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Descrierea ocupatiei:

Auditorul in domeniul sigurantei alimentare este o persoana care dispune de competente demonstrate de a
efectua un audit al sistemului de management al sigurantei alimentului, SMSA.

Auditorul in domeniul sigurantei alimentare este incadrat In organizatiile in care sau care desfasoara
activitati de audit ale sistemului de management al sigurantei alimentului.

Auditorul Tn domeniul sigurantei alimentare isi desfasoard activitatea in spatii inchise sau deschise, n
regim de 4/8 ore/ zi, in functie de planificarea auditului. In masura in care organizatia auditata lucreaza in
schimburi, auditorul trebuie sa auditeze fiecare schimb de lucru in parte, ajustandu-si programul in acest
sens.

Ocupatia de auditor in domeniul sigurantei alimentare se referd la auditorii care efectueaza audituri in
domeniul sigurantei alimentului, atat interne sau de prima parte cat si externe sau de secunda si terta
parte.

Auditul in domeniul sigurantei alimentare este un proces sistematic si documentat de verificare a
dovezilor de audit, obtinute si evaluate in mod obiectiv, pentru a determina dacd activitatile,
evenimentele, conditiile, sistemele de management al sigurantei alimentului stabilite sau informatiile
asupra acestora sunt in conformitate cu criteriile de audit.

Auditorul in domeniul sigurantei alimentare efectueazd urmatoarele tipuri de activitati referitoare la
auditul sistemului de management al sigurantei alimentare:

e Conducerea auditului reprezentand stabilirea echipei de audit, contactarea initiald a organizatiei
auditate, distribuirea sarcinilor in cadrul echipei de audit, sustinerea sedintei de deschidere/
inchidere, coordonarea echipei de audit, relationarea cu partile implicate in audit;

e Analizarea documentatiei sistemului de management al sigurantei alimentului reprezentand
identificarea documentelor ce vor fi supuse examinarii, analizarea acestora, identificarea si
formularea neconformitatilor;

e Planificarea activitatii de audit reprezentdnd identificarea activitatilor necesare organizarii si
desfasurarii auditului, a metodelor si procedurilor de lucru, stabilirea resurselor necesare,
planificarea propriu-zisa a auditului;

e Desfasurarea auditului reprezentand pregatirea activitatilor la fata locului, identificarea surselor de
informatii, colectarea informatiilor, verificarea informatiilor, evaluarea conformarii organizatiei cu
criteriile de audit, completarea documentelor de lucru;

e Raportarea rezultatelor.

Auditorul in domeniul sigurantei alimentare este situat la nivelul de responsabilitate 6 - studii superioare,
pentru desfagurarea activitdtii sale, are nevoie de urmatoarele competente cheie: competenta de
comunicare in limba oficiala a statului, competenta de comunicare in limbi strdine, competente de baza in
matematicd, stiintd si tehnologie, competente informatice, competenta de a invata, competente sociale si
civice, spirit de initiativa si antreprenoriat, competenta de exprimare si constiinta culturala;
In vederea indeplinirii atributiilor de serviciu auditorul in domeniul sigurantei alimentului trebuie si
dispund de cunostinte de bazd de management, organizarea locului de munca, utilizarea computerului,
protectia muncii, prevenirea §i stingerea incendiilor, protectia mediului etc.
Pentru realizarea scopului activitatii, auditorul in domeniul sigurantei alimentare trebuie sd indeplineasca
urmatoarele cerinte:

e sd cunoascd metodologia de efectuare a auditurilor unui sistem de management;
sa cunoasca procedurile de lucru specifice desfasurarii auditului;
sa dispund de cunostinte despre metodele de culegere si documentare a informatiilor;
sd cunoascd metode de verificare si validare a informatiilor culese;
sd cunoascd modul de elaborare a documentelor specifice si modul de arhivare;
sa identifice si sa formuleze corect constatarile auditului;
sa cunoasca atributiile fiecarui membru al echipei de audit,
sd cunoasca §i sa respecte prevederile legale, generale sau specifice, referitoare la siguranta
alimentara.
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Lista unitatilor de competenta

Unitati de competenta cheie
Cod de referinta:
Comunicare in limba oficiala

Comunicare in limba straina

Competente sociale si civice

Competenta de a invita

Competente informatice

Competente de baza In matematica, stiintd, tehnologie
Exprimare si constiintad culturala

Competente antreprenoriale

NGO~ wWNE

Unitati de competenta generale Cod de referinta:

1. Comunicarea privind siguranta alimentului

Unitati de competenta specifice
Cod de referinta:
1. Conducerea auditului

2. Analiza preliminard a documentatiei sistemului de management al sigurantei
alimentului

3. Planificarea activitatii de audit

4. Desfasurarea auditului

5. Raportarea rezultatelor
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1. COMUNICAREA PRIVIND SIGURANTA ALIMENTULUI
(Unitate de competentd generald)

Cod de referinta

Descrierea unitatii de competenta

Unitatea se refera la activitatea de comunicare privind siguranta alimentului intre persoanele
implicate in timpul activitatilor specifice si nu numai, de desfasurare propriu-zisa a acestora, de
raportare a rezultatelor, precum si la competenta de a colecta informatii complete si relevante,
concluziile reflectdnd starea de fapt si eficacitatea SMSA.

NIVELUL UNITATII
6

Criterii de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

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

Criterii de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Stabileste 1.1 Relatiile de comunicare cu personalul implicat sunt | Persoana supusa

relatiile de stabilite, utilizand mijloace si metode adecvate. evaluarii demonstreaza
comunicare | 1.2 Stabilirea relatiilor de comunicare se realizeaza ca intelege, cunoaste si
atat pentru interiorul cat si pentru exteriorul este capabila sa aplice:
organizatiei. — notiuni generale de
1.3 Comunicarea se face utilizand un limbaj specific comunicare;
domeniului. — notiuni specifice de
1.4 Relatiile de comunicare sunt stabilite cu persoanele comunicare
si In conditiile prevazute in planul de audit. — terminologia
2. Colecteaza | 2.1 Colectarea si transmiterea informatiilor se specifica.
s1 transmite realizeaza tinand cont de specificitatea domeniului
informatiile de activitate.

2.2 Colectarea si transmiterea informatiilor presupune
evaluarea si selectarea cu discernamant pentru a se
asigura obiectivitatea si relevanta acestora.

3. Initiaza 3.1 Initierea discutiilor se realizeaza in vederea
discutii obtinerii informatiilor necesare realizarii
obiectivului urmarit in timpul stabilit.

3.2 Initierea dicutiilor este realizata cu adecvare
conform scopului §i importantei comunicarii,
respectandu-se punctul de vedere al
interlocutorului.

Comunicarea specifica
procesului de audit se
realizeaza cu:

eficientd;

capacitate de ascultare
activa;

capacitatea de argumentare;
fluenta si coerenta in
exprimare;

claritate si concizie;
capacitate de sinteza;
responsabilitate.
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Gama de variabile:

Resurse: umane.

Factori implicati: clienti, organisme de certificare/acreditare, auditat, autoritati publice, organizatii nonguvernamentale.
Mijloacele de comunicare: comunicare directa sau contact prin telefon, fax, e-mail, scrisori.

Metode de comunicare: oral, scris.

Tehnici de evaluare recomandate:

Recomandare privind locul evaluarii:
- Lalocul de munca in timpul desfagurarii unui audit (intern sau extern);
- In conditii de munca simulate (sald de curs).

