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Descrierea ocupatiei

Manager in domeniul sigurantei alimentare: persoana desemnata de conducerea organizatiei
care, In afara altor responsabilitdti, are responsabilitatea si autoritatea de a conduce si organiza
activitatea echipei de sigurantd a alimentului, a instrui si educa In mod corespunziator membrii
echipei de sigurantd a alimentului, a se asigura cd SMSA (sistemul de management al sigurantei
alimentului) este stabilit, implementat, mentinut si actualizat, a raporta managementului de la cel
mai Tnalt nivel despre eficienta si gradul de adecvare a SMSA, a comunica eficace cu partile externe
interesate de pe Intregul lant alimentar pentru a asigura ca toate pericolele semnificative pentru
siguranta alimentului sunt identificate si controlate adecvat in fiecare etapad din lantul alimentar.

Manager in domeniul sigurantei alimentare: prevede aplicarea si implementarea in toate etapele
lantului alimentar (de la producatorii de furaje si producatorii primari pand la producatorii de
alimente, operatori de transport si depozitare si subcontractanti pentru magazinele de vanzare cu
amanuntul si depozitele alimentare — impreuna cu organizatiile conexe cum ar fi producatorii de
echipamente, materiale de ambalare, agenti de curatenie, aditivi si ingrediente, furnizori de servicii),
a principiilor unui sistem HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point — Analiza Riscurilor.
Puncte Critice de Control) si sistemului de management al sigurantei alimentului (SMSA) bazat pe
evaluarea §i prevenirea pericolelor.

Managerul in domeniul sigurantei alimentare stabileste cerinte pentru siguranta alimentelor
astfel Tncat:

» sa planifice, implementeze, opereze, sd mentind si sa actualizeze sistemul de management al
sigurantei alimentului avand drept scop furnizarea de produse care, in concordanta cu scopul
pentru care au fost realizate, prezintd siguranta pentru consumator;
sa demonstreze respectarea cerintelor legale aplicabile in domeniul sigurantei alimentare;
sa evalueze si sd aprecieze cerintele consumatorilor si sd demonstreze conformitatea cu
cerintele referitoare la siguranta alimentului, stabilite de comun acord cu consumatorul pentru
a creste gradul de satisfactie al acestuia;

» sa comunice eficace cu furnizorii, consumatorii §i alte parti interesate din domeniul alimentar

in legatura cu aspectele legate de siguranta alimentului;

> sa asigure ca organizatia se conformeaza politicii sale declarate de siguranta a alimentului;

» sa demonstreze o astfel de conformitate partilor interesate relevante;

sa urmdreasca certificarea/inregistrarea sistemului de management al sigurantei alimentului
de catre o organizatie externa, sau sa facd o autoevaluare sau autodeclarare a conformitatii cu
cerintele standardelor privind sistemul de management al sigurantei alimentului.
Scopul este de a asigura un management eficace al sigurantei alimentelor — prin comunicare
interactiva de-a lungul intregului lant alimentar, prin stabilirea, aplicarea si actualizarea unui sistem
de management structurat si incorporat in activititile generale de management ale organizatiei,
analiza pericolelor (integrand principiile HACCP si etapele de aplicare elaborate de Comisia Codex
Alimentarius) pentru stabilirea unei combinatii eficace de masuri de control prin documentarea si
aplicarea programelor preliminare (PRP), programelor preliminare operationale si a planului
HACCP.
Siguranta alimentului: concept conform cdruia produsul alimentar nu va dduna consumatorului
daca este preparat si/sau consumat potrivit utilizarii prevazute. Nu include malnutritia.

>
>
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Unitatea 1:
Unitatea 2:
Unitatea 3:
Unitatea 4:
Unitatea 5:
Unitatea 6:
Unitatea 7:
Unitatea 8:

Unitatile de competente cheie

Comunicare in limba romana

Competenta de a invata

Competente sociale si civice

Competente informatice

Comunicare in limbi strdine

Competente de bazd in matematica, stiinta, tehnologie
Competenta de exprimare culturala

Competente antreprenoriale

Cod de referinta:

Unitatea 1:

Unitati de competente generale

Comunicarea privind siguranta alimentului

Cod de referinta:

Unitatea 1:
Unitatea 2:

Unitatea 3:
sigure

Unitatea 4:

Unitatea 5:
alimentelor

Unitatea 6:
alimentelor

Unitatea 7:
alimentelor

Unitatile de competente specifice
Stabilirea politicii referitoare la siguranta alimentului
Instruirea personalului implicat in siguranta alimentului

Planificarea activitatilor necesare realizarii de produse

Tratarea neconformitatilor si produselor potential nesigure

Validarea sistemului de management al sigurantei

Verificarea sistemului de management al sigurantei

Imbunatatirea sistemului de management al sigurantei

Cod de referinta:
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1. COMUNICAREA PRIVIND SIGURANTA ALIMENTULUI

(Unitate de competentad generald)

Cod de referinta

Descrierea unitdtii de competenta

Unitatea se referd 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

NIVELUL UNITATII
6

si eficacitatea SMSA.
Elemente de Criterii de realizare din punctul de vedere al Criterii de realizare din C_:rlteru de realizare
. ) . . punctul de vedere al din punctul de vedere
competenta deprinderilor practice necesare

cunostintelor necesare

al atitudinilor necesare

1. Stabileste
relatiile de
comunicare

1.1.Relatiile de comunicare cu personalul implicat sunt
stabilite, utilizand mijloace si metode adecvate.

12. Stabilirea relatiilor de comunicare se realizeaza atat
pentru interiorul cat §i pentru exteriorul organizatiei.

1.3.Comunicarea se face utilizand un limbaj specific
domeniului.

1.4 Relatiile de comunicare sunt stabilite cu persoanele
si In conditiile prevazute in planul de audit.

2. Colecteaza si
transmite
informatiile

2.1. Colectarea si transmiterea informatiilor se
realizeaza tinand cont de specificitatea domeniului
de activitate.

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

3. Initiaza
discutii

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

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

Persoana supusa evaluarii

demonstreaza ca intelege,

cunoaste si este capabila sa

aplice:

— notiuni generale de
comunicare;

— notiuni specifice de
comunicare

— terminologia specifica.

Comunicarea specifica

procesului de audit se

realizeaza cu:

— eficientd;

— capacitate de
ascultare activa;

— capacitatea de
argumentare;

— fluenta si coerentd
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 desfasurarii 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. Stabilirea politicii referitoare la siguranta alimentului
(Unitate de competenta specificd)

Cod de referinta

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea cuprinde angajamentul fatd de dezvoltarea, implementarea si imbunatatirea continua a eficacitatii
SMSA specific desfasurarii tuturor activitatilor organizatiilor din lantul alimentar.

NIVELUL UNITATII

6

I . . : : Criterii de realizare din | Criterii de realizare din
Elemente de Criterii de realizare din punctul de vedere al deprinderilor
< . punctul de vedere al punctul de vedere al
competenta practice necesare . g
’ cunostintelor necesare atitudinilor necesare
Asigura 1.1 Asigurarea eficacitatii SMSA presupune ca obiectivele Persoana supusa Asigurarea eficacitatii
eficacitatea privind siguranta alimentelor sa fie sustinute de evaludrii demonstreaza SMSA se realizeaza cu:
SMSA obiectivele de afaceri ale organizatiei. ca stie si intelege si
1.2 Asigurarea eficacitatii SMSA se realizeaza cu respectarea | aplica cunostinte privind: |- responsabilitate
cerintelor legale si ale consumatorilor. - conformitatea - corectitudine
1.3 Asigurarea eficacitdtii SMSA presupune raportarea sigurantei alimentelor |-  receptivitate
managementului de varf a problemelor semnalate privind cu reglementarile in - promptitudine
siguranta alimentului. vigoare; - rigurozitate
1.4 Eficacitatea SMSA este asigurata prin realizarea analizei - caracteristicile - perseverentda
efectuate de management. obiectivelor de
1.5 Asigurarea eficacitatii SMSA se realizeaza prin evaluarea siguranta alimentelor;
continud a adecvarii. - analiza efectuata de
1.6 Asigurarea eficacitatii SMSA se realizeaza mentinand management.
capacitatea de functionare la modificari ale SMSA.
1.7 Asigurarea eficacitatii SMSA presupune pregatire $i
raspuns in caz de situatii de urgenta.
Stabileste 2.1 Domeniul de aplicare este stabilit cu specificarea
domeniul de categoriilor produsului/produselor.
aplicare al 2.2 Stabilirea domeniului de aplicare se face cu specificarea
SMSA amplasarii produselor care sunt cuprinse in sistem.
Stabileste 3.1. Stabilirea politicii referitoare la siguranta alimentului se
politica realizeaza impreund cu structura manageriald de varf.
referitoare la | 3.2. Stabilirea politicii referitoare la siguranta alimentului are
siguranta in vedere adecvarea pozitiei In lantul alimentar si conformarea
alimentului cu strategia organizatiei.
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3.3. Stabilirea politicii referitoare la siguranta alimentului se
realizeaza luand 1n considerare cerintele legale si de
reglementare.

3.4. Stabilirea politicii referitoare la siguranta alimentului
presupune Intelegerea, implementarea si mentinerea la toate
nivelele organizatiei.

3.5. Stabilirea politicii referitoare la siguranta alimentului
presupune analiza periodica in vederea adecvarii.

Gama de variabile:

SMSA- Sistem de management al sigurantei alimentului

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

Politica de siguranta a alimentului = intentia si orientarea unei organizatii privind siguranta alimentului asa cum sunt exprimate oficial de
managementul de la cel mai inalt nivel

Analiza efectuata de management. Analiza la intervale planificate a sistemului de management al sigurantei alimentului din organizatie,
pentru a se asigura ca este In continuare corespunzator, adecvat si eficace.

Caracteristicile obiectivelor de siguranta alimentelor de a fi: specifice, masurabile, realizabile, relevante si definite in timp.
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 fatd 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 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 (sald de curs).

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

Pentru cunostinte:
- Test scris
- Testoral
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2. Instruirea personalului implicat in siguranta alimentului Cod de referinta

(Unitate de competenta specificd)

Descrierea unitatii de competenta NIVELUL UNITATII
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare unui manager in domeniul sigurantei alimentare pentru 6
instruirea personalului implicat in proiectarea, implementarea, evaluarea, mentinerea si actualizarea SMSA

Criterii de realizare din | Criterii de realizare din

politica si
pericolele
identificate

personalului elaborate si actualizate periodic.

1.2 Corelarea instruirii cu politica si pericolele identificate se
realizeaza pentru a se asigura succesul programelor si a politicii
privind siguranta produselor alimentare din organizatie.

Participa la

3.1 Pariciparea la constientizarea si instruirea personalului urmareste

- sa gestioneze un

program de instruire

referitor la siguranta

alimentelor la nivelul
organizatiei;

constientizar cresterea gradului de constientizare privind relevanta si - s3 elaboreze materiale
ea si importanta activitatilor individuale, cat si pentru dezvoltarea de instruire adecvate
instruirea competentelor profesionale. necesitatilor si
personalului | 3.2 Participarea la constientizarea si instruirea personalului presupune pericoleior identificate
si evaluarea periodica a acestuia. referitor la siguranta
Evalueaza 1.1 Evaluarea gradului de implementare a programelor de instruire se alimentelor:
gradul de realizeaza periodic in ceea ce priveste cunostintele, atitudinile si |- s3 dezvolte metode si
implementar abilitatile dobandite prin programele de instruire desfasurate. tehnici de evaluare a
eal 1.2 Evaluarea gradului de implementare a programelor de instruire rezultatelor instruirii si
programelor este monitorizatd permanent. eficacitatii acesteia.
de instruire

Elemente de Criterii de realizare din punctul de vedere al deprinderilor | de ved | | de ved |
competenti practice necesare punctul de vedere a punctul ce vedere a
’ cunostintelor necesare atitudinilor necesare
Stabileste 1.1 Stabilirea necesarului de instruire se realizeaza periodic dupa Persoana supusa Instruirea personalului
necesarul de identificarea competentelor si abilitatilor necesare la nivel evaluarii demonstreaza implicat in siguranta
instruire corespunzator. ca stie si intelege: alimentului se realizeaza
1.2 Stabilirea necesarului de instruire se realizeaza pe baza strategiei |- sa identifice cu:
organizatiei. competentele necesare | -  rigurozitate
1.3 Stabilirea necesarului de instruire se realizeaza astfel incat sa personalului ale carui - responsabilitate
asigure calificarea corespunzatoare a personalului implicat. activitati pot avea - corectitudine
Coreleaza 1.1 Corelarea instruirii cu politica si pericolele identificate se influentd asupra - flexibilitate
instruirea cu realizeaza prin planul si programele de instruire si pregatire ale sigurantei alimentelor | -  seriozitate
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5. Evalueaza 5.1.Evaluarea eficacitatii programelor de instruire presupune
eficacitatea | mentinerea de inregistrari relevante in ceea ce priveste educatia,
programelor | instruirea, abilitatile si experienta.
de instruire | 5.2, Evaluarea eficacititii programelor de instruire este realizati cu o

periodicitate stabilita de organizatie.

Gama de variabile:

Legislatia si reglementarile specifice domeniului, ghiduri recunoscute, principiile si codurile de practica ale Comisiei Codex Alimentarius,
standarde nationale, internationale sau sectoriale

Resurse: umane, financiare, infrastructura (sald de curs, calculatoare, imprimante, retea intra- si internet, s.a.)

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

Forme de pregatire imbunatdlire profesionala :

- studiu si/sau training individual

- participare la cursuri, seminarii, conferinte

- realizarea unor proiecte (individual sau Tn grup)

Surse de informare

- publicatii de specialitate;

- simpozioane, expozitii, tArguri;

- cataloage tehnice;

- legislatie aferenta sigurantei alimentelor.

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:
- Observare directa in conditii de munca reale si/sau demonstratie structuratd (in conditii de munca simulate)
Pentru cunostinte:
- Testscris
- Testoral
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3. Planificarea activitatilor necesare realizirii de produse sigure

(Unitate de competenta secifica)

Cod de referinta

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare managerilor in domeniul sigurantei alimentare pentru a
planifica activitatile necesare realizarii de produse sigure pentru consum prin utilizarea unei abordari de proces
dinamica si sistematica.

NIVELUL UNITATII

6

Criterii de realizare din

Criterii de realizare din

Elemente de Criterii de realizare din punctul de vedere al deprinderilor | de ved | tul de ved |
competenta practice necesare punctul de vedere a punctul de vedere a
’ cunostintelor necesare atitudinilor necesare
1. Mentine 1.1 Mentinerea programelor preliminare se realizeaza utilizind | Persoana supusa evaludrii | Planificarea activitatilor
Programe informatiile relevante din legislatia si reglementarile demonstreaza ca stie si necesare realizarii de
Preliminar specifice domeniului, ghiduri recunoscute, principiile si intelege: produse sigure se
e (PRP) codurile de practica ale Comisiei Codex Alimentarius, - legile si reglementarile | realizeaza cu:
standarde nationale, internationale sau sectoriale. in vigoare
1.2 Mentinerea programelor preliminare se face cu stabilirea - principiile si codurile | -  Responsabilitate;
PRP corespunzitoare nevoilor organizatiei referitor la de practica ale - Profesionalism;
siguranta alimentului. CO_mISIel (_Zodex - Promptitudine;
1.3 Mentinerea programelor preliminare presupune planificarea Alimentarius - Rigurozitate;
in mod adecvat pentru verificare. - documentarea si - Discernamant.
2. Parcurge 2.1 Parcurgerea etapelor preliminare se realizeazd prin implementarea
etapele identificarea corectd a cerintelor legale si de reglementare progfafne'oﬂ .
preliminare pentru siguranta alimentelor. preliminare in sistemul
analizei 2.2 Parcurgerea etapelor preliminare analizei pericolelor se de productie
pericolelor face cu verificarea la fata locului si actualizarea acestor |~ Standardele nationale,

informatii daca este necesar.

3. Realizeaza
analiza
pericolelor

3.1 Realizarea analizei pericolelor implica identificarea si
documentarea tuturor pericolelor pentru siguranta alimentului
previzibile sa apara in functie de tipul de produs, tipul de
proces si instalatiile de procesare actuale.

3.2 Realizarea analizei pericolelor se face determinand nivelul
de acceptabilitate pentru fiecare dintre pericolele pentru
siguranta alimentelor identificate.

internationale sau
sectoriale

- produsele, procesele si
practicile specifice
sectorului

- tehnicile de
comunicare eficace
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3.3 Analiza pericolelor se realizeaza prin luarea in considerare a
cerintelor legale si de reglementare in vigoare, a cerintelor
clientului, utilizarea preconizata de catre client si alte date
relevante.

Stabileste 4.1. PRP operationale sunt stabilite dupa documentarea acestora.

PRP 4.2. Stabilirea PRP operationale se realizeaza in urma selectirii

operational | si evaludrii masurilor de control.

€

Stabileste 5.1 Stabilirea planului HACCP se realizeazd cu documentarea

Planul acestuia.

HACCP 5.2 Stabilirea planului HACCP se realizeaza in urma selectarii si
evaludrii masurilor de control.

Planifica 6.1 Planificarea activitatilor de verificare se realizeazd prin

activitatile definirea corectd a scopului, metodelor, frecventelor si

de responsabilitatilor pentru activitdtile de verificare.

verificare 6.2 Planificarea activitatilor de verificare se realizeazd prin

aplicarea de tehnici de esantionare in mod adecvat in vederea
identificarii produselor potential nesigure.

7. Stabileste
sistemul de
trasabilitate

7.1.Stabilirea sistemului de trasabilitate se realizeazd prin
identificarea loturilor de produse si legatura cu loturile de
materii prime.

7.2 Stabilirea sistemului de trasabilitate se realizeaza cu
respectarea cerintelor legale si de reglementare si a cerintelor
clientilor in ceea ce priveste perioada stabilita pentru
pastrarea inregistrarilor.

Gama de variabile:

Legislatia si reglementarile specifice domeniului, ghiduri recunoscute, principiile si codurile de practica ale Comisiei Codex Alimentarius,
standarde nationale, internationale sau sectoriale

Resurse: umane, financiare, infrastructura (sald de curs, calculatoare, imprimante, retea intra- si internet, s.a.)

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

Tipuri de comunicare: interna si externa

Pericol = agent biologic, chimic sau fizic, prezent in produsul alimentar, sau stare a produsului alimentar, cu potential de a determina un efect
negativ asupra sanatatii.

Risc = este 0 combintie dintre probabilitatea de aparitie a unei vatamari si severitatea acelei vatamari.

Program preliminar (PRP): reprezinta conditii si activitati de baza (de siguranta a alimentului) care sunt necesare pentru a mentine un mediu
igienic pe tot parcursul lantului alimentar adecvat pentru productia, manipularea si furnizarea de produse finite sigure si alimente sigure pentru
consumul uman.

Program preliminar operational: program preliminar identificat prin analiza pericolelor ca fiind esential pentru controlul probabilitatii de
manifestare a pericolelor pentru siguranta alimentului.

PRP operationale contin informatii relevante privind pericolul/pericolele ce urmeaza a fi controlate, masura(rile) de control, procedurile de
monitorizare, corectiile si actiunile corective ce ar putea aplicate daca PRP operationale nu sunt sub control, responsabilitatile si autoritatea,
modalitatile de Inregistrare a monitorizarilor.

Mentinerea programelor preliminare presupune stabilirea PRP corespunzatoare nevoilor organizatiei referitor la siguranta alimentului care sa
sustina controlul mediului de lucru, a conditiilor de igiena, controlul daunatorilor, prevenirea contaminarii biologice, fizice sau chimice,
inclusiv a contaminarii incrucisate, gestiunea furnizorilor.

Punct critic de control (PCC) — etapa in care se poate aplica controlul si care este esentiald pentru a preveni sau elimina un pericol pentru
siguranta alimentului sau de a-I reduce la un nivel acceptabil

Limita critica — criteriu care separa acceptabilitatea de inacceptabilitate

Planul HACCP contine informatii relevante pentru fiecare punct critic de control identificat (PCC) privind pericolul (pericolele) ce urmeaza a
fi controlate, masura(rile) de control, limitele critice, procedurile de monitorizare, corectiile si actiunile corective ce ar putea aplicate daca
rezultatele monitorizarii depasesc limitele critice, responsabilitatile si autoritatea, modalitatile de inregistrare a monitorizarilor.

Verificare — confirmare, prin furnizare de dovezi obiective, ca cerintele specificate au fost indeplinite

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:
- Observare directd in conditii de munca reale si/sau demonstratie structurata (in conditii de munca simulate)
Pentru cunostinte:
- Test scris
- Testoral
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4.Tratarea neconformititilor si produselor potential nesigure

(Unitate de competenta specifica)

Cod de referinta

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare coordonarii activitatii de tratarea produselor potential
nesigure prin elaborarea de proceduri documentate pentru excluderea produselor pentru care au fost nerespectate
limitele critice Tn timpul fabricatiei din lantul alimentar.

NIVELUL UNITATII

6

Elemente de
competenta

Criterii de realizare din punctul de vedere al
deprinderilor practice necesare

Criterii de realizare din
punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criterii de realizare din
punctul de vedere al
atitudinilor necesare

1. Stabileste proceduri
de tratare a
neconformitatilor si
produselor potential
nesigure

1.1Stabilirea procedurilor privind modul de tratare a
neconformitatilor si produselor potential nesigure se face
cu respectarea documentatiei.

1.2 Procedurile documentate sunt stabilite conform
cerintelor legale si de reglementare, standardelor
nationale si internationale aplicabile si cerintelor
clientilor.

2. Aplica proceduri de
tratare a
neconformitatilor si
produselor potential
nesigure

2.1 Aplicarea procedurilor de tratare a neconformitatilor si
produselor potential nesigure se realizeaza prin
evaluarea loturilor de produse nesigure conform
procedurii.

2.2 Aplicarea procedurilor de tratare a neconformitatilor si
produselor potential nesigure presupune ca orice
problema cu privire la produse, procese si SMSA sa fie
identificata si1 inregistrata.

2.3 Aplicarea procedurilor de tratare a neconformitatilor si
produselor potential nesigure presupune initierea de
actiuni de prevenire a aparitiei oricaror aspecte care nu
sunt conforme referitoare la produs, proces si SMSA.

2.4 Aplicarea procedurilor de tratare a neconformitatilor si
produselor potential nesigure se face initiind imediat
actiuni de retragere rapida si completa a loturilor de
produse finite identificate ca fiind nesigure pentru
consum.

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

- notiuni de baza
privind cultura
organizationald;

- notiuni privind
sistemul de
management al
sigurantei
alimentului si
documentele de
referinta;

- principii, proceduri
si tehnici de audit;

- modul de alegere a
esantionului/ tehnici
de esantionare;

- tehnici si metode
incercare

- legislatie si
reglementari in
domeniul sigurantei

Tratarea
neconformitatilor si
produselor potential
nesigure se realizeaza cu:

- Responsabilitate;
- Profesionalism;
- Promptitudine;

- Rigurozitate;

- Discernamant.
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2.5 Aplicarea procedurilor de tratare a neconformitatilor si alimentare;

produselor potential nesigure se face cu instiintarea - terminologie
partilor interesate relevante in cazul in care loturile specifica.
nesigure nu se mai afli in organizatie. - metodele si
3. Raporteaza 3.1. Raportarea rezultatelor aplicarii procedurilor de tratare a instrumentele
rezultatele aplicirii | neconformitatilor si produselor potential nesigure se adecvate de
procedurilor de realizeaza cu fundamentarea cauzei, rezultatului si amplorii monitorizare a SMSA
tratare a unei situatii neconforme sau a unei retrageri.

neconformititilor si | 3.2. Raportarea rezultatelor aplicérii procedurilor de tratare a
produselor potential | neconformitatilor si produselor potential nesigure se
nesigure realizeaza in cadrul analizelor efectuate de management sau
ori de cate ori este necesar.

Gama de variabile:

Legislatia si reglementédrile specifice domeniului, ghiduri recunoscute, principiile si codurile de practicd ale Comisiei Codex Alimentarius,
standarde nationale, internationale sau sectoriale

Resurse: umane, financiare, infrastructura (sald de curs, calculatoare, imprimante, retea intra- si internet, s.a.)

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

Procedura: Mod specificat de efectuare a unei activitati sau a unui proces.

Verificare — confirmare, prin furnizare de dovezi obiective, ca cerintele specificate au fost indeplinite

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:
- Observare directd n conditii de munca reale si/sau demonstratie structuratd (in conditii de munca simulate)
Pentru cunostinte:
- Test scris
- Testoral
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5. Validarea sistemului de management al sigurantei alimentului

(Unitate de competentd specificd)

Cod de referinta

Descrierea unititii de competenta
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare unui manager in domeniul sigurantei alimentelor pentru a
putea demonstra ca SMSA, asa cum a fost proiectat si implementat la nivelul organizatiei, este fiabil si capabil sa
furnizeze nivelul de control preconizat.

NIVELUL UNITATII

6

Criterii de realizare din

Elemente de Criterii de realizare din punctul de vedere al Criterii de realizare din punctul de | de ved |
competenta deprinderilor practice necesare vedere al cunostintelor necesare punctul de vedere a
’ ’ atitudinilor necesare
1. Planifica 1.1 Planificarea  proceselor  necesare  pentru | Persoana supusa evaluarii Identificarea activitatilor
procesele validarea masurilor de control se realizeaza prin | demonstreaza ca stie si intelege: necesare organizarii $i
necesare identificarea scopului, metodelor, frecventelor si | -  diverse metode de validare a desfasurarii proceselor de
pentru responsabilitatilor pentru activitatile de validare. masurilor de control validare a SMSA se
validarea 1.2 Planificarea  proceselor necesare  pentru | - modul de colectare si interpretare | realizeaza cu:
maisurilor de validarea masurilor de control selectate se al datelor privind pericolele - Responsabilitate;
control realizeaza cu scopul de a confirma capabilitatea biologice, chimice si fizice; - Atentie;
acestora de a tine sub control pericolele si | - modul de colectare si interpretare | -  Profesionalism;
eficacitatea acestor masuri. al referintelor din literatura - Rigurozitate;
1.3 Planificarea  proceselor  necesare  pentru stiintifica sau cunostinte Discernamant.

validarea masurilor de control se realizeaza prin
aplicarea Tn mod adecvat a tehnicilor de
esantionare pentru testarea semifabricatelor
si/sau produselor finite.

acumulate;

2. Implementeaza
activitatile de
validare a
masurilor de
control

2.1 Implementarea activitatilor de validare a
masurilor de control se realizeaza prin controlul
pericolului/ pericolelor pentru siguranta
alimentelor.

2.2 Implementarea activitatilor de validare a
masurilor de control se realizeaza prin
comunicarea cdtre toti membrii echipei de
siguranta alimentului.

3. Revalideaza
masurile de

3.1. Revalidarea masurilor de control se se realizeaza
prin identificarea scopului, metodelor, frecventelor si

- metodele de esantionare si
testarea semifabricatelor si/sau
produselor finite pe baza
planurilor statistice de
esantionare;

- modul de interpretare al
rezultatelor studiilor statistice;

- modul de aplicare al modelelor
matematice;

- modul de utilizare al ghidurilor si
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control responsabilitatilor pentru activitatile de validare. codurilor de bune practici in

3.2. Revalidarea masurilor de control se realizeazi domeniu:;
prin modificare acelora care nu sunt capabile s tind | - legislatia si reglementarile
sub control pericolele pentru siguranta alimentului. specifice domeniului, ghiduri

recunoscute, principiile i
codurile de practica ale Comisiei
Codex Alimentarius, standarde
nationale, internationale sau
sectoriale

tehnicile si metodele de audit;

Gama de variabile:

Legislatia si reglementarile specifice domeniului, ghiduri recunoscute, principiile si codurile de practica ale Comisiei Codex Alimentarius,
standarde nationale, internationale sau sectoriale

Resurse: umane, financiare, infrastructura (sald de curs, calculatoare, imprimante, retea intra- si internet, s.a.)

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

Tehnici de esantionare

Verificare — confirmare, prin furnizare de dovezi obiective, ca cerintele specificate au fost indeplinite

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:
- Observare directa in conditii de munca reale si/sau demonstratie structurata (in conditii de muncd simulate)
- Declaratii ale specialistului care a urmarit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct.
Pentru cunostinte:
- Testscris
- Testoral
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6. Verificarea sistemului de management al sigurantei alimentului

(Unitate de competentd specificd)

Cod de referinta

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare derularii activitatilor de verificare a sistemului de
management al sigurantei alimentului pentru a se asigura ca acesta functioneaza asa cum este prevazut si ca este

actualizat periodic.

NIVELUL UNITATII
6

Elemente de
competenta

Criterii de realizare din punctul de vedere al deprinderilor
practice necesare

Criterii de realizare din

punctul de vedere al
cunostintelor necesare

Criterii de realizare
din punctul de vedere
al atitudinilor necesare

1. Stabileste
programul de
verificare a
SMSA

1.1 Stabilirea programului de verificare se realizeaza cu
meticulozitate, la intervale periodice.

1.2 Stabilirea programului de verificare se realizeaza definind
procedurile si/sau metodele care vor fi utilizate, resursele ce
vor fi alocate, frecventa si persoana/persoanele responsabile.

1.3 Stabilirea programului de verificare se realizeaza prevazand
evaluarea completa a sistemului de management.

1.4 Stabilirea programului de verificare se realizeaza tinand cont
de importanta proceselor si zonelor ce urmeaza a fi verificate-

1.5 Stabilirea programului de verificare se realizeaza tinand cont
de rezultatele auditurilor anterioare.

2. Selecteaza
echipa de
audit intern

2.1 Selectarea echipei de audit intern se realizeaza avand in vedere
competentele necesare tuturor membrilor echipei.

2.2 Selectarea echipei de audit intern se realizeaza avand in vedere
principiile auditului, obiectivitatea si impartialitatea procesului
de audit.

3. Planifica

3.1 Planificarea auditurilor interne se realizeaza in conformitate cu
programul de verificare stabilit.

audituri 3.2 Planificarea auditurilor interne presupune elaborarea
planului de audit conform cerintelor standardelor aplicabile si
specificului organizatiei auditate.
4. Asigura 4.1. Asigurarea efectudrii auditurilor interne se realizeaza in
efectuarea conformitate atat cu deciziile stabilite Tn cadrul “analizelor
auditurilor efectuate de management” cat si cu standardele aplicabile.

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

- notiuni de baza
privind organizarea
muncii;

- notiuni privind
sistemul de
management al

sigurantei alimentului

si documentele de
referinta;

- principii, proceduri
si tehnici de audit;

- modul de alegere a
esantionului/ tehnici
de esantionare;

- legislatie si
reglementari in
domeniul sigurantei
alimentare;

- terminologie
specifica.

Verificarea SMSA se
realizeaza cu:

- Responsabilitate;
- Profesionalism;

- Promptitudine;

- Rigurozitate;

- Discernamant;

- Flexibilitate.
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interne 4.2 Asigurarea efectudrii auditurilor interne se realizeaza atribuind | - metodele si
responsabilitati pentru efectuarea auditurilor interne conform instrumentele
procedurilor aplicabile. adecvate de
monitorizare a
5. Raporteaza 5.1 Raportarea rezultatelor auditurilor se realizeaza in conformitate SMSA;
rezultatele cu standardele si procedurile aplicabile. - tehnici de
auditurilor 5.2 Raportarea rezultatelor auditurilor presupune redactarea comunicare;
efectuate rapoartelor de audit in conformitate cu procedurile si - analiza pericolelor,
instructiunile aplicabile. stabilirea PRP
5.3 Raportarea rezultatele auditurilor efectuate se realizeaza prin operational si a
comunicarea catre partile implicate, in conformitate cu planului HACCP;
standardele si procedurile aplicabile. conformitatea
performantei globale a
SMSA cu cerintele

Gama de variabile:

Plan de audit - descrierea activitatilor de la fata locului si acordurile pentru un audit

Legislatia si reglementarile specifice domeniului, ghiduri recunoscute, principiile si codurile de practica ale Comisiei Codex Alimentarius,

standarde nationale, internationale sau sectoriale relevante de siguranta a alimentelor (standardul international care cuprinde cerintele unui

sistem de management privind siguranta alimentului in orice organizatie din lantul alimentar; standardul international care cuprinde cerinte

pentru organismele care efectueaza audit si certificare a sistemelor de management a sigurantei alimentelor, standardul international, ghiduri

pentru auditarea sistemelor de management)

Terminologie, cunostinte si aptitudini In urmatoarele domenii specifice sigurantei alimentelor:

- Principiile HACCP 1in vigoare;

- PRP-uri relevante pentru categoria considerata;

- ldentificarea pericolelor 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 fatd de pericolele de siguranta a alimentelor identificate;

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

- Evaluarea relevantei PRP-urilor, inclusiv stabilirea sau alegere a 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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Activitdtile de verificare se documenteaza in rapoarte care trebuie sa contina informatii referitoare la:
- Sistemul de management al sigurantei alimentului
- Persoanele responsabile cu administrarea si actualizarea SMSA
- Stadiul Tnregistrarilor asociate cu activitatile de monitorizare
- Certificarea ca echipamentele de monitorizare sunt calibrate adecvat si functioneaza corect
- Rezultatele analizei inregistrarilor si a oricaror esantioane analizate

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:
- Observare directa in conditii de munca reale si/sau demonstratie structurata (in conditii de munca simulate)
- 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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7. Imbunatatirea sistemului de management al sigurantei alimentului

(Unitate de competentd specifica)

Cod de referinta

Descrierea unitatii de competenta
Unitatea cuprinde cunostintele si deprinderile necesare implementarii programelor de imbunatatire continud a eficacitatii
sistemului de management al sigurantei alimentului.

NIVELUL UNITATII

6

Criterii de realizare din

Criterii de realizare din

Elemente de Criterii de realizare din punctul de vedere al deprinderilor
< . punctul de vedere al punctul de vedere al
competenta practice necesare . g
’ cunostintelor necesare atitudinilor necesare
Identifica 1.1 Identificarea nevoilor de imbunatatire se realizeaza prin utilizarea | Persoana supusa Identificarea activitatilor
nevoile de eficace a elementelor cerute conform referentialelor. evaluarii demonstreaza necesare organizarii $i

imbunatatire a
SMSA

1.2 Identificarea nevoilor de imbunatatire se realizeaza periodic, cu
rigurozitate.

Stabileste
programele/
masurile de
imbunatitire a
SMSA

2.1 Stabilirea programelor / masurilor de imbunatatire se face in
functie de nevoile stabilite, de politica si strategiile existente in
domeniul sigurantei alimentelor, conform procedurilor aplicabile.

2.2 Stabilirea programelor / masurilor de imbundtatire se realizeaza
prin analiza fezabilitatii noilor obiective in domeniul sigurantei
alimentelor, conform politicilor organizatiei si practicilor
recunoscute Tn domeniu, cu participarea tuturor factorilor
implicati.

2.3 Stabilirea programelor / masurilor de Tmbunatatire presupune
prevederea acestora cu termene de realizare, responsabil precum
st alocare de resurse.

Coordoneaza
efectuarea
programului
de
imbunititire a
SMSA

3.1 Coordonarea programului de imbunatatire se realizeaza prin
aplicarea ciclului PDCA.

3.2. Coordonarea programului de Tmbundtdtire presupune colectarea

si prelucrarea datelor.

3.3. Coordonarea efectuarii programului de imbunatatire a SMSA

presupune evaluarea periodicd a progreselor obtinute.

Monitorizarea
programului
de imbuna-
tatire a SMSA

4.1 Monitorizarea programului de Tmbunétatire se realizeaza prin
aplicarea ciclului PDCA.

4.2 Monitorizarea programului de Tmbunatatire se face cu colectarea
si prelucrarea datelor.

ca stie, intelege si este

capabila sa aplice:

- legislatia si
reglementarile in
domeniul sigurantei
alimentului;

- tehnici si tehnologii
de specialitate;

- notiuni ale sistemului
de management si
documente de
referinta;

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

desfasurarii verificarii
SMSA se realizeaza cu:
- Responsabilitate;

- Atentie;

- Promptitudine;

- Rigurozitate;

- Discernamant;

- Receptivitate;

- Flexibilitate;

- Confidentialitate.
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5. Evalueaza 5.1 Eficienta si eficacitatea activitatilor de imbunétatire realizate sunt
eficienta si evaluate periodic, Tn conformitate cu proceduri aplicabile.
eficacitatea 5.2 Eficienta si eficacitatea activitatilor de Tmbunatatire se realizeaza
activitatilor de cu comunicarea rezultatelor factorilor implicati.
imbunatitire

6. Actualizeaza 6.1 Actualizarea SMSA se realizeaza permanent, prin implicarea
SMSA tuturor membrilor ESA.

6.2 Actualizarea SMSA presupune mentinerea de inregistrari ale
activitatilor Intreprinse in acest sens.

Gama de variabile:

Legislatia si reglementarile specifice domeniului, ghiduri recunoscute, principiile si codurile de practica ale Comisiei Codex Alimentarius, standarde
nationale, internationale sau sectoriale relevante de sigurantd a alimentelor (standardul international care cuprinde cerintele unui sistem de
management privind siguranta alimentului in orice organizatie din lantul alimentar; standardul international care cuprinde cerinte pentru
organismele care efectueaza audit si certificare a sistemelor de management a sigurantei alimentelor, standardul international, ghiduri pentru
auditarea sistemelor de management)

Ciclul PDCA (Plan-Planifici, Do-Executd, Check-Verifica, Act-Actioneaza/Imbunitateste)

Proceduri specifice, inregistrari

Referentiale

Elemente cerute in vederea identificdrii nevoilor de imbunatatire, conform referentiale: comunicarii, a analizelor efectuate de management si
auditurilor interne, a rezultatelor verificarilor individuale, a analizei rezultatelor activitatilor de verificare, validarea combinatiilor de masuri de
control, implementarea actiunilor corective si actualizarea SMSA, in conformitate cu cerintele procedurilor aplicabile.

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:
- Observare directd in conditii de munca reale si/sau demonstratie structurata (in conditii de munca simulate)
- Declaratii ale specialistului care a urmdrit modul de realizare a altor rezultate decat cele observate direct.
Pentru cunostinte:
- Testscris
- Testoral
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Titlul calificarii
Manager in domeniul sigurantei alimentare

Codul

Se completeaza de
catre Autoritatea

Nationala de Calificari

Nivelul calificarii

Unititi obligatorii (specifice) Codul { Nivel Credite
Stabilirea politicii referitoare la siguranta alimentului 6 g5
Instruirea personalului implicat in siguranta alimentului 6 =
Planificarea activitatilor necesare realizarii de produse sigure 6 o B
Tratarea neconformitatilor si produselor potential nesigure 6 &g
Validarea sistemului de management al sigurantei 6 )g R7)
alimentelor 2 g
Verificarea sistemului de management al sigurantei 6 28
alimentelor " gs
Imbunititirea sistemului de management al sigurantei 6 g0
alimentelor ©3 A
Unitiiti generale © g )%
Comunicarea privind siguranta alimentului 5 = =3
e qe . . . <
Unitati obligatorii (cheie) § § =
Comunicarea in limba oficiald 5 £53
Comunicarea in limbi striine 5 %55
Competente sociale si civice 5 = g) g
Competente de bazd in matematica, stiinta, tehnologie 5 — ‘Jq‘)
Competente informatice 5 g % =
Competenta de a invita 5 SES
Competente antreprenoriale 5 € g %
Competente de exprimare culturala 5 D A
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1. Descrierea calificarii

Scopul si motivatia calificarii

Managerul in domeniul sigurantei alimentare este o ocupatie de viitor, cerutd de dezvoltarea economiei
de piata si a cerintelor tot mai restrictive privind siguranta alimentelor. Cresterea gradului de ocupare fin acest
domeniu va fi generatd de nevoia proiectarii 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.

Perfectionarea unei persoane ca ,,Manager in domeniul sigurantei alimentare” presupune dobandirea
competentelor si deprinderilor practice necesare asigurarii la un Tnalt nivel de responsabilitate a bunei desfasurari
a activitatilor implicate in sustinerea sistemului de management al sigurantei alimentare din cadrul unei
organizatii cu profil alimentar.

Prin dobéandirea competentelor specifice si generale descrise in standardul ocupational, persoana
desemnata de conducerea organizatiei stabileste cerinte pentru operarea sistemului de management al sigurantei
produselor alimentare (SMSA), care integreaza intr-o maniera interactiva Analiza Pericolelor, Punctele Critice
de Control (HACCP) si imperativele HACCP.

Manager in domeniul sigurantei alimentare: prevede aplicarea si implementarea in toate etapele
lantului alimentar (de la producatorii de furaje si producatorii primari pana la producétorii de alimente, operatori
de transport si depozitare i subcontractanti pentru magazinele de vanzare cu amanuntul si depozitele alimentare
— impreund cu organizatiile conexe cum ar fi producdtorii de echipamente, materiale de ambalare, agenti de
curdtenie, aditivi si ingrediente, furnizori de servicii), a principiilor unui sistem HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point — Analiza Riscurilor. Puncte Critice de Control) si sistemului de management al sigurantei
alimentului (SMSA) bazat pe evaluarea si prevenirea pericolelor.

Scopul este de a asigura un management eficace al sigurantei alimentelor — prin comunicare interactiva de-
a lungul intregului lant alimentar, prin stabilirea, aplicarea si actualizarea unui sistem de management structurat
si Incorporat in actvitdtile generale de management ale organizatiei, analiza pericolelor (integrand principiile
HACCEP si etapele de aplicare elaborate de Comisia Codex Alimentarius) pentru stabilirea unei combinatii
eficace de masuri de control prin documentarea si aplicarea programelor preliminare (PRP), programelor
preliminare operationale si a planului HACCP.

Activitatea se desfdgoard in birou, in incaperi curate si luminoase, intr-un mediu placut, dar si Th sectii
de productie sau Tn aer liber, Intr-o comunitate de oameni eterogena. Microclimatul este specific activitatilor de
productie din industria alimentard, cu frecvente expuneri la temperaturi ridicate sau foarte scizute de scurta
duratd sau conditii de munca periculoase. in functie de situatie se desfasoard si in exteriorul organizatiei
(productie primara vegetald 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

Managerul in domeniul sigurantei alimentare trebuie sa demonstreze capabilititi de a aplica cunostintele si
abilitatile acumulate prin studii, experientd profesionald, instruire si experientd ca manger, precum $i experienta
de audit intern.

Cunostinte generale dobandite in invatdmantul obligatoriu / Persoana care doreste s se perfectioneze Th aceasta
ocupatie trebuie si fie absolvent cu studii superioare/ licenta, de preferat din domeniul industriei alimentare sau
domenii conexe (chimie, biologie, medicina, studii ingineresti/ stiintifice adaptate domeniului de activitate, etc.).

Tn aceastd ocupatie sunt angajate persoane cu studii superioare, fiind necesara absolvirea unor cursuri de formare
profesionala de Manager in domeniul sigurantei alimentare, acestea incadrandu-se n tipologia cursurilor de
specializare/perfectionare.

Explicarea regulilor calificarii

Comparabilitatea internationald (daca este cazul)
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La nivel international, Europeean Organisation for Quality — EOQ a dezvoltat urmatoarele ocupatii:
e Manager calitate;
e Manager de mediu;
e Manager sanatate si securitate ocupationala;
e  Manager siguranta alimentelor.

Cerintele legislative specifice (daca este cazul)

Aceasta nu este o ocupatie reglementata in legislatia roméneasca in ceea ce priveste formarea si practicarea.

Documente eliberate de Organisme de reglementare (daca este cazul)

N/A

pag. 26 din26



