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ANEXA nr. 2 la Ordin comun privind aprobarea metodologiei de elaborare, validare,
aprobare si gestionare a standardelor ocupationale

STANDARD OCUPATIONAL

SECTIUNEA A - CERINTELE PIETEI MUNCI|I

1. Denumirea ocupatiei si codul COR

MANAGER IN DOMENIUL SIGURANTEI ALIMENTARE
cod COR 226312

2. Denumirea tradusa a ocupatiei (En):

FOOD SAFETY MANAGER

3. Activititi si competente
3.1 Activititi specifice ocupatiei

Asigurarea indeplinirii reglementarilor in domeniul sigurantei alimentelor si a conditiilor

privind protectia mediului, igiena, sdn:itatea si securitatea in munca

1. Respecta cerintele legale aplicabile in domeniul sigurantei alimentelor.

2. Asigura indeplinirea conditiilor privind siguranta alimentelor.

3. Asigura indeplinirea conditiilor de igiena.

4. Asigurd indeplinirea conditiilor pentru echipamentul de protectie al personalului, privind sanatatea
si securitatea Tn munca.

5. Asigura si raspunde de aplicarea masurilor si a normelor de protectie a mediului si a procedurilor
sistemului de management al calitatii.

Managementul departamentului de siguranta alimentelor

6. Planifica, organizeaza, conduce si coordoneaza departamentul pentru Siguranta Alimentelor

7. Participd la elaborarea si actualizarea documentatiei specifice Sistemului de Management al
Sigurantei Alimentelor

8. Comunica eficient cu furnizorii, consumatorii/clientii si alte parti interesate din domeniul alimentar.
in legatura cu aspectele legate de siguranta alimentelor.

9. Comunica cu toti factorii interesati de pe Intregul lant alimentar pentru a se asigura conformitatea
sistemului de management al sigurantei alimentelor.

10. Reprezintd compania in relatii de colaborare privind managementul pentru siguranta alimentelor cu
firmele de consultanta, cu organisme de certificare, cu clientii pentru audituri etc.

11. Se asigura ca existd resursele umane necesare pe fazele fluxului tehnologic pentru implementarea
SMSA si realizarea de produse sigure

12. Se asigura cé sunt respectate sarcinile si responsabilitatile personalului din subordine, fiselor de post.

13. Instruieste si realizeaza formarea membrilor echipei de siguranta alimentelor, in mod corespunzator.

14. Organizeazd activitatea echipei de management pentru siguranta alimentelor.

15. Elaboreaza documente specifice considerate necesare

16. Raporteaza periodic activitatea proprie si a personalului din subordine.

17. Asigura respectarea conditiilor de lucru conform tehnologiei specifice




18.
19.
20.

21.
22.

23.

24.

25.

26.

217.

28.

29.
30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.
41.
42.

43.

Activitatea de productie, specifica sigurantei alimentelor

Verifica respectarea conditiilor de lucru conform tehnologiei specifice.

Identifica riscurile la nivel operational si organizational.

Propune méasuri de diminuare a pericolelor din sistemul de siguranta alimentelor, identificate pe fluxul
operational.

Urmareste respectarea conditiilor de calitate si siguranta alimentelor, pe fazele fluxului tehnologic.
Propune masuri de imbunatatire a calitatii produselor pe etapele fluxului tehnologic, ori de cate ori
este necesar.

Urmareste respectarea principiilor din sistemul HACCP (Analiza riscurilor. Punctele critice de
control).

Urmareste implementarea/aplicarea procedurilor si a instructiunilor de fabricatie pentru fiecare tip
de produs. Raspunde de actualizarea procedurilor si a instructiunilor de lucru in conformitate cu
modificarea parametrilor de calitate a materiei prime.

Informeaza permanent conducerea societdtii asupra tuturor aspectelor legate de activitatea
desfasurata.

Solicita furnizorilor, documente specifice privind calitatea materiilor prime si auxiliare ale
produselor.

Raporteaza managementului de la cel mai nalt nivel despre eficienta activitatii de management al
calitatii si sigurantei alimentelor.

Auditul sistemului de management al sigurantei alimentelor

Planifica, implementeaza, opereaza, mentine si actualizeaza Sistemul de Management al Sigurantei
Alimentelor, avand drept scop furnizarea de produse care prezinta sigurantd pentru consumator.
Urmareste si se asigura ca organizatia se conformeaza politicii sale declarate de siguranta alimentelor.
Asigura si evalueazd conformitatea pentru certificarea Sistemului de Management al Sigurantei
Alimentelor de catre o organizatie externa.

Urmaéreste implementarea, monitorizarea si actualizarea SMSA (Sistemul de Management al
Sigurantei Alimentelor.).

Participa la elaborarea si actualizarea documentatiei specifice Sistemului de Management al
Sigurantei Alimentelor

Intocmeste programul de audit intern pentru siguranta alimentelor.

Pregateste activitatile de audit.

Verifica documentatia sistemului, procedurile de lucru, conform procesului tehnologic si le compara
cu referentialul si normele tehnice specific.

Intocmeste documentele specifice in functie de situatia concreta care trebuie solutionatd in urma
evaluarii auditului intern.

Evalueaza si apreciaza cerintele consumatorilor in conformitate cu cerintele referitoare la siguranta
alimentelor, pentru asigurarea gradului de satisfactie al acestuia.

Identifica neconformitatile in cadrul sistemului de siguranta alimentelor din cadrul firmei sau al
departamentului auditat.

Stabileste un program de actiuni corective si de imbunatatire continud (abordare procesuala,
managementul riscurilor etc

Pregatire profesionala proprie si etica profesionala

Isi evalueaza nevoile proprii de pregitire profesionala.

Participa la programe de perfectionare profesionala.

Consultd literatura de specialitate, participa la workshop-uri, seminarii si alte manifestari profesionale
in scopul dezvoltarii profesionale continue.

Aplica si respecta principiile de etica si deontologie profesionala.




3.2 Competente
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15.
16.
17.
18.

19.
20.
21.
22,
23.

24,
25.
26.
27.

Aplicarea reglementarilor specifice domeniului sigurantei alimentelor

Asigurarea conformitatii cu standardele de sandtate, siguranta alimentelor si igiend
Asigurarea conformitatii privind echipamentul de sdnatate si securitate in munca
Asigurarea aplicarii masurilor si a normelor de calitate, de protectie a mediului si de
sustenabilitate

Managementul departamentului de siguranta alimentelor

Aplicarea liniilor directoare ale managementului organizational al companiei
Gestionarea personalului

Instruirea personalului

Comunicarea cu partile interesate despre aspecte legate de siguranta alimentelor

. Instruirea personalului din subordine in legatura cu siguranta alimentelor
11.
12.
13.
14.

Includerea criteriilor economice in procesul decizional

Intocmirea rapoartelor de rutina

Gestionarea bugetelor

Aplicarea de bune practici de fabricatie (BPF sau GMP - Good Manufacturing
Practice)

Aplicarea Sistemului HACCP (Analiza Riscurilor. Punctele Critice de Control)
Aplicarea inovarii in domeniul fabricérii alimentelor

Aplicarea metodelor stiintifice

Gestionarea conditiilor de lucru dificile in timpul operatiilor de prelucrare a
alimentelor

Interpretarea datelor referitoare la fabricarea alimentelor

Efectuarea controlului de calitate asupra prelucrarii alimentelor

Verificarea cu privire la etichetarea alimentelor

Evaluarea feedback-ului de la clienti

Monitorizarea activittii de implementare a Sistemului de Management al Sigurantei
Alimentelor

Realizarea auditurilor privind Sistemul de Management al Sigurantei Alimentelor
Realizarea de activitati de Imbunatétire a SMSA

Actualizarea cunostintelor si a competentelor profesionale

Respectarea codului de etica si conduita profesionald
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4. Niveluri de calificare:
4.1. Nivelul de calificare conform Cadrului National al Calificarilor (CNC)

4.2. Nivelul de referinta conform Cadrului European al Calificarilor (EQF)

o] o] [=]

4.3. Nivelul educational corespondent, conform ISCED - 2011 (cod program educational)

5. Acces la altd/alte ocupatie/ocupatii cuprinsa/ cuprinse in COR

Acces la ocupatie/ocupatii de acelasi nivel de calificare, conform CNC, pe baza
de experientd/recunoastere de competente

Auditor in domeniul sigurantei alimentare — cod COR 226311

6. Informatii suplimentare

- Managerul in domeniul sigurantei alimentare, conduce si organizeaza activitatea echipei
de siguranta alimentelor, instruieste si realizeazd formarea in mod corespunzator a
membrilor echipei privind siguranta alimentelor, urmareste activitatea de productie pentru
indeplinirea conditiilor de calitate; se asigura ca Sistemul de Management al Sigurantei
Alimentelor este stabilit, implementat, mentinut si actualizat.

- 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 — 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 a
Sistemului de Management al Sigurantei Alimentului (SMSA) bazat pe evaluarea si
prevenirea pericolelor.

Managerul in domeniul sigurantei alimentare, are o activitate de management in care urmareste
si aspecte legate de activitatea managerilor de proces. Urmareste, de asemenea, activitatea de
eficientd economica, productivitatea muncii, instruirea resurselor umane, pentru departamentul
de siguranta alimentelor, comunicare interactiva pe Tntregul lant alimentar, asigurandu-se ca
organizatia se conformeaza politicii sale declarate de siguranta alimentelor.

* [n continutul Standardului Ocpational, s-a folosit expresia: "siguranta alimentelor”
Terminologia s-a preluat din Standardul International: "SR EN 1SO 22000- Sisteme de
management al sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice organizatie din lantul
alimentar” - revizuit in 2019.

SMSA - Sistemul de Management al Sigurantei Alimentului (SMSA)




SECTIUNEA B - CERINTE PENTRU EDUCATIE SI FORMARE PROFESIONALA

1. Informatii despre programul de educatie si formare profesionala

1.1. Cerinte specifice de acces la program
1.1.1. Competente si deprinderi necesare accesului la program:

Nu este cazul

1.1.2. Conditii minime de acces la program, raportate la nivelul de studii:

Niveluri de studii:

e Tnvitimant primar

e Tnvitamant gimnazial

e Tnvitamant general obligatoriu

o Tnvitimant profesional prin scoli profesionale

e Tnvitimant liceal, fara diplomi de bacalaureat

e Tnviatamant liceal, cu diplomi de bacalaureat

e Tnviatamant postliceal

e Tnvitimant superior cu diploma de licenti |
e Tnvitimant superior cu diplomi de master

1.1.3. Alte studii necesare:

Absolventi de invatamant superior cu Diploma de Licenta in domeniul specializarii sau in
domenii conexe.

1.1.4. Cerinte speciale:

Nu este cazul

2. Descrierea programului de educatie si formare profesionala

2.1. Durata totala, nr. ore 180 din care :

- 60 teorie,

- 120 practica.

2.2. Planul de pregitire (anexa nr. 1 la prezentul standard ocupational )




2.3. Programa de pregatire teoretica si practica (anexa nr. 2 la prezentul standard ocupational)

2.4. Echipamente/utilaje/programe software etc. necesare pregatirii teoretice si practice

Echipamente/utilaje/programe software etc. necesare pregatirii teoretice
- computer/ tableta /laptop/videoproiector
- Internet, clipuri explicative
- imprimantd/multiplicator
- tabla/flipchart,
- consumabile pentru flipchart, coli A4, etc.
- studii de caz, etc.

Echipamente/utilaje/programe software etc. necesare pregatirii practice
- computer/ tableta /laptop/videoproiector
- Internet, clipuri explicative
- studii de caz
- imprimantd/multiplicator
- tabla/flipchart,
- consumabile pentru flipchart, coli A4, etc.

2.5. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
formatori si instructori/preparatori formare

Formatorii :
- absolventi de Invatdmant superior cu Diploma de licenta,
- specialisti cu minim 3 ani experientd, in domeniul de aplicare al standardului
ocupational: - siguranta alimentelor
- certificati conform reglementarilor in vigoare privind calitatea de Formator.

2.6. Cerinte privind nivelul minim de calificare si experienta profesionala pentru
evaluatorii de competente profesionale

Evaluatorii de competente profesionale vor indeplini criteriile privind certificarea de
evaluator in acord cu reglementarile in vigoare .
Evaluatorii vor respecta cumulativ, urmatoarele conditii:

- Indeplinesc cerintele impuse de reglementarile in vigoare privind calitatea de evaluator de
competente

- indeplinesc cerintele impuse de reglementarile in vigoare privind calitatea de ,,Manager in
domeniul sigurantei alimentelor” avand experienta de cel putin 5 ani in domeniu.




3. Informatii referitoare la procesul de elaborare, verificare, validare, avizare si aprobare a
standardului ocupational:

3.1. Realizare:
Initiator/Autori:
EU-ROM TRAINING AND CONSULTANCY S.R.L.
Reprezentant legal: Grammatikopoulos Charalampos

- DANIELA BADITA - Manager departament Managementul Calitatii - KANDIA DULCE
S.A., auditor SMCSA, TUV THURINGEN Germania/ TUV Karpat Bucuresti

- HERDEA MARIA —Auditor pentru Sistemul de Management al Calitatii si al Sigurantei
Alimentare TUV THURINGEN Germania/ TUV Karpat Bucuresti

- KETS MIKAELA - DIDGARD -Administrator - ACTINOTE INTERNATIONAL,
consultant formare profesionala,

- ARSENE DENISE — LUMINITA - Presedinte ENVIROEVAL - Patronat de Mediu,

Audit si Evaluare, auditor pentru sistemul de managementl calitatii, consultant formare
profesionala

Data elaborarii ; 08.07.2021; 15.07.2022

3.2. Verificare profesionala:

- BRATU IULIANA - Conf. Dr. Chim. - UNIVERSITATEA ,,LUCIAN BLAGA”,
Facultatea de Stiinte Agricole Industrie Alimentara si Protectia Mediului, Catedra Ingineria

Proceselor Alimentare, auditor SMCSA, TUV TUV THURINGEN Germania/ TUV
KARPAT Bucuresti

- DOVLETIU MIHALI - inginer tehnologia produselor alimentare, consultant pentru industria
alimentara

Data verificarii;: 10.07.2021; 18.07.2022

3.3. Avizare:

- INSTITUTUL NATIONAL DE CERCETARE - DEZVOLTARE PENTRU
BIORESURSE ALIMENTARE - IBA - Bucuresti

Director General — Conf Dr. Ing. NASTASIA BELC
Data avizarii : 01.09.2021; 20.07.2022

3.4. Validare documentatie:

ASOCIATIA NATIONALA A COMITETELOR SECTORIALE DIN ROMANIA
Presedinte: DORU PUIU

COMITETUL SECTORIAL "TURISM, HOTELURI, RESTAURANTE”
Presedinte: DRAGOS RADUCAN

Verificator sectorial: SIMONA VOICU - Director Operational BUREAU VERITAS
Data validarii: 10.10.2022

3.5. Aprobare:
Autoritatea Nationala pentru Calificari conform deciziei nr.588 din data 13.10.2022




Anexa Nr. 1 la standardul ocupational

PLAN DE PREGATIRE

Nr.
crt.

COMPETENTA
DOBANDITA

MODUL

Nr. ore
teorie

Nr.ore
practica

Aplicarea reglementarilor specifice domeniului
sigurantei alimentelor

Asigurarea conformitatii cu standardele de
sdnatate, siguranta alimentelor si igiend
Asigurarea conformitatii privind echipamentul de
sdndtate si securitate Tn munca

Asigurarea aplicarii masurilor i a normelor de
calitate, de protectie a mediului si de
sustenabilitate

Asigurarea indeplinirii
reglementarilor in
domeniul sigurantei
alimentelor si a
conditiilor privind
protectia mediului,
igiena, sanatatea si
securitatea in munca

10

20

o N

10.

11.

12.
13.

Managementul departamentului de siguranta
alimentelor

Aplicarea liniilor directoare ale managementului
organizational al companiei

Gestionarea personalului

Instruirea personalului

Comunicarea cu partile interesate despre aspecte
legate de siguranta alimentelor

Instruirea personalului din subordine in legatura
cu siguranta alimentelor

Includerea criteriilor economice n procesul
decizional

Intocmirea rapoartelor de rutina

Gestionarea bugetelor

Managementul
departamentului de
siguranta alimentelor

15

30

14.

15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.
22,

Aplicarea de bune practici de fabricatie (BPF sau
GMP - Good Manufacturing Practice)

Aplicarea Sistemului HACCP (Analiza
Riscurilor. Punctele Critice de Control)
Aplicarea inovarii in domeniul fabricarii
alimentelor

Aplicarea metodelor stiintifice

Gestionarea conditiilor de lucru dificile in timpul
operatiilor de prelucrare a alimentelor
Interpretarea datelor referitoare la fabricarea
alimentelor

Efectuarea controlului de calitate asupra
prelucrarii alimentelor

Verificarea cu privire la etichetarea alimentelor
Evaluarea feedback-ului de la clienti

Activitatea specifica de
siguranta alimentelor

20

40

23.

Monitorizarea activitatii de implementare a
Sistemului de Management al Sigurantei
Alimentelor

10

20
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24. Realizarea auditurilor privind Sistemul de
Management al Sigurantei Alimentelor
25. Realizarea de activitdti de Tmbunatétire a SMSA

Auditul Sistemului de
Management al
Sigurantei Alimentelor

26. Actualizarea cunostintelor si a competentelor
profesionale

27. Respectarea codului de etica si conduita Pregitire .pr(?fes.lovn ald > 10
. y proprie si etica
profesionala N
profesionala
TOTAL ORE 60 120

TOTAL GENERAL

180
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PROGRAMA DE PREGATIRE

Anexa Nr. 2
la standardul ocupational

TEORETICA SI PRACTICA
N MODUL DISCIPLINA CONTINUT METODE/ MIJLOACE CRITERII DE NR. ORE
r. TEMATIC FORME DE DE EVALUARE
c DESFASUR | INSTRUIRE, TEORIE | PRAC
rt ARE MATERIALE TICA
DE
INVATARE
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. | 1.Asigurarea 1.1.Legislatia 1.1.1. Legislatia | Teorie -Suport de curs | -Cunoaste 10
indeplinirii privind siguranta aplicabila din | -Prezentare -Prezentare PPT | reglementarile si
reglementirilor | alimentelor domeniul sigurantei | -Conversatie | -Laptop legislatia aplicabila
in domeniul alimentelor euristica -Videoproiector | privind siguranta
sigurantei -Flipchart, alimentelor
alimentelor si a 1.2..Norme de 1.2.1.Norme de -markere, -Cunoaste normele de
conditiilor igiend pentru igiend pentru -postit-uri igiend aplicabile in
privind protectia | siguranta siguranta alimentelor | Practica -Suport de curs | siguranta alimentelor 20
mediului, igiena, | alimentelor -Aplicatii -Prezentare PPT | -Cunoaste normele de
sdnatatea si practice -Legislatie protectia mediului
securitatea in 1.3..Norme si 1.3.1. Norme si | -Dezbateri specifica aplicabile pentru
munca proceduri pentru proceduri de aplicabila siguranta alimentara
protectia mediului | protectia  mediului -Standarde -Cunoaste normele
pentru industria pentru siguranta Internationale privind sanatatea si
alimentelor alimentelor aplicabile (1SO, | securitatea Tn munca
etc) - exemple | -Cunoaste
1.4.Norme privind | 1.4.1.Norme de -Laptop echipamentul  necesar
sanatate si sanatate si securitate -Videoproiector | pentru  sdndtate  si
securitatea n in muncd privind -Flipchart, Securitate Tn munca
munca siguranta alimentelor -markere,
1.4.2.Echipamentul -postit-uri -Aplica standardele Tn
de protectie privind vigoare:
siguranta alimentelor Standardele de
sigurantd alimentara (si




anume, 1SO 22000)
elaborate de
organizatiile
recunoscute de
standardizare in
materie de siguranta
alimentelor. De
exemplu, standardul
international ISO
22000 specifica
cerintele pentru un
sistem eficace de
management al
sigurantei alimentelor.
Acesta include
comunicarea
interactiva, gestionarea
sistemului, programele
prealabile necesare si
principiile HACCP.
Cunoasterea
standardelor pentru
auditarea sistemelor de
management — de
exemplu:

Standardul "ISO
19011:2018 Guidelines
for auditing
management systems" -
SR EN ISO 19011
Linii directoare pentru
auditarea sistemelor de
management

-Aplica in mod
corespunzator legislatia
din domeniul sigurantei
alimentelor



https://www.iso.org/standard/70017.html
https://www.iso.org/standard/70017.html
https://www.iso.org/standard/70017.html
https://www.iso.org/standard/70017.html

- Pune in aplicare si
monitorizeaza
procedurile societatii
pentru siguranta
alimentelor, conform
reglementdrilor si a
cerintelor legale;

-Verifica aplicarea
normelor de igiend din
domeniul sigurantei
alimentelor

-Verifica aplicarea
normelor de protectia
mediului pentru
siguranta alimentelor
-Verifica aplicarea
normelor privind
sdndtatea si securitatea
in munca pentru
siguranta alimentelor
-Verifica utilizarea
corespunzatoare a
echipamentului necesar
pentru sanatate si
securitate in munca

2.Managementul

departamentului
de siguranta
alimentelor

2.1.Managementul
departamentului de
siguranta
alimentelor

2.1.1.Functiile
managementului
pentru
departamentul de
sigurantd alimentara
-Planificarea,
activitatii

Teorie
-Prezentare
-Conversatie
euristica

-Suport de curs
-Prezentare PPT
-Laptop
-Videoproiector
-Flipchart,
-markere,
-postit-uri

-Cunoaste notiuni de
management — functiile
managementului;
-Cunoaste notiuni
despre resursele umane
din  domeniul de
siguranta alimentelor;

15




2.2.Resursele
umane pentru
activitatea de
siguranta
alimentelor

2.3.Comunicare
privind activitatea
de siguranta
alimentelor

- Organizarea
activitatii echipei de
management pentru
siguranta alimentelor
-Coordonarea
activitatii

-Controlul si
evaluarea activitatii
departamentului de
siguranta alimentelor

2.2.1.-Asigurarea
resurselor umane
necesare pe fazele
fluxului tehnologic
-Acordarea
sarcinilor si a
responsabilitatilor
personalului din
subordine, conform
fiselor de post
2.2.2-Instruirea si
formarea membrilor
echipei de siguranta
alimentelor

2.3.1.Metode si
tehnici de
comunicare
-Comunicarea in
domeniul sigurantei
alimentelor
2.3.2.-Relatii de
colaborare cu factori
interesati (firmele de
consultanta, cu
organisme de
certificare, cu

Practica
-Aplicatii
practice
-Dezbateri
-Demonstratie
- exemple

-Suport de curs
-Prezentare PPT
-Laptop
-Videoproiector
-Flipchart,
-markere,
-postit-uri

-Cunoaste metode si
tehnici de pregatire,
instruire si formare a
personalului din
domeniul sigurantei
alimentelor;
-Cunoaste metode si
tehnici de comunicare;
-Cunoaste tipuri de
comunicare;
-Cunoaste metode de
negociere n afaceri
Cunoaste notiuni de
managementul calitatii,
-Cunoaste tipurile de
documente si rapoarte
pe care trebuie sa le
elaboreze;

-Cunoaste modul de
elaborare a bugetului
aferent activitatii de
siguranta alimentelor.

-Pune  in  aplicare
procedurile societatii si
instructiunile de lucru
pentru siguranta
alimentelor

-Asigura managementul
departamentului de
siguranta alimentelor
-Asigura managementul
proceselor prin
definirea,  masurarea,
controlul si
imbunatatirea
proceselor, cu scopul de
a indeplini cerintele

30




2.4 Notiuni
economice de baza,
pentru gestionarea
activitatii de
siguranta
alimentelor

clientii pentru
audituri, etc.)

2.4.1.-Managentul
sistemului de calitate
pentru

departamentul de
siguranta alimentara
2.4.2.-Raportari
periodice privind
activitatea proprie si
a salariatilor din
subordine.
2.4.3.-Bugetul

pentru activitatea
departamentului de
siguranta alimentelor

clientilor  in  mod

profitabil.
-Adera la liniile
directoare privind

organizarea
Intreprinderii

-Adera la standarde si
linii directoare
specifice organizatiei
sau departamentelor.
-Gestioneaza personal/
resurse umane,
atribuind  sarcini  si
responsabilitati privind
activitatea de siguranta
alimentelor,  alocand
resursele necesare
-Gestioneaza angajatil
si subordonatii, lucrand
in echipa sau
individual, pentru a
maximiza performanta
si contributia acestora.
-Le planifica munca si
activitatile, da
instructiuni, motiveaza
s1 indruma lucratorii
pentru a atinge
obiectivele societatii.
-Monitorizeaza si
evalueaza modul in
care un angajat isi
exercita
responsabilitatile si cat
de bine sunt executate
aceste activitati.
-Identifica domeniile in
care sunt necesare



http://data.europa.eu/esco/skill/aa238394-8126-4ada-be2f-9dfe065cf314
http://data.europa.eu/esco/skill/aa238394-8126-4ada-be2f-9dfe065cf314
http://data.europa.eu/esco/skill/aa238394-8126-4ada-be2f-9dfe065cf314
http://data.europa.eu/esco/skill/aa238394-8126-4ada-be2f-9dfe065cf314
http://data.europa.eu/esco/skill/339ac029-066a-4985-9f9d-b3d7c8fea0bb
http://data.europa.eu/esco/skill/339ac029-066a-4985-9f9d-b3d7c8fea0bb

imbunatatiri si
formuleaza sugestii In
acest scop.

-Conduce un grup de
persoane pentru a
atinge obiectivele si
pentru a mentine o
relatie de lucru
eficienta la nivel de
personal.

-Instruieste personalul
din  subordine  n
legdtura cu siguranta
alimentelor

- Instruieste personalul
unei unitati care se
ocupd de siguranta
alimentelor sau
personalul unei
organizatii din
domeniul sigurantei
alimentelor cu privire
la Tmbunatatirile care
pot fi facute pentru a
mari eficienta si a
asigura respectarea
legislatiei si a
standardelor Sistemului
de Management al
Sigurantei Alimentelor.
- Comunicd cu partile
interesate despre
aspecte  legate  de
siguranta alimentelor

- Faciliteaza
comunicarea pentru a le
informa cu privire la




organizatie si
obiectivele acesteia.
-Elaboreaza formulare
specifice.

-Include criteriile
economice in procesul
decizional

-intocme@te rapoartele
de rutina

- Identifica formularele
sau documentele
corespunzatoare pentru
Tnregistrarea datelor
provenite din activitate
- Formuleaza observatii
si recomandari clare,
dupd cum este necesar.
- Gestioneaza bugete n
sensul cd planifica,
monitorizeazd si face
raportari cu privire la

buget.
3. Activitatea 3.1.Sistemul 3.1.1.Sistemul Teorie -Suport de curs | -Cunoaste sistemul 20
specifica de HACCP HACCP (analiza | -Prezentare -Prezentare PPT | HACCP
siguranta riscurilor si punctele | -Conversatie | -Laptop -Cunoaste modul de
alimentelor critice de control). euristica -Videoproiector | identificare a bunelor
-Principiile -Dezbateri -Flipchart, practici de fabricatie
sistemului -markere, -Cunoagte modul de
-Implementarea -postit-uri interpretare a datelor
sistemului Practica -Suport de curs | referitoare la fabricarea 40
-Monitorizarea -Aplicatii -Prezentare PPT | alimentelor
sistemului practice -Fise de lucru/ | -Cunoaste modul de
-Studii de caz | -Studii de caz asigurare a conditiilor
3.2. Fabricarea 3.2.1.Bune practici | -Dezbateri -Laptop de lucru conform
alimentelor de fabricatie (BPF) | -Demonstratie | -Videoproiector | fluxului tehnologic
- tipuri - exemple -Flipchart, -Cunoaste modul de
-inovatii Tn domeniul -markere, intocmire al

fabricarii alimentelor

-postit-uri

documentelor specifice



http://data.europa.eu/esco/skill/d41262ae-eca1-4ede-89a8-46d2d99a7a31
http://data.europa.eu/esco/skill/d41262ae-eca1-4ede-89a8-46d2d99a7a31
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http://data.europa.eu/esco/skill/21c5790c-0930-4d74-b3b0-84caf5af12ea

3.2.2.Interpretarea
datelor referitoare la
fabricarea
alimentelor
-Conditii de lucru
conform tehnologiei
specifice

-Planul zilnic
-Planul de productie
si aprovizionare
-Necesarul de
materii  prime sl
materiale auxiliare,
conform planului de
productie

3.2.3.Aprovizionarea
interna
-Organizare
-Programarea
cantitatilor de
materii prime
-Aprovizionarea cu
materiale, materii
auxiliare  necesare
productiei, ambalaje,
etichete, alte
materiale necesare,
piese de schimb,
materiale pentru
efectuarea
curateniei, obiecte
de uz administrativ,
rechizite, formulare
etc

-Consumul de
materii  prime  si

activitatii de productie -
Planului zilnic, Planul
de productie, Planul de
aprovizionare,
Necesarul de materii
prime, materiale,
auxiliare, etc.
-Cunoaste modul de
organizare si
coordonare a activitatii
de aprovizionare pentru
activitatea de siguranta
alimentelor

-Cunoaste modul de
asigurare a
productivitatii, a
eficientei economice,
-Cunoaste modul de
asigurare a calitatii
activitatii de siguranta
alimentelor

-Cunoaste modul de
elaborare a
procedurilor de sistem
de management de
calitate pentru
activitatea de siguranta
alimentelor

-Cunoaste notiuni de
management al riscului
-Cunoaste modul de
identificare si de
clasificare a riscurilor
-Cunoaste modul de
etichetare al
alimentelor

-Aplica bune practici
de fabricatie (BPF sau



http://data.europa.eu/esco/skill/f6fcc895-3dfc-4b00-bb83-348e3c9c72e1
http://data.europa.eu/esco/skill/f6fcc895-3dfc-4b00-bb83-348e3c9c72e1
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http://data.europa.eu/esco/skill/bf7a45c4-0d72-4e6e-9da7-127b2b6656b7

3.3.Controlul de
calitate in
prelucrarea
alimentelor

Tncadrarea in
consumul  specific
normat

-Reducerea
cheltuielilor
neproductive la
nivelul sectiilor.
-Eficienta activitatii
-Cresterea
productivitatii
muncii.

3.3.1.Activitatea de
management al
calitatii si al

sigurantei
alimentelor
-Proceduri si
instructiuni de
fabricatie pentru

fiecare tip de produs
-Actualizarea
procedurilor si a
instructiunilor de
lucru in conformitate
cu modificarea
parametrilor de
calitate a materiei
prime.

-Conditii de calitate
pe fazele fluxului
tehnologic
-Calitatea produselor
pe etapele fluxului
tehnologic.
-Documente
specifice privind
calitatea materiilor

GMP - Good
Manufacturing
Practice)

-Aplica reglementarile
privind fabricarea
alimentelor si
respectarea sigurantei
alimentelor.
-Utilizeaza proceduri
de siguranta
alimentelor bazate pe
bunele practici de
fabricatie (BPF).
-Aplica Sistemul
HACCP (Analiza
Riscurilor. Punctele
Critice de Control)
-Aplica reglementari
privind fabricarea
produselor alimentare
si respectarea
sigurantei alimentare.
-Utilizeaza proceduri
de siguranta a
produselor alimentare
pe baza analizei
riscurilor si punctelor
critice de control
(HACCP).

-Cunoaste inovatiile
din domeniul fabricarii
alimentelor

- Cunoaste cele mai
recente produse si
tehnologii inovatoare
de procesare,
conservare, ambalare si



http://data.europa.eu/esco/skill/5ba1d5b9-3f8d-46ca-bf9f-2e9ca65d1350
http://data.europa.eu/esco/skill/5ba1d5b9-3f8d-46ca-bf9f-2e9ca65d1350
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http://data.europa.eu/esco/skill/c299c135-7cdf-4c06-ad9d-50da94ae2d21
http://data.europa.eu/esco/skill/c299c135-7cdf-4c06-ad9d-50da94ae2d21

3.4.1.Etichetarea
alimentelor

prime si auxiliare ale
produselor,
prezentate de
furnizori .

3.3.2.Managementul
riscurilor
-ldentificarea
riscurilor.

- Masuri de
diminuare a
riscurilor din
sistemul de siguranta
alimentelor,
identificate pe fluxul
tehnologic.

3.4.1.Etichetarea
alimentelor

- Eticheta pe tipuri de
produse

-Termene de garantie
si valabilitate

imbunatateste
produsele alimentare.
-Aplica metode
stiintifice

-Aplica metode si
tehnici stiintifice pentru
investigarea
fenomenelor,
dobandind noi
cunostinte sau
corectand si integrand
cunostintele anterioare
pentru elaborarea
documentatiei, pentru
verificarea acesteia.
-Gestioneaza conditii
de lucru dificile in
timpul operatiilor de
prelucrare a alimentelor
-Gestioneaza in timp
util conditiile de lucru
stresante si dificile,
dupa caz, pentru a
asigura producerea la
timp a alimentelor si
bauturilor de calitate

- Interpreteaza date
referitoare la fabricarea
alimentelor

- Interpreteaza date din
surse diferite, cum ar fi:
datele de piata,
documentele stiintifice
si cerintele clientilor,
pentru a efectua
cercetari cu privire la
dezvoltarea si inovarea
n sectorul alimentar.



http://data.europa.eu/esco/skill/7a34b3d9-bd3b-4f4e-a0f6-f97439901cb7
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-Efectueaza controlul
de calitate asupra
prelucrarii alimentelor
-Asigura calitatea
tuturor factorilor
implicati in procesul de
productie al
alimentelor.
-Furnizeaza expertiza
cu privire la etichetarea
alimentelor
-Furnizeaza expertiza
cu privire la etichetarea
alimentelor in
colaborare cu partile
interesate referitoare la
aspectele legate de
conformitate, la
produse si etichete.

4. Auditul
Sistemului de
Management al
Sigurantei
Alimentelor

4.1.Documentatia
Sistemului de
Management al
Sigurantei
Alimentelor

4.1.1.Sistemul
Management
Sigurantei
Alimentelor

de
al

-Standarde utilizate

(I1SO etc.)
-Documentele
Sistemului
Management
Sigurantei
Alimentelor
-Implementarea
Sistemului
Management
Sigurantei
Alimentelor

4.1.2..Evaluarea
gradului de

de
al

de

Teorie -Suport de curs
-Prezentare -Prezentare PPT
-Conversatie | -Laptop
euristica -Videoproiector
-Dezbateri -Flipchart,
-markere,
-postit-uri
Practica -Suport de curs
-Aplicatii -Prezentare PPT
practice -Fise de lucru /
-Studii de caz | -Studii de caz
-Dezbateri -Laptop
-Demonstratie | -Videoproiector
-Simulare -Flipchart,
-markere,
-postit-uri

-Cunoaste Sistemul de
Management al
Sigurantei Alimentelor
-Cunoaste modul de

implementare al
Sistemului de
Management al

Sigurantei Alimentelor
-Cunoaste modul de

monitorizare al
Sistemului de
Management al

Sigurantei Alimentelor
-Cunoaste modul de
formulare al
obiectivelor pentru
Politica de management
al sigurantei alimentelor

10

20
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4.2.Auditul intern
al Sistemului de
Management al
Sigurantei
Alimentelor

satisfactie a
clientilor

4.1.3.Monitorizarea

Sistemului de
Management al
Sigurantei
Alimentelor

4.2.1.Auditul intern
al  Sistemului de
Management al
Sigurantei
Alimentelor

- Planificarea
auditului

- Progamarea
auditului
-Desfasurarea
auditului
-ldentificarea
neconformitatilor
-Formularea
recomandarilor
-Imbunatitirea

continud a

Sistemului de
Management al
Sigurantei
Alimentelor
-Raportul de audit

-Cunoaste modul de
elaborare a politicii
Sistemului de
Management al
Sigurantei Alimentelor
-Cunoaste modul de
organizare al auditului
Sistemului de
Management al
Sigurantei Alimentelor

-Implementeaza
Sistemul de
Management al

Sigurantei Alimentelor
-Elaboreaza politica

Sistemului de
Management al
Sigurantei Alimentelor
-Monitorizeaza

activitatea  Sistemului
de Management al
Sigurantei Alimentelor
-Masoara fiabilitatea si
performanta sistemului
inainte, in timpul si
dupa integrarea
componentelor si in
timpul functionarii si
intretinerii sistemului.
-Selecteaza si utilizeaza
instrumente si tehnici
de monitorizare a
performantei
-Efectueaza controlul
documentelor in

diferite etape de
productie pentru a



http://data.europa.eu/esco/skill/709ba9cf-ad8c-41d8-b09f-3de1ca0692ee
http://data.europa.eu/esco/skill/709ba9cf-ad8c-41d8-b09f-3de1ca0692ee

monitoriza etapele si
calitatea productiei
-Evalueaza feedback-ul
clientilor

-Evalueaza observatiile
clientului pentru a afla
daca clientii sunt
multumiti sau
nemultumiti de produs
sau serviciu si propune
recomandari pentru

imbunatatire

-Identifica
neconformitatile in
Sistemul de
Management al
Sigurantei Alimentelor
-Formuleaza
recomandari  privind
imbunatatiri pentru
Sistemul de
Management al

Sigurantei Alimentelor
-Intocmeste rapoarte de
lucru care sprijind
gestionarea eficace a
relatiilor, documentatii
si evidente conform
unor standarde Tnalte.
-Intocmeste si prezinta
rezultate si concluzii
ntr-un mod clar si
inteligibil, ca sa poata
fi clare.

- Efectueaza examinari
periodice, sistematice si
documentate ale unui
Sistem de Management



http://data.europa.eu/esco/skill/89ba58e8-a67e-4d2b-ad42-6acab25c241b
http://data.europa.eu/esco/skill/89ba58e8-a67e-4d2b-ad42-6acab25c241b

al Sigurantei
Alimentelor pentru
verificarea
conformitatii cu un
standard bazat pe
dovezi obiective, cum
ar fi punerea n aplicare
a proceselor,
eficacitatea in atingerea
obiectivelor propuse n
politica, precum si
reducerea si eliminarea
problemelor privind
buna functionare a
Sistemului de
Management al
Sigurantei Alimentelor.

5. Pregatire
profesionala
proprie si etica
profesionala

5.1.Dezvoltare
personala si
profesionala
continua

5.1.1.Pregétire
personala
- Autoevaluarea

-ldentificarea
informatiilor/cunosti
ntelor/competentelor
necesare

-Alegerea
programelor de
formare si
dobandirea
competentelor
identificate

Teorie -Suport de curs
-Prezentare -Prezentare PPT
-Conversatie | -Laptop
euristica -Videoproiector
-Dezbateri -Flipchart,
-markere,
-postit-uri
Practica -Suport de curs
-Aplicatii -Prezentare PPT
practice -Videoclipuri
-Dezbateri -Laptop
-Joc de rol -Videoproiector
-Demonstratie | -Flipchart,
/ Simulare -markere,
-postit-uri

Pregatire personala:
-Cunoaste modul de
autoevaluare
-Cunoaste modul de
alegere al programului
de pregatire/formare
pentru completarea
profilului personal

-Se pregateste in
vederea dezvoltarii
personale

- Participa la
conferinte/workshop-
uri, seminarii de
informare, programe de
formare profesionala,
n vederea dezvoltarii
personale

Pregatire profesionald
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5.2.Etica
profesionala

5.1.2.Pregatire
profesionala
continua

- Identificarea
competentelor
necesare in
activitatea
profesionala
-Alegerea
programului de
formare profesionala
corespunzator
-Participarea la
programul de
formare profesionald
si dobandirea
competentelor

- Participare la
Conferinte,
Seminarii, Worshop-
uri etc n vederea
actualizarii
cunostintelor/inform
atiilor privind
activitatea de
siguranta alimentelor

5.2.Principiile de
etica profesionala

- Cunoaste modul de
informare cu privire la
programele de formare
profesionala
-Identifica
competentele necesare
pentru activitatea
profesionala

- Alege corect
programul de formare
profesionalad necesar
-Participa la
conferinte/seminarii/wo
rkshop-uri, sau la
programe de formare
profesionald in vederea
informarii cu privire la
domeniul de activitate
profesional — sanatate
si Securitate in munca
-Isi actualizeaza
cunostintele
profesionale, ori de
cate ori este necesar,
participand la programe
de formare
profesionald, seminarii,
workshop-uri,
conferinte, activitate n
asociatii profesionale
sau in patronate din
sectorul respectiv de
activitate.

Etica profesionala:
-Cunoaste principiile
de etica si deontologie
profesionala



http://data.europa.eu/esco/skill/a38e54a1-0922-4e8f-92a6-4f028d7d569f
http://data.europa.eu/esco/skill/a38e54a1-0922-4e8f-92a6-4f028d7d569f
http://data.europa.eu/esco/skill/a38e54a1-0922-4e8f-92a6-4f028d7d569f

-Principiile de etica
si deontologie
profesionala

- Lucreaza aplicand
principiile de etica si
deontologie
profesionala

-Respecta codul de etica
si conduitd profesionala
Desfagoard activitati la
locul de muncad in
conformitate cu
principiile morale
acceptate, incluzand
echitatea, transparenta
si impartialitatea in
practicile de lucru si
comportamentul fata de
alte persoane.

Respecta si urmeaza
codul etic si de
conduita promovat de
companii si de
intreprinderi n general,
de sectorul de activitate
etc..

-Se asigura ca
operatiunile si
activitatile respecta
codul de conduita si
operatiunile etice in
activitatea desfasurata.
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