Recomandare privind tehnicile de evaluare:
Pentru deprinderi:
- Observarea directa;
- Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct.

Pentru cunostinte:
- Test scris
- Testoral
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1. CONDUCEREA AUDITULUI

(unitate specificd)

Coduri de referinta

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea prezinta activitatile desfasurate de auditorul sef pentru coordonarea echipei pe parcursul organizarii si
realizarii auditului sistemului de management al sigurantei alimentului.

NIVELUL UNITATII
6

Elemente de
competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al cunostintelor necesare

Criterii de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Selecteaza
membrii
echipei
audit

de

1.1 Membrii echipei de audit sunt selectati in functie
de tipul de audit comandat, de obiectivele
auditului si de competenta necesara pentru a
realiza obiectivele auditului.

1.2 Membrii echipei de audit sunt selectati astfel Tncat
sa nu apara conflicte de interese intre auditor si
auditat.

1.3 Selectarea echipei de audit presupune aprobarea
acesteia de catre auditat/client.

Persoana supusa evaludrii demonstreazd ca
intelege, cunoaste si este capabila sa aplice:

- notiuni de bazd privind organizarea
muncii;
- notiuni de bazd privind cultura si

situatiile organizationale;
- managementul unui program de audit;
- aspecte specifice domeniului evaluat;
- tehnici de comunicare negociere.

Selectarea echipei de
audit se realizeaza cu:

- obiectivitate

- responsabilitate

- profesionalism

- comunicare eficace.

2. Relationeaza

cu  partile
implicate n
audit

2.1 Relationarea cu partile implicate in audit
presupune contactarea organizatiei de catre
conducdtorul echipei de audit prin intermediul
persoanei desemnate pentru pastrarea relatiei
contractuale.

2.2 Relationarea cu partile implicate in audit se
realizeazd in mod formal sau informal.

2.3 Relationarea cu partile implicate 1n audit
presupune desemnarea adecvata a
responsabilitatilor membrilor echipei de audit.

2.4 Relationarea cu partile implicate 1n audit
presupune gestionarea si solutionarea oricaror
conflicte ce pot aparea intre membrii echipei de
audit, sau intre acestia si clientul auditului.

2.5 Relationarea cu partile implicate in audit, pe
parcursul auditului, poate face referire la stadiul

Persoana supusa evaluarii demonstreaza ca

intelege, cunoaste si este capabild sa aplice:

- notiuni de bazd privind organizarea
muncii;

- notiuni de baza privind cultura si situatii
organizationale;

- managementul unui program de audit;

- aspecte specifice domeniului evaluat;

- tehnici de comunicare- negociere.

Relationarea cu partile
implicate in audit se
realizeaza cu:

- promptitudine

- diplomatie

- profesionalism

- corectitudine

- obiectivitate
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acestuia §i orice nelamuriri ale auditatului si
clientului auditului.

Distribuie 3.1 Distribuirea sarcinilor Tn cadrul echipei de audit se | Persoana supusa evaluarii demonstreaza ca | Distribuirea sarcinilor n
sarcinile n realizeaza astfel incat sa se asigure realizarea |intelege, cunoaste si este capabild sa aplice: | cadrul echipei se
cadrul obiectivelor auditului. - notiuni de baza privind organizarea |realizeaza cu:
echipei  de | 3.2 Distribuirea sarcinilor in cadrul echipei de audit se muncii; - obiectivitate
audit realizeaza conform planului de audit. - notiuni de baza privind cultura si situatii |- responsabilitate
3.3 Distribuirea sarcinilor in cadrul echipei de audit se organizationale; - profesionalism
realizeazd in functie de competentele fiecdrui|- cerinte specifice privind managementul |- diplomatie
membru al echipei. unui proces de audit; - hotarare
- aspecte specifice domeniului evaluat; - comunicativitate
- tehnici de comunicare §i negociere.
Sustine 4.1 Sustinerea sedintei de deschidere se realizeaza cu | Persoana supusa evaludrii demonstreaza ca | Sustinerea sedintei de
sedinta  de participarea managementului auditatului si/sau cu | intelege, cunoaste si este capabila sa aplice: | deschidere/ inchidere se
deschidere / acei responsabili de functiile si procesele auditate. |- notiuni de bazd privind organizarea | realizeaza cu:
inchidere 4.2 Sustinerea sedintei de deschidere se realizeaza muncii; - diplomatie

prin includerea tuturor elementelor din ghidurile
de audit.

4.3 Sustinerea sedintei de deschidere presupune
prezentarea echipei de audit si a obiectivelor
auditului.

4.4 Sustinerea sedintei de deschidere presupune
prezentarea criteriilor auditului in conformitate cu
procedurile de lucru;

4.5 Sustinerea sedintei de deschidere presupune
prezentarea metodelor de raportare, inclusiv
clasificarea problemelor identificate tuturor
participantilor;

4.6 Sustinerea  sedintei de inchidere presupune
prezentarea constatarilor si concluziilor auditului;

4.7 Sustinerea sedintei de deschidere/ inchidere se
realizeazd astfel 1incdt acestea sd respecte
prevederile referentialelor.

- notiuni de baza privind cultura si situatii
organizationale;

- cerinte specifice privind managementul
unui proces de audit;

- aspecte specifice domeniului evaluat;

- tehnici de comunicare §i negociere.

profesionalism
obiectivitate
exhaustivitate
- promptitudine
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5. Coordoneaza
echipa  de
audit

5.1 Coordonarea echipei de audit se face conform
prevederilor din standardele de referinta astfel
incat sa se asigure realizarea obiectivelor
auditului.

5.2 Coordonarea echipei de audit presupune ca
responsabilitatile Tn cadrul echipei sa fie
repartizate 1n functie de competentele profesionale
ale membrilor acesteia.

5.3 Coordonarea echipei de audit se realizeaza astfel
incat sa asigure un diagnostic cit mai exact in
raport cu criteriile de audit stabilite cu clientul
auditului si/sau auditat.

Persoana supusa evaludrii demonstreaza ca
intelege, cunoaste si este capabila sa aplice:

managementul unui program de audit;
notiuni de baza privind cultura si situatii
organizationale;

tehnici de comunicare si negociere.

Coordonarea echipei de
auidt se realizeaza cu:

- Obiectivitate

- responsabilitate

- profesionalism

- diplomatie

- hotarare

6. Instruieste
echipa
audit

de

6.1 Instruirea echipei de audit presupune ca, la
inceputul auditului, echipa sa fie informata
referitor la criteriile auditului, obiectivele
auditului in domeniul sigurantei alimentului,
procedurile de lucru utilizate si sarcinile care 1i
revin.

6.2 Instruirea echipei de audit presupune informarea
acesteia cu privire la responsabilitatile fiecarui
membru.

Persoana supusa evaluarii demonstreazd ca
intelege, cunoaste si este capabila sa aplice:

managementul unui program de audit;
notiuni de baza privind cultura si situatii
organizationale;

tehnici de comunicare si negociere.
aspecte specifice domeniului evaluat;

Instruirea echipei de audit
se realizeaza cu:

- obiectivitate

- responsabilitate

- profesionalism

- deschidere

- eficacitate

7. Redacteaza
documentele
de audit

7.1 Redactarea documentelor de audit se realizeaza
respectand intervalul de timp convenit pentru
aceasta activitate.

7.2 Redactarea documentelor de audit se realizeaza
respectand clauzele de confidentialitate i
securitate a informatiilor dobandite si
documentate in timpul auditului.

Persoana supusa evaluarii demonstreazd ca
intelege, cunoaste si este capabild sa aplice:

managementul unui proces de audit;
notiuni de baza privind cultura si situatii
organizationale;

tehnici de comunicare si negociere;
aspecte specifice domeniului evaluat .

Redactarea documentelor
de audit se realizeaza cu:
- claritate

- profesionalism

- corectitudine

- obiectivitate

- promptitudine
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Gama de variabile:

Unitatea se aplica auditorului sef/conducatorul echipei de audit.
Echipa de audit reprezintd unul sau mai multi auditori care efectueaza un audit.

Marimea echipei de audit se stabileste in functie de complexitatea domeniului de activitate al organizatiei auditate, standardele considerate drept
referential, competenta echipei de audit in ceea ce priveste domeniul de activitate.

Componenta echipei de audit reprezinta rolul membrilor in echipa de audit, acestia putand fi (dupa caz): auditor sef, auditor, auditor in formare,
observator, expert tehnic. Observatorii pot Tnsoti echipa de audit dar nu pot actiona ca parte din aceasta.

Metodele de lucru precizate in: standarde internationale, coduri si ghiduri de bune practici de igiena si productie specifice categoriei de produse
alimentare, cerinte pentru certificarea/inregistrarea sistemelor de management al sigurantei alimentelor, metode specifice ale
organismelor/organizatiilor care desfasoard audituri, standarde si ghiduri pentru auditarea sistemelor de management.

Aspecte specifice ale domeniului evaluat se refera la: terminologie, aspecte tehnice, cerinte legislative, procese si practici specifice sectorului.
Sedinta de deschidere/ Sedinta de inchidere

Elemente cuprinse in cadrul sedintei de deschidere: prezentarea scopului auditului, a obiectivelor auditului, a participantilor si rolului acestora,
confirmarea canalelor de comunicare, a modului de desfasurare a activitatilor de audit, a conditiilor in care auditul poate fi terminat.
Documente de audit: Plan de audit, Raport de audit faza 1, Raport de audit faza 2, Chestionar de audit etc.

Tehnici de evaluare recomandate:

Recomandare privind locul evaluarii:
- Lalocul de munca;
- n conditii de munca simulate (sala de curs).
Recomandare privind tehnicile de evaluare:
Pentru deprinderi:
- Observarea directa;
- Declaratii ale specialistului care a urmdrit modul de realizare a altor rezultate decét cele observate direct.
Pentru cunogtinte:
- Testscris
- Testoral
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2. ANALIZA PRELIMINARA A DOCUMENTATIEI SISTEMULUI DE MANAGEMENT AL

SIGURANTEI ALIMENTULUI

(unitate specificd)

Coduri de referinta

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea cuprinde activitatile desfasurate de membrii echipei de audit pentru examinarea documentatiei puse la
dispozitie de client/de auditat, pentru stabilirea oportunitatii inceperii auditului.

NIVELUL UNITATII
6

Elemente de
competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul

de vedere al cunostintelor
necesare

Criterii de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Identifica
documentele
supuse
examinarii

1.1 Identificarea documentelor supuse examinarii
se realizeaza prin comparare cu scopul si
obiectivele auditului si cu prevederile criteriilor
de audit convenite.

1.2 Identificarea documentelor supuse examinarii
presupune corectitudine, obiectivitate prin
comparare cu criteriile de audit.

2. Analizeaza
documentatia

2.1 Analiza documentatiei se realizeazd 1in
conformitate cu criteriile de audit avute in
vedere.

2.2 Analiza documentatiei se realizeazd luand in
considerare marimea, natura si complexitatea
organizatiei, precum si obiectivele si domeniile
de aplicare al auditului.

2.3 Analiza documentatiei presupune conformarea
cu prevederile criteriilor de audit convenite.

3. Identifica
neconformitatile

3.1 Identificarea neconformitatilor presupune
exprimarea cu obiectivitate a gradului de
conformitate a documentelor prezentate in
raport cu criteriile de audit convenite.

3.2 Identificarea neconformitatilor ca urmare a
examinarii documentelor permit evaluarea
declaratiilor facute de organizatie referitoare la
gradul de conformare a organizatiei auditate.

Persoana

supusa evaluarii

demonstreaza ca intelege, cunoaste
si este capabila sa aplice:

proceduri, metode si tehnici de
audit;

metode/tehnici de esantionare;
tehnici de interpretare statistica a
datelor;

legislatia si reglementarile n
domeniul sigurantei alimentului;
tehnici si tehnologii de
specialitate;

terminologie specifica sigurantei
alimentelor;

notiuni ale sistemului de
management si documente de
referinta;

sisteme informatice si tehnologia
pentru autorizarea, securitatea,
distributia si controlul
documentelor, datelor si
inregistrarilor;

Identificarea documentelor
supuse examinarii se
realizeaza cu:

- Responsabilitate;
- Meticulozitate;

- Profesionalism

- Rigurozitate;

- Discerndmant;

- Concizie.
Analiza documentatiei se
realizeaza cu:

- Responsabilitate;
- Meticulozitate;

- Profesionalism

- Rigurozitate;

- Discernamant;

- Concizie.
Identificarea
neconformitatilor se
realizeaza cu:

- Responsabilitate;
Meticulozitate;
Profesionalism
Rigurozitate;
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4. Formuleaza 4.1 Formularea neconformitatilor se raporteaza la - Discernamant;
neconformitatile criteriile de audit. - Concizie.

4.2 Formularea neconformitatilor se realizeaza in Formularea neconformitatilor
conformitate cu prevederile standardelor in se realizeaza cu:
vigoare. - Responsabilitate;

4.3 Formularea neconformitatilor se realizeaza - Meticulozitate;
conform procedurilor organizatiei care/in care - Profesionalism
se realizeaza auditul; - Rigurozitate;

4.4 Formularea neconformitatilor se realizeaza in - Discernamant;
raportul de audit , cu claritate si concizie, - Concizie.
continand toate informatiile necesare cerute de
referentiale.

Gama de variabile:

Unitatea se aplica tuturor categoriilor de auditori in domeniul sigurantei alimentului.

Procedura de audit - mod specificat de efectuare a unei activitati sau a unui proces

Criteriu de audit reprezinta un ansamblu de politici, proceduri sau cerinte utilizate ca o referinta.

Cerinta reprezintd o nevoie sau asteptare care este declarata, in general implicitd sau obligatorie.

Referentialele pot fi reprezentate de: politici, proceduri, cerinte.

Auditurile in domeniul sigurantei alimentului , in functie de provenienta auditorilor si de scopul auditului, pot fi :

— audituri interne (de prima parte);

— audituri externe (de secunda si terta parte).

Auditurile Tn domeniul sigurantei alimentului , in functie de modul de organizare, sunt:

— audituri combinate;

— audituri comune.

Documentatia poate include atdt documente relevante ale sistemului de management si inregistrari, cat si rapoarte de audit anterioare.
Examinarea documentelor este o etapa care se desfasoara naintea inceperii auditului. Scopul acestei examinari este de a Inlatura eventualele
neconformitdti inca din faza documentare a sistemului astfel incét s permita stabilirea oportunitatii inceperii auditului.

Aspecte neconforme pot fi incadrate in neconformitati si observatii. Fiecare entitate care organizeaza un audit poate sa-si stabileasca propriile
definitii pentru neconformitati, respectand totusi ghidurile internationale ce reglementeaza acest aspect.

Neconformitate reprezintd absenta sau esuarea de a implementa una sau mai multe cerinte ale sistemului de management conform
referentialelor, sau o situatie care bazata pe dovezi obiective ridica indoieli asupra sigurantei alimentare a produselor finite.

Observatie - Abatere fara semnificatie, acceptabila, singulara, care ar putea conduce prin recurenta la 0 neconformitate.

Raportul de audit ar trebui sa furnizeze o inregistrare completa, exacta, concisa si clara a auditului, si ar trebui sa contina sau sa faca referire la
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urmatoarele:
- obiectivele auditului;
- domeniul auditului, Tn special identificarea unitatilor functionale si organizationale, sau a proceselor auditate si a perioadei de timp in care s-a
desfaturat auditul;
- identificarea clientului auditului;
- identificarea conducatorului si a membrilor echipei de audit;
- datele si locurile 1n care s-au desfaturat activitatile de audit la fata locului;
- criteriile de audit;
- constatarile auditului si
- concluziile auditului.
Notiuni ale sistemului de management si documente de referinta:
- aplicarea sistemelor de management in organizatii diferite;
- interactiunea dintre componentele sistemului de management;
- standardele pentru sisteme de management a sigurantei alimentului, procedurile aplicabile sau alte documente ale sistemului de
management utilizate ca si criterii de audit;
- aplicarea documentelor de referinta in diferite situatii de audit.
Situatii organizationale;
- madrimea organizatiei, structurd, functii si relatii intre ele
- procesele generale ale activitdtii §i terminologia conexa;
- obiceiurile culturale si sociale ale auditatului.
Terminologie, cunostinte si aptitudini in urmatoarele domenii specifice sigurantei alimentelor:
- Principiile HACCP in vigoare;
- PRP-uri relevante pentru categoria considerata;
- ldentificarea pericoleleor alimentare;
- Metodologiile utilizate pentru determinarea, implementarea si managementul masurilor de control (PRP-uri, PRP-uri operationale si
CCP) si capacitatea de a evalua eficacitatea masurilor de control selectate;
- Corectiile si actiunile corective ce trebuie intreprinse fata de problemele de sigurantd a alimentelor;
- Evaluarea pericolelor potentiale de siguranta alimentelor legate de furnizorii din lantul alimentar;
- Evaluarea relevantei PRP-urilor , inclusiv stabilirea sau alegerae metodei adecate de evaluare sau a ghidului pentru aceste PRP-uri
pentru categoria luata in considerare;
- Produsele, procesele si practicile specifice sectorului;
Cerinte relevante pentru sistemul de management al sigurantei alimentare.
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Tehnici de evaluare recomandate:
Recomandare privind locul evaluarii:

- Lalocul de munca;

- In conditii de munca simulate (sala de curs).
Recomandare privind tehnicile de evaluare:
Pentru deprinderi:

- Observarea directa;

- Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct.
Pentru cunostinte:

- Testscris

- Test oral
Portofoliu
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3. PLANIFICAREA ACTIVITATII DE AUDIT LA FATA LOCULUI

(unitate specifica)

Coduri de referinta

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare identificdrii activitatilor necesare organizarii §i
desfasurarii auditului, a metodelor de lucru ce vor fi utilizate, planificarii propriu-zise a auditului.

NIVELUL UNITATII
6

Elemente de
competenta

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul de
vedere al cunostintelor necesare

Criterii de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Pregateste

planul de audit

1.1 Pregatirea planului de audit este
necesara atat echipei de audit,
auditatului cat si clientului auditului.

1.2 Pregatirea planului de audit se
realizeaza pe baza informatiilor
furnizate de client- auditat, in functie de
scopul, obiectivele si tipul de audit.

1.3 Planul de audit este pregatit identificand
procesele din cadrul organizatiei client.

1.4 Planul de audit este pregatit pe baza
documentatiei transmise de clientul
auditului.

1.5 Planul de audit este pregatit identificand

1.6 Pregatirea planului de audit se face cu
analizarea si acceptarea clientului
auditului.

Persoana supusa evaluarii demonstreazd ca

intelege, cunoaste si este capabila sa aplice:

- proceduri, metode si tehnici de audit;

- metode/tehnici de esantionare;

- tehnici de interpretare statistica a datelor;

- legislatia si reglementarile in domeniul
sigurantei alimentului;

- tehnici si tehnologii de specialitate;

- terminologie specifica sigurantei
alimentelor;

- notiuni ale sistemului de management si
documente de referinta;

- sisteme informatice si tehnologia pentru
autorizarea, securitatea, distributia si
controlul documentelor, datelor si
inregistrarilor;

Pregatirea planului de audit se
realizeaza cu:

- responsabilitate;

- atentie;

- meticulozitate;

- profesionalism;

- rigurozitate;

- discernamant.

2. Aloca
activitatile
echipa
audit

in

de

2.1 Alocarea activitatilor in echipa de audit
se realizeazd avand 1n vedere
independenta, competenta si utilizarea
eficace a resurselor auditului.

2.2 Alocarea activitatilor in echipa de audit

are in vedere atribuirea, de catre
conducatorul echipei de audit, de
responsabilitati  specifice  fiecarui

membru al echipei.

Persoana supusd evaluarii demonstreaza ca

intelege, cunoaste si este capabila sa aplice:

- notiuni de bazd privind cultura
organizationald;

- proceduri, principii si tehnici de audit;

- legislatie si reglementari in domeniul
sigurantei alimentare;

- terminologie specifica.

Alocarea activitatilor in echipa
de audit se realizeaza cu:

- responsabilitate;

- meticulozitate;

- profesionalism;

- promptitudine;

- rigurozitate;

- discernamant;

- flexibilitate.
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2.3 Alocarea activitatilor In echipa de audit
se realizeaza cu luarea Tn considerare a
tuturor entitatilor functionale din cadrul

organizatei.

3. Pregateste 3.1 Pregatirea documentelor de lucru se Persoana supusd evaludrii demonstreaza ca | Pregatirea documentelor de
documentele realizeazd de catre membrii echipei de | intelege, cunoaste si este capabila sa aplice: | lucru se realizeaza cu:
de lucru audit in baza analizei informatiilor - proceduri, metode si tehnici de audit; - responsabilitate;

relevante referitoare la activitatile de - metode/tehnici de esantionare; - atentie;

audit alocate. - tehnici de interpretare statistica a datelor; |- meticulozitate;
3.2 Pregatirea documentelor de lucru se - legislatia si reglementarile in domeniul |- profesionalism;

realizeaza in concordanta cu cerintele sigurantei alimentului; - promptitudine;

standardelor si/sau procedurilor - tehnici si tehnologii de specialitate; - rigurozitate;

aplicabile. - terminologie specifica sigurantei - discernamant;
3.3 Pregatirea documentor de lucru se alimentelor; - confidentialitate.

realizeaza cu capacitate de sinteza. - notiuni ale sistemului de management si

documente de referintd;

- sisteme informatice si tehnologia pentru
autorizarea, securitatea, distributia si
controlul documentelor, datelor si
inregistrarilor.

Gama de variabile:
Unitatea se aplica tuturor categoriilor de auditori in domeniul sigurantei alimentului.
Resurse: umane, materiale.
Criterii de audit: ansamblul de politici, proceduri sau cerinte in conformitate cu standardele de referinta, reglementari nationale in domeniul
sigurantei alimentului, standardul international de creinte privind sistemul de management al sigurantei alimentului.
Obiectivele auditului definesc ceea ce se realizeaza prin audit si pot include:
- determinarea gradului de conformitate a sistemului de management al auditatului sau a partilor acestuia, cu criteriile de audit;
- evaluarea capabilitatii sistemului de management de a asigura indeplinirea cerintelor de reglementare si contractuale;
- evaluarea eficacitatii sistemului de management in atingerea obiectivelor specificate; sau identificarea zonelor de potentiald
imbunatatire a sistemului de management
Documentatia poate include atdt documente relevante ale sistemului de management (specificatii, proceduri, rapoarte, standarde de produs,
PRP, PRP operationale, planuri HACCP) cét si inregistrari.
Planul de audit reprezinta descrierea activitdtilor si acordurilor pentru un audit.
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Continutul planului este cel prevazut in standardele de referinta si cuprinde cel putin urmatoarele date: tipul auditului, domeniu, obiectivele
auditului, documente de referintd, data/ perioada de desfasurare, succesiunea si durata etapelor auditului, componenta echipei de audit,
identificarea persoanelor ce vor fi auditate.

Procesul in cadrul organizatiei reprezinta ansamblul de activitati corelate sau in interactiune care transforma elementele de intrare in elemente
de iesire.

Specificatia reprezintd un document care stabileste cerinte.

Domeniul de aplicare al auditului descrie intinderea si limitele auditului cum sunt: locatiile fizice, unitdtile organizationale, activitatile si
procesele care vor fi auditate in termeni de nivel in lantul alimentar (de ex. productie primara, procesare alimente, productie materiale de
ambalare, distributie), categorii si sectoare si perioada de timp acoperita de audit.

Sediul: este un loc permanent in care organizatia realizeaza activitatea sau serviciul.

Sediul temporar: este stabilit de organizatie pentru a realiza o activitate specifica sau un serviciu pentru o perioada de timp finita si care nu va
deveni un sediu permanent (ex: punct de vanzare ambulant, etc.)

Sedii suplimentare: un nou sediu sau grup de sedii va fi adaugat unei retele existente de sedii certificate.

Organizatia multi-site: o organizatie avand o functie centrala identificata (mai tarziu fiind numit birou central- dar nu obligatoriu sediul
principal al organizatiei) in care sunt planificate, controlate sau administrate anumite activitati si o retea de birouri locale sau sucursale (sedii)
in care astfel de activitati sunt complet sau partial realizate.

Identificarea persoanelor din cadrul organizatiei auditate, care reprezinta functii relevante pentru audit se realizeaza in functie de informatiile
si/sau documentatiile primite de la clientul auditului sau auditat;.

Auditurile in domeniul sigurantei alimentului , in functie de provenienta auditorilor i de scopul auditului, pot fi :

— audituri interne (de prima parte);

— audituri externe (de secunda si terta parte).

Auditurile in domeniul sigurantei alimentului , in functie de modul de organizare, sunt:

— audituri combinate;

— audituri comune.

Metodele de lucru precizate in: standarde internationale, coduri si ghiduri de bune practici de igiena si productie specifice categoriei de produse
alimentare, cerinte pentru certificarea/ inregistrarea sistemelor de management al sigurantei alimentelor, metode specifice ale
organismelor/organizatiilor care desfasoara audituri, standarde si ghiduri pentru auditarea sistemelor de management.

Proceduri de lucru: procedurile specifice organismelor/organizatiilor care initiazd/ organizeaza auditul; standarde internationale ce fac
referire la sisteme de management al sigurantei alimentului- cerinte pentru certificare, cerinte pentru organismele care efectueaza audituri in
vederea certificdrii sistemelor de management al sigurantei alimentelor.

Notiuni ale sistemului de management si documente de referinta:

- aplicarea sistemelor de management in organizatii diferite;

- interactiunea dintre componentele sistemului de management;
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- standardele pentru sisteme de management a sigurantei alimentului, procedurile aplicabile sau alte documente ale sistemului de
management utilizate ca si criterii de audit;
- aplicarea documentelor de referinta in diferite situatii de audit.
Situatii organizationale;
- madrimea organizatiei, structurd, functii si relatii intre ele
- procesele generale ale activitatii si terminologia conexa;
- obiceiurile culturale si sociale ale auditatului.
HACCP - analiza pericolelor si puncte critice de control, sistem care identifica, evalueaza si controleaza pericolele care sunt semnificative
pentru siguranta alimentului.
Terminologie, cunostinte si aptitudini in urmatoarele domenii specifice sigurantei alimentelor:
- Principiile HACCP in vigoare;
- PRP-uri relevante pentru categoria considerata;
- ldentificarea pericoleleor alimentare;
- Metodologiile utilizate pentru determinarea, implementarea si managementul masurilor de control (PRP-uri, PRP-uri operationale si
CCP) si capacitatea de a evalua eficacitatea masurilor de control selectate;
- Corectiile si actiunile corective ce trebuie intreprinse fata de problemele de siguranta a alimentelor;
- Evaluarea pericolelor potentiale de siguranta alimentelor legate de furnizorii din lantul alimentar;
- Evaluarea relevantei PRP-urilor , inclusiv stabilirea sau alegerae metodei adecate de evaluare sau a ghidului pentru aceste PRP-uri
pentru categoria luatd in considerare;
- Produsele, procesele si practicile specifice sectorului;
Cerinte relevante pentru sistemul de management al sigurantei alimentare.

Tehnici de evaluare recomandate:
Recomandare privind locul evaluarii:

- Lalocul de munca;

- In conditii de munca simulate (sald de curs).
Recomandare privind tehnicile de evaluare:
Pentru deprinderi:

- Observarea directa;

- Declaratii ale specialistului care a urmdrit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct.
Pentru cunostinte:

- Testscris
Test oral
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4. DESFASURAREA AUDITULUI

(unitate specifica)

Coduri de referinta

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare pentru efectuarea propriu-zisa a auditului unui sistem de
management al sigurantei alimentului.

NIVELUL UNITATII
6

Elemente de
competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criterii de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Identifica
sursele
informatii

de

1.1 Identificarea surselor de informatii se
realizeaza in functie de domeniul si
complexitatea auditului, de documentele care
prezintd organizatia auditata, de planul de
audit si de situatia de pe teren.

1.2 Identificarea sursei de informatii avizate se
realizecaza in mod obiectiv si exhaustiv,
utilizdnd recomandarile din ghidurile de audit
aplicabile.

Persoana supusa evaludrii demonstreaza ca

intelege, cunoaste si este capabila sa aplice:

- cunostinte specifice privind managementul
unui proces de audit;

- cunostintele specifice domeniului evaluat;

- metode si tehnici de esantionare;

- proceduri, tehnici si metode de audit

Identificarea surselor de
informatii se realizeaza
cu:

- responsabilitate

- deschidere

- obiectivitate;

- autoritate;

- tenacitate.

2. Colecteaza

2.1 Colectarea dovezilor de audit se face cu

Persoana supusa evaluarii demonstreaza ca

Colectarea informatiilor se

dovezile de responsabilitate i1 profesionalism astfel incat | intelege, cunoaste si este capabila sa aplice: realizeaza cu:
audit sa se asigure obiectivitatea §i veridicitatea|- proceduri, metode si tehnici de audit; - responsabilitate
datelor si a informatiilor. - metode/tehnici de esantionare; - Obiectivitate
2.2 Colectarea dovezilor de audit se efectueaza |- tehnici de interpretare statistica a datelor; - autoritate
conform metodelor descrise in standardele de |- legislatia si reglementarile in domeniul - tenacitate
referintd ~ prin  interviuri, = observarea sigurantei alimentului; - empatie.
activitatilor si analiza documentelor. - tehnici s1 tehnologii de specialitate;
2.3 Colectarea dovezilor de audit se realizeazd |- terminologie specifica sigurantei alimentelor;
avand 1n vedere principiille adecvarii si|- notiuni ale sistemului de management si
suficientei. documente de referintd;
2.4 Colectarea dovezilor de audit se realizeaza cu |- sisteme informatice si tehnologia pentru
respectarea intervalului de timp alocat, autorizarea, securitatea, distributia si
conform planului de audit, in timpul controlul documentelor, datelor si
programului normal de lucru. inregistrarilor.
3. Verifica 3.1 Verificarea informatiilor rezultate din analiza | Persoana supusd evaludrii demonstreaza  ca | Verificarea informatiilor
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informatiile documentelor se realizeazd prin observarea | intelege, cunoaste si este capabila sa aplice: se realizeaza cu:

activitatilor si interviuri la fata locului. - aspecte specifice domeniului evaluat; - responsabilitate
3.2 Verificarea  informatiilor se realizeaza |- tehnici si tehnologii de specialitate; - metodic
utilizand mai multe surse, inclusiv surse |- principiile HACCP in vigoare; - obiectivitate
independente pentru a confirma exactitatea |- identificarea, evaluarea si analiza pericolelor |- autoritate
acestora. pentru industria alimentara, a punctelor - empatie.

critice de control;
- principiile managementului sigurantei
alimentului, inclusiv programele preliminare;
- metode si tehnici de esantionare;
- proceduri,tehnici si metode de audit.

4. Stabileste 4.1 Stabilirea constatarilor auditului presupune Persoana supusd evaludrii demonstreazd  ca | Stabilirea constatarilor
constatarile examinarea informatiilor si dovezilor de audit | intelege, cunoaste si este capabila sa aplice: auditului se realizeaza cu:
auditului prelevate in timpul auditului. - proceduri, metode si tehnici de audit; - responsabilitate;

4.2 Stabilirea constatarilor auditului se realizeaza |- metode/tehnici de esantionare; - profesionalism;
avand in vedere referentialele considerate. - tehnici de interpretare statistica a datelor; - obiectivitate;
- legislatia si reglementarile in domeniul - autoritate.

sigurantei alimentului;

- tehnici si tehnologii de specialitate;

- terminologie specificd sigurantei alimentelor;

- notiuni ale sistemului de management si
documente de referintd;

- sisteme informatice si tehnologia pentru
autorizarea, securitatea, distributia si
controlul documentelor, datelor si

inregistrarilor.

5. Formuleazd |5.1 Constatarile auditului sunt astfel formulate Persoana supusa evaludrii demonstreaza  cd|Formularea constatarilor
constatarile astfel incat sa poata indica fie conformitatea, |intelege, cunoaste si este capabila sa aplice: auditului se realizeaza cu:
auditului fie neconformitatea cu criteriile de audit. - proceduri, metode si tehnici de audit; - responsabilitate

5.2 Formularea constatarilor este clard si concisa |- tehnici de interpretare statistica a datelor; - profesionalism
astfel incat sa nu permita interpretari sau - legislatia si reglementarile in domeniul - obiectivitate
confuzii. sigurantei alimentului; - autoritate.

5.3 Formularea constatarilor auditului se face in |- tehnici si tehnologii de specialitate;
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raport cu criteriile de audit convenite.

- terminologie specificd sigurantei alimentelor;

- notiuni ale sistemului de management si
documente de referintd;

- sisteme informatice si tehnologia pentru
autorizarea, securitatea, distributia si
controlul documentelor, datelor si
inregistrarilor.

6. Completeaza
documentele
de lucru

6.1 Completarea documentelor de lucru se
realizeaza cu corectitudine si acuratete, de
catre fiecare membru al echipei de audit,
conform prevederilor planului de audit.

6.2 Documentele de lucru se completeaza cu o
exprimare clara si concisa si scris lizibil.

6.3 Completarea documentelor de lucru se
realizeaza cu respectarea prevederilor de
confidentialitate si securitate a informatiilor
stabilite la inceputul auditului.

Persoana supusa evaluarii demonstreaza ca
intelege, cunoaste si este capabila sa aplice:

- managementul unui program de audit;

- aspecte specifice domeniului evaluat;

- metode si tehnici de esantionare;

- proceduri, tehnici si metode de audit.

Completarea
documentelor de lucru se
realizeaza cu:

- obiectivitate

- responsabilitate

- profesionalism.

7. Pregateste
concluziile
auditului

7.1 Pregatirea concluziilor auditului se realizeaza
inainte de sedinta de inchidere, in vederea
prezentdrii, de catre auditori, a propriilor
concluzii si rezultate ale auditului.

7.2 Pregatirea concluziilor auditului se realizeaza
prin analizarea constatarilor auditului si a
altor informatii adecvate colectate in timpul
auditului, in raport cu obiectivele auditului.

7.3 Pregatirea concluziilor auditului se realizeaza
prin convenirea asupra concluziilor auditului,
avand n vedere gradul de incertitudine al
auditului.

Persoana supusa evaluarii demonstreaza ca

intelege, cunoaste si este capabila sa aplice:

- managementul unui program de audit;

- aspecte specifice domeniului evaluat;

- tehnici i tehnologii de specialitate;

- principiile HACCP in vigoare;

- identificarea, evaluarea si analiza pericolelor
pentru industria alimentara; puncte critice de
control;

- principiile managementului sigurantei
alimentului, inclusiv programele preliminare;

- metode si tehnici de esantionare;

- proceduri,tehnici si metode de audit.

Pregatirea concluziilor
auditului se realizeaza cu:
- diplomatie
- profesionalism
- corectitudine
- obiectivitate.
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Gama de variabile:
Unitatea se aplica tuturor categoriilor de auditori in domeniul sigurantei alimentului.

Auditurile Tn domeniul sigurantei alimentului, in functie de provenienta auditorilor si de scopul auditului, pot fi :
— audituri interne (de prima parte);
— audituri externe (de secunda si terta parte).

Auditurile in domeniul sigurantei alimentului, in functie de modul de organizare, sunt:
— audituri combinate;
— audituri comune.

Metode de culegere a datelor: interviuri, chestionare, examinarea documentelor si a Inregistrarilor, observarea activitdtilor si a conditiilor din
zonele auditate etc.
Surse independente: web-site, asociatii patronale, protectia consumatorilor.

Ghiduri pentru audit: standarde internationale de referinta.

Metodele de lucru precizate in: standarde internationale, coduri si ghiduri de bune practici de igiena si productie specifice categoriei de produse
alimentare, cerinte pentru certificarea/inregistrarea sistemelor de management al sigurantei alimentelor, metode specifice ale
organismelor/organizatiilor care desfasoara audituri, standarde si ghiduri pentru auditarea sistemelor de management.

Dovezi de audit sunt inregistrari, declaratii despre fapte sau alte informatii care sunt relevante in raport cu criteriile de audit si sunt verificabile.
Constatari ale auditului sunt rezultatele evaluarii dovezilor de audit colectate in raport cu criteriile de audit.

Concluziile auditului reprezintd rezultat al unui audit furnizat de echipa de audit dupa luarea in considerare a obiectivelor de audit si a tuturor
constatarilor de audit.
Cerinte specifice domeniului evaluat: terminologie, aspecte tehnice, cerinte legislative, procese si practici specifice sectorului.

Notiuni ale sistemului de management si documente de referinta:

- aplicarea sistemelor de management in organizatii diferite;

- interactiunea dintre componentele sistemului de management;

- standardele pentru sisteme de management a sigurantei alimentului, procedurile aplicabile sau alte documente ale sistemului de management
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utilizate ca si criterii de audit;
- aplicarea documentelor de referinta in diferite situatii de audit.
Situatii organizationale:
- marimea organizatiei, structurd, functii si relatii intre ele
- procesele generale ale activitatii si terminologia conexa;
- obiceturile culturale si sociale ale auditatului.

Terminologie, cunostinte si aptitudini in urmatoarele domenii specifice sigurantei alimentelor:
- Principiile HACCP in vigoare;
- PRP-uri relevante pentru categoria considerata;
- ldentificarea pericoleleor alimentare;
- Metodologiile utilizate pentru determinarea, implementarea si managementul masurilor de control (PRP-uri, PRP-uri operationale si CCP)
si capacitatea de a evalua eficacitatea masurilor de control selectate;
- Corectiile si actiunile corective ce trebuie intreprinse fata de problemele de sigurantd a alimentelor;
- Evaluarea pericolelor potentiale de siguranta alimentelor legate de furnizorii din lantul alimentar;
- Evaluarea relevantei PRP-urilor , inclusiv stabilirea sau alegerae metodei adecate de evaluare sau a ghidului pentru aceste PRP-uri pentru
categoria luata in considerare;
- Produsele, procesele si practicile specifice sectorului;
Cerinte relevante pentru sistemul de management al sigurantei alimentare.

Tehnici de evaluare recomandate:

Recomandare privind locul evaluarii:
- Lalocul de munca;
- In conditii de munca simulate (sala de curs).
Recomandare privind tehnicile de evaluare:
Pentru deprinderi:
- Observarea directa;
- Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct.
Pentru cunogtinte:
- Testscris
- Testoral
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5. RAPORTAREA REZULTATELOR AUDITULUI

(unitate specificd)

Coduri de referinta

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea descrie activitatile desfasurate de un auditor in domeniul sigurantei alimentului pentru elaborarea raportului
de audit al sistemului de management al sigurantei alimentului.

NIVELUL UNITATII
6

Elemente de
competenta

Criteriile de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criteriile de realizare din punctul de

vedere al cunostintelor necesare

Criterii de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Elaboreaza
raportul de
audit

1.1 Elaborarea raportului de audit se realizeaza in
conformitate cu prevederile standardelor internationale
si cu cerintele clientului, atunci cand acestea diferad de
prevederile standardelor.

1.2 Elaborarea raportului de audit se realizeaza de catre
auditorul sef in baza constatarilor prezentate de
membrii echipei de audit.

1.3 Elaborarea raportului de audit presupune reflectarea
cu fidelitate a concluziilor auditului.

1.4 Elaborarea raportului de audit se realizeaza in
conformitate cu procedurile organizatiei care
realizeaza auditul.

1.5 Elaborarea raportului de audit presupune evaluarea
obiectiva a eficacitatii i a capacitatii SMSA/ a
sistemului operational de a-si realiza obiectivele
referitoare la siguranta alimentelor.

Persoana supusa evaludrii demonstreaza
ca intelege, cunoaste si este capabild sa
aplice:

managementul  unui
audit;

aspecte specifice domeniului evaluat;
tehnici si tehnologii de specialitate;
principiile HACCP in vigoare;
identificarea, evaluarea si analiza
pericolelor puncte critice de control;
principiile managementului
sigurantei alimentului, inclusiv
programele preliminare;

metode si tehnici de esantionare;
proceduri, tehnici s1 metode de audit.

program de

Elaborarea raportului de
audit se realizeaza cu:

- claritate

- profesionalism

- corectitudine

- obiectivitate

- promptitudine

2. Prezintd |2.1 Prezentarea raportului de audit se realizeaza in sedinta | Persoana supusa evaluarii demonstreaza | Prezentarea raportului de
raportul de de inchidere, de catre auditorul sef, cu claritate si|cd intelege, cunoaste si este capabild sa |audit se realizeaza cu:
audit fermitate. aplice: - diplomatie

2.2 Prezentarea raportului de audit se realizeaza conform |- managementul unui program de|- profesionalism
procedurilor de management al programului de audit. audit; - corectitudine
- aspecte specifice domeniului evaluat; | - obiectivitate
- tehnici si tehnologii de specialitate; |-  promptitudine
- proceduri, tehnici si metode de audit
3. Difuzeaza |3.1 Difuzarea raportului de audit se realizeaza in|Persoana supusa evaluarii demonstreaza | Difuzarea raportului de
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raportul de
audit

conformitate cu procedurile programului de audit.

3.2 Difuzarea raportului de audit se realizeaza n perioada
de timp convenitd destinatarilor desemnati de clientul
auditului.

3.3 Difuzarea raportului de audit presupune aprobarea de
catre clientul auditului si /sau auditat.

ca intelege, cunoaste si este capabild sa

aplice:

- managementul
audit;

- tehnici si metode de audit;

- tehnici de comunicare.

unui  program de

audit se realizeaza cu:

- profesionalism
- responsabilitate
- promptitudine

4. Tncheie 4.11Incheierea auditului se realizeaza atunci cand |Persoana supusi evaluidrii demonstreazi | Incheierea auditului se
auditul activitatile descrise 1n planul de audit au fost|cd intelege, cunoaste si este capabild sa |realizeaza cu:
indeplinite si raportul de audit aprobat a fost difuzat. | aplice: - promptitudine
4.2 Incheierea auditului presupune si retinerea sau|- managementul unui program de|- diplomatie
distrugerea documentelor referitoare la audit, conform audit; - profesionalism
acordului dintre partile participante, procedurilor|- tehnici si metode de audit;
programului de audit, cerintelor legale, de|- tehnici de comunicare.
reglementare si contractuale aplicabile.
5. Urmareste |5.1 Urmarirea eficacititii actiunilor corective se realizeaza | Persoana supusa evaluarii demonstreaza | Urmarirea eficacitatii
eficacitate prin analiza obiectivd a rezultatelor actiunilor|cd intelege, cunoaste si este capabild sa |actiunilor corective
a intreprinse  de  organizatie pentru rezolvarea | aplice: intreprinse se realizeaza
actiunilor neconformitatilor identificate cu ocazia auditului la|- proceduri, metode si tehnici de audit; | cu:
corective fata locului. - metode/tehnici de esantionare;

intreprinse

5.2 Urmarirea eficacitatii actiunilor corective se face
tinand cont de efectul pe termen lung al acestora, de
masura in care acestea au eliminat cauzele reaparitiei
neconformitatilor.

5.3 Urmarirea eficacitatii actiunilor corective se realizeaza
prin audituri de supraveghere sau urmarire.

- tehnici de interpretare statistica a
datelor;

- legislatia si reglementarile in
domeniul sigurantei alimentului;

- tehnici i tehnologii de specialitate;

- terminologie specificd sigurantei
alimentelor;

- notiuni ale sistemului de
management si documente de
referinta;

- sisteme informatice si tehnologia
pentru autorizarea, securitatea,
distributia si controlul documentelor,
datelor si Inregistrarilor.

- promptitudine
- obiectivitate
- corectitudine
- profesionalism
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Gama de variabile:

Unitatea se aplica tuturor categoriilor de auditori in domeniul sigurantei alimentului.
Tipuri de rapoarte: de examinare a documentelor, preliminare de prezentare a constatarilor stabilite de fiecare
membru al echipei, de audit, de evaluare de risc.

Auditurile Tn domeniul sigurantei alimentului , in functie de provenienta auditorilor si de scopul auditului, pot fi :
— audituri interne (de prima parte);
— audituri externe (de secunda si terta parte).

Auditurile Tn domeniul sigurantei alimentului , in functie de modul de organizare, sunt:
— audituri combinate;
— audituri comune.

Actiunea corectiva este intreprinsa pentru a preveni reaparitia unei neconformitati.
Distinctie intre corectie si actiune corectiva, o corectie putand fi efectuatd impreund cu o actiune corectiva.

Metodele de lucru precizate in: standarde internationale, coduri si ghiduri de bune practici de igiend si productie
specifice categoriei de produse alimentare, cerinte pentru certificarea/inregistrarea sistemelor de management al
sigurantei alimentelor, metode specifice ale organismelor/organizatiilor care desfasoara audituri, standarde si ghiduri
pentru auditarea sistemelor de management.

Notiuni ale sistemului de management i documente de referinta:

- aplicarea sistemelor de management in organizatii diferite;

- interactiunea dintre componentele sistemului de management;

- standardele pentru sisteme de management a sigurantei alimentului, procedurile aplicabile sau alte documente ale
sistemului de management utilizate ca si criterii de audit;

- aplicarea documentelor de referinta in diferite situatii de audit.

Situatii organizationale;

- madrimea organizatiei, structurd, functii si relatii intre ele
- procesele generale ale activitatii si terminologia conexa;
- obiceturile culturale si sociale ale auditatului.
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Terminologie, cunostinte si aptitudini in urmatoarele domenii specifice sigurantei alimentelor:

- Principiile HACCP in vigoare;

- PRP-uri relevante pentru categoria considerata;

- Identificarea pericoleleor alimentare;

- Metodologiile utilizate pentru determinarea, implementarea si managementul masurilor de control (PRP-uri,
PRP-uri operationale si CCP) si capacitatea de a evalua eficacitatea masurilor de control selectate;

- Corectiile si actiunile corective ce trebuie intreprinse fata de problemele de sigurantd a alimentelor;

- Evaluarea pericolelor potentiale de siguranta alimentelor legate de furnizorii din lantul alimentar;

- Evaluarea relevantei PRP-urilor , inclusiv stabilirea sau alegerae metodei adecate de evaluare sau a ghidului
pentru aceste PRP-uri pentru categoria luatd in considerare;

Tehnici de evaluare recomandate:
Recomandare privind locul evaluarii:
- Lalocul de munca;
- In conditii de munca simulate (sala de curs).

Recomandare privind tehnicile de evaluare:
Pentru deprinderi:
- Observarea directa;
- Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct.

Pentru cunogtinte:
- Test scris;
- Testoral;
- Portofoliu.
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Titlul calificarii

Auditor in domeniul sigurantei alimentare

Codul

Se completeaza de
catre Autoritatea
Nationala de

/|

Nivelul calificarii 6 /

Unitati obligatorii (specifice) Coduly |Nivel Credite
Conducerea auditului 6 2 £
Analiza preliminara a documentatiei sistemului w S §
de management al sigurantei alimentului 522
Planificarea activititii de audit 6 ‘E 3 =
Desfisurarea auditului 6 % © (;
Raportarea rezultatelor 6 < © B
Unitati generale 52
Comunicarea privind siguranta alimentului 5 o2 ;2
Unitati obligatorii (cheie) =3 e
Comunicarea in limba oficiala 5 88&F
Comunicarea in limbi striine 5 = g g
Competente sociale si civice 5 g i
Competente de bazid in matematica, stiinta, 5 = = =
tehnologie =83
Competente informatice 5) ] g 'E ,
Competenta de a inviita 5 §=%=
Competente antreprenoriale 5 E § c.
Competente de exprimare culturala 5 - Q
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Descrierea calificarii

Scopul si motivatia calificarii

Auditor in domeniul sigurantei alimentare este o ocupatie de viitor, cerutd de dezvoltarea
economiei de piatd, a domeniilor de activitate etc. Cresterea gradului de ocupare in acest domeniu va
fi generatd de nevoia proiectdrii si implementdrii sistemului de management al sigurantei alimentului,
de dezvoltarea proprietatii private, a investitiilor in diverse domenii ale economiei, adoptarea aquis-
ului comunitar, a directivelor europene si internationale in vigoare etc.

Scopul general al certificarii este sd furnizeze incredere tuturor partilor cd un sistem de
management satisface cerintele. Valoarea certificarii reprezinta gradul de incredere a publicului si
convingerea cd aceasta este stabilita printr-o evaluare impartiald si competenta de catre o tertd parte.
Aceastd tertd parte este reprezentatd in relatia cu clientii de catre auditorul In domeniul sigurantei
alimentului.

In momentul de fati, aceastd ocupatie este solicitatd in mod special de firmele/ organizatiile care
isi proiecteazd si implementeaza sistemul de management al sigurantei alimentului in vederea
certificarii.

Activitatea se desfasoara in birou, in incaperi curate si luminoase, intr-un mediu placut, dar Si
n sectii de productie sau in aer liber, intr-o comunitate de oameni eterogena. Microclimatul este
specific activitatilor de productie din industria alimentarda, cu potentiale expuneri la temperaturi
ridicate sau foarte scizute de scurtd duratd sau conditii de munci periculoase. In functie de situatie se
desfagoara si in exteriorul organizatiei (productie primara vegetala Si animald). Pentru efectuarea
auditurilor la sediul organizatiilor auditate se are in vedere respectarea tuturor normelor de protectie.

Cunostintele precerute / Conditii de acces / Ruta de progres

Auditorul in domeniul sigurantei alimentului trebuie sd demonstreze capabilitati de a aplica
cunostintele si abilitdti acumulate prin studii, experienta profesionald, instruire ca auditor §i experienta
de audit, in audituri scoala.

In aceasta ocupatie sunt angajate persoane cu studii superioare, fiind necesara absolvirea unor cursuri
de formare profesionald de Auditor siguranta alimentului, acestea incadrandu-se in tipologia cursurilor
de specializare.

- legislatie si reglementari in domeniul sigurantei alimentului;

- legislatie si proceduri de lucru specifice locului de munca procedura auditului de sistem de
management;

Explicarea regulilor calificarii

Comparabilitatea internationala (daca este cazul)
La nivel international, exista ocupatiile:
e Auditor calitate;
Auditor de mediu;
Auditor sanatate si securitate ocupational;
Lead auditor calitate/mediu/sanatate si securitate ocupationald;
Auditor responsabilitate sociala;
Auditor social;
e Auditor siguranta alimentelor.

Cerintele legislative specifice (daca este cazul)
Aceasta nu este o ocupatie reglementata in legislatia romaneasca in ceea ce priveste formarea i
practicarea.

Documente eliberate de Organisme de reglementare(daca este cazul) N/A
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