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Descrierea ocupatiei

Definitia ocupatiei: Tehnicianul/tehniciana in asigurarea calitatii desfasoard activitati tehnice de verificare, monitorizare, testare,
inregistrare $i raportare a conformitatii produselor agroalimentare, a materiilor prime, a materialelor auxiliare, a conditiilor de igiena si a
parametrilor procesului tehnologic. Specialistul realizeaza aceste activitati in conformitate cu normele si cerintele nationale privind
asigurarea sigurantei si calitatii produselor alimentare destinate comercializarii, precum si cu documentatia interna, specificatiile tehnice
si procedurile sistemului de management al sigurantei alimentelor. De asemenea, specialistul verifica furnizorii, aplica proceduri de control
operational, preleveaza probe conform instructiunilor, verifica trasabilitatea produselor, etichetarea, parametrii de proces si conditiile de
depozitare, identifica neconformitati si informeaza superiorul ierarhic in vederea dispunerii masurilor necesare.

Activitatea tehnicianului/tehnicienei include verificarea actelor de insotire a produselor alimentare, a certificatelor de sanatate pentru
produsele de origine vegetala sau animala, a certificatelor de calitate pentru ingrediente, precum si a pasapoartelor tehnice si a certificatelor
de conformitate pentru produsele nealimentare. Gradul de autonomie al tehnicianului/tehnicienei este mediu, iar responsabilitatea
acestuia/acesteia este de naturd operationald, axata pe monitorizare si documentare.

Calititi personale: spirit de observatie, responsabilitate si consecventa, disciplind, obiectivitate in evaluare, exigentd pentru reguli,
rezistenta la presiune operationald, capacitate de lucru in echipa, inteligenta emotionala, reactie rapida.

Cunostinte profesionale: matematica aplicata; chimie alimentara: biologie si microbiologie alimentara: biochimie alimentara: informatica

aplicata si aplicatii Office: tehnologia produselor agroalimentare: bune practici de igiena (BPI): bune practici de fabricare (BPF): programe

preliminare si proceduri operationale de igiend: principiile sistemului HACCP: Sistemul de Management al Sigurantei Alimentelor

(SMSA): metrologie: procese si aparate: aparate de masura si control: legislatia nationala privind siguranta alimentelor: cerinte privind

igiena produselor alimentare: cerinte generale ale standardelor si ghidurilor utilizate in domeniu (Codex Alimentarius, ISO 22000/FSSC

22000).

Calitati profesionale: capacitate de analiza si interpretare a rezultatelor; gandire analitica: organizare in activitatea profesionala: capacitate

de comunicare clara si eficienta; adaptabilitate la cerinte si proceduri; corectitudine in activitatea profesionala; rezistenta la activitati

repetitive; spirit de cooperare in mediul de lucru.

Conditiile de munca solicitate:

e Mediul fizic: activitatea se desfasoara in spatii de producere, laboratoare. depozite si zone de receptie, caracterizate prin variatii de
temperaturd, umiditate, zgomot moderat si expunere la echipamente tehnologice. Se respecta cerinte stricte de igiena si purtare a
echipamentului de protectie:




e Mediul socio-organizational: activitatea se desfasoara in echipd, in colaborare cu personalul tehnologic, de laborator si cu
managementul calitatii. Programul de lucru poate fi organizat in ture. Specialistul isi desfasoard activitatea conform procedurilor,
instructiunilor si cerintelor sistemului de management al sigurantei alimentelor.

Riscurile profesionale:

e Riscuri fizice: zgomot, temperaturi scdzute sau ridicate, suprafete alunecoase, utilizarea echipamentelor in migcare, risc de accidentare
mecanica;

« Riscuri biologice: expunere, dupa caz, la microorganisme patogene $i la materii prime contaminate sau neconforme;

e Riscuri chimice: expunere la substante de curdtare si dezinfectare, aditivi alimentari, alergeni, precum si la vapori sau reziduuri
chimice utilizate in procesul tehnologic.
Perspectiva pe piata muncii:

Ocupatia prezinta cerere in domeniul industriei alimentare, in unitati de procesare agroalimentara si in laboratoare de analizi. Dezvoltarea
cerintelor privind siguranta alimentara si alinierea la standardele europene sporesc necesitatea specialistilor in controlul calitatii.

Echipamentele si utilajele, tehnicile $i materialele utilizate in procesul de lucru: echipamente de laborator (balante, termometre, pH-
metre, refractometre, incubatoare); aparate de masura si control (senzori, termohigrometre, echipamente de monitorizare); ustensile pentru
prelevarea probelor; echipamente de protectie (halat, manusi, masca, bonetd); formulare si registre de evidenta (in format fizic sau digital);
materiale (reactivi, solutii de curatare §i dezinfectare, materiale de ambalare).

Tendinte de viitor in domeniu: Domeniul asigurdrii calitatii produselor agroalimentare este in continua evolutie, fiind influentat de
progresul tehnologic, necesitatea cresterii sigurantei alimentare, precum si de cerintele legislative nationale de aliniere la cele europene si
internationale. Directiile prioritare de dezvoltare sunt:

+ dezvoltarea conceptului de ,,culturd a sigurantei alimentare™;

+ digitalizarea proceselor de control al calitatii si utilizarea sistemelor informationale de trasabilitate;
+ implementarea standardelor internationale (ISO 22000, FSSC 22000);

+ cresterea cerintelor privind siguranta si sustenabilitatea produselor alimentare;

+ utilizarea tehnologiilor moderne de analiza rapida;

+ integrarea competentelor verzi si reducerea impactului asupra mediului.

Date specifice:




Tehnicianul/tehniciana participi la instruiri periodice privind igiena si efectueaza controlul medical conform reglementarilor in vigoare.

Fondul standardului ocupational

Competente generice (transversale) (CG):

CG1. Aplicarea normelor de igiend, de protectie a mediului si de gestionare responsabild a deseurilor.

CG2. Comunicarea profesionald la locul de munci cu colegii, superiorii si alte persoane.

CG3. Gestionarea resurselor materiale, umane si de timp.

CG4. Gestionarea eficientd a situatiilor de urgenta si a conflictelor.

CG5. Aplicarea tehnologiilor informatiei si comunicatiilor (TIC) si a software-ului specializat, specifice activitatii profesionale.

CG6. Dezvoltarea personala si profesionala continua.

CG7. Aplicarea principiilor economiei verzi si ale dezvoltarii durabile, in concordanté cu Obiectivele Dezvoltirii Durabile (ODD).

Atributii si sarcini de lucru

Competente profesionale i
corelarea lor cu sarcinile de
lucru

Criterii de realizare a activititilor asociate
competentelor profesionale

Atributia 1. Pregitirea activititilor de lucru

Sarcina 1.1: Aplicarea normelor de securitate
si s@natate in munca

Sarcina 1.2: Pregitirea echipamentului de
lucru

Sarcina 1.3: Utilizarea vestimentatiei speciale,
a materialelor si a echipamentelor

Sarcina 1.4: Verificarea corectitudinii aplicarii
mijloacelor de protectie si altor mijloace
Sarcina 1.5: Mentinerea igienei personale
Sarcina 1.6: Verificarea respectarii igienei de

1. Aplicarea normele de
securitate si sinidtate in munca
si de protectie a mediului
CL1p02: 1.3 s 1.8
3.10; 3:11)

1.1 Realizeaza activitifile conform normelor de
securitate $i sdnatate in muncd prevdzute in
documentele in vigoare si cerintele specifice

activitatii.
1.2 Foloseste  echipamentul de protectie i
vestimentatie speciald conform activitatilor

preconizate si normelor de securitate gi sanatate
in muncd si din punct de vedere al igienizarii
acestora.

1.3 Monitorizeaza cu strictete respectarea proceselor
de reciclare, reutilizare a materialelor de lucru
biodegradabile.




catre lucratori

Sarcina 1.7: Verificarea mentinerii starii de
igiend a locului de munca si a echipamentelor
de catre lucratori

Sarcina 1.8: Asigurarea respectarii regulilor si
normelor de protectie a mediului

Atributia 2. Organizarea procesului de
lucru

Sarcina 2.1: Planificarea activitatilor de lucru
Sarcina 2.2: Participarea la elaborarea planului
de autocontrol

Sarcina 2.3: Monitorizarea respectarii planului
de autocontrol

Sarcina  2.4:  Asigurarea
trasabilitatii produsului
Sarcina 2.5: Informarea superiorilor asupra
neregularitatilor, neconformitatilor si cazurilor
exceptionale

Sarcina 2.6: Completarea documentelor si
registrelor de evidenta a calitétii

Sarcina  2.7: Asigurarea  respectarii
procedurilor Sistemului de Management al
Sigurantei Alimentelor (SMSA)

Sarcina 2.8: Notificarea (rechemare/retragere)

corectitudinii

Agentiei  Nationale  pentru  Siguranta
Alimentelor (ANSA) despre produsele
neconforme

1.4 Monitorizeaza respectarea procesului de evacuare
ecologicd a deseurilor, substantelor nocive si
materialelor in locuri special amenajate.

2. Organizarea procesului si
locului de munca
(2.1:2.2:23:2.9:2.10)

2.1 Planifica etapele de lucru in conformitate cu
sarcinile prioritare, stabilind corect succesiunea

activitatilor.

2.2 Verifica periodic implementarea planului de
autocontrol  prin compararea rezultatelor
obtinute cu cerintele stabilite, inregistrand
abaterile.

2.3 Coordoneazd, in mod exact, cu superiorii $i
colegii de lucru, volumul lucréarilor planificate.

2.4 Propune optimizari ale procesului tehnologic pe
baza analizelor si a indicatorilor de performanta.

2.5 Participa activ la instruiri obligatorii i
optionale, aplicand in activitatea profesionala
cunostintele obtinute.

2.6 Monitorizeaza realizarea corecta a activitatilor
pe etape si la finalul procesului tehnologic.

3. Controlul respectirii bunelor
practici de igiena (BPI) in
procesul de producere
(1.5:21:6; 1.7 3.)53.3)

3.1 Inspecteaza respectarea regulilor de mentinere a
igienei personale si de cdtre lucratori.

3.2 Verificd, conform criteriilor si cerintelor de
calitate corectitudinea prepararii §i dozarii
solutiilor igienizante.

3.3 Aplicd cu strictete reglementdrile in vigoare
privind respectarea criteriilor de igiena ale
spatiilor de producere, in conformitate cu
cerintele de igiena.

3.4 Verifica respectarea bunelor practici de igiend:

curatare,  spalare,  dezinfectare, igiena




Sarcina 2.9: Participarea la imbunatafirea
procesului tehnologic

Sarcina  2.10:  Perfectionarea
profesional propriu

nivelului

Atributia 3. Aplicarea Sistemului de
Management al Sigurantei Alimentelor
(SMSA)

Sarcina 3.1: Aplicarea bunelor practici de
igiena (BPI)

Sarcina  3.2: Verificarea  respectarii
programelor preliminare operationale (PRP)
Sarcina 3.3: Participarea la elaborarea si
verificarea procedurilor specifice de igienizare
Sarcina 3.4: Participarea la identificarea
punctelor critice de control pe fluxul
tehnologic

Sarcina 3.5: Monitorizarea punctelor critice de
control (PCC)

Sarcina 3.6: Monitorizarea pericolelor fizice,
chimice si biologice in procesul tehnologic
Sarcina 3.7: Evaluarea riscurilor asociate
proceselor tehnologice si produselor

Sarcina 3.8: Participarea in cadrul auditurilor
interne

Sarcina 3.9: Verificarea

procedurilor

echipamentelor, sectiilor de producere.

4. Monitorizarea Sistemului de
Management al Sigurantei
Alimentelor (SMSA)
(2.7;3.2;3.4;3.5;38;5.1)

4.1 Analizeaza respectarea programelor preliminare

in procesul de receptie, producere si depozitare.
Verifica, in mod exigent, conditiile sanitare

de prelucrare preliminard §i tratare termica,
conform criteriilor de calitate.

4.3 Urmareste aplicarea procedurilor SMSA in
conformitate cu standardele nationale si
internationale.

4.4 Realizeaza controlul privind starea utilajelor si
echipamentelor din punct de vedere sanitar.

4.5 Participa la audituri interne prin colectarea
datelor, verificarea conformitatii si raportarea
rezultatelor conform procedurilor.

4.2

5. Evaluarea calitatii produselor
pe intregul lant tehnologic
(4.1;4.2:4.4:4.6)

5.1 Monitorizeaza procesele pe intreg lantul
alimentar in conformitate cu legislatia sanitar-
veterinard, cerintele de trasabilitate si regulile de
igiend.

5.2 Inspecteazd organoleptic materialele auxiliare,
recipientele, etichetele si ambalajele prin
esantionare, conform documentelor normative.

5.3 Determind  conformitatea  produselor  si
materialelor de contact in raport cu parametrii
fizico-chimic, microbiologici si reglementarile
normative in vigoare.

completarii |
sistematice a documentelor, inregistrarilor si |

6. Verificarea trasabilitatii

produselor
(2.4:4.3;4.5:4.7,5.8)

6.1 Examineazd documentele de insotire ale
produselor in raport cu cerintele legale,
procedurile interne si specificatiile tehnice

(Certificate de sanatate pentru produsele de
origine vegetala sau animala; certificate de




Sarcina  3.10: Monitorizarea respectarii
proceselor de reciclare si reutilizare a
materialelor de lucru biodegradabile

Sarcina  3.11: Monitorizarea respectarii
procesului de evacuare a deseurilor si
substantelor nocive in locuri special amenajate

Atributia 4. Controlul calitatii materiei
prime si materialelor auxiliare

Sarcina 4.1: Participarca la verificarea
.controlului de intrare” a materiei prