatilor se face
corespunzator gradului de importanta

- cum sunt analizate
neconformitatile

- cum se face analiza
neconformitatilor

- cum se face analiza
neconformitatilor corespunzator
gradului de importanta

- responsabilitate
- constiinciozitate
- operativitate

- rigurozitate

- profesionalism

2. lerarhizeaza
neconformitatile

2.1. lerarhizarea neconformitétilor se
face in conformitate cu raportul de audit
2.2. Rezolvarea neconformitatilor se face
corect In functie de momentul in care a
fost semnalat

2.3. Neconformitatile ierahizate sunt
comunicate superiorilor

- cum se ierarhizeaza
neconformitatile dupa raportul
de audit

- cum sunt rezolvate
neconformitdtile In functie de
momentul Tn care a fost
semnalat

- cum sunt comunicate
superiorilor neconformitatile
ierahizate

- responsabilitate
- constiinciozitate
- operativitate

- rigurozitate

- profesionalism
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3. Raporteaza neconformitatile |3.1. Raportarea neconformitatilor se face |- cum se face raportarea - responsabilitate

corespunzator manualului calitatii neconformitatilor - constiinciozitate
3.2. Raportarea neconformitatilor se face |- cum este inregistrata - operativitate
adecvat folosind mijloacele de raportarea neconformitatilor - rigurozitate
comunicare aprobate - profesionalism

3.3. Raportarea neconformitatilor este
inregistrata corect

Gama de variabile:

Analiza neconformititilor: de proces, de produs, de personal, de facilitati, de constructie

Standard de calitate aprobat: manualul calitatii, ghidul de bune practici de prodctie, ghidul de bune practici igienice

Grad de importanta: mic, mediu, grav

Raport de audit: intern, extern

Superiori: manager de calitate, manager general

Manualul de calitate: notificare si retragerea produselor neconforme, notificarea si anularea contractului cu un furnizor, notificare si
sanctionarea persoanei responsabile de aparitia neconformitatii

Mijloace de comunicare aprobate: scris

inregistriri: secretariat, e-mail, reportofon, video

Tehnici de evaluare recomandate:
Observarea directa

Raport din partea altui specialist
Test scris

Intrebari orale
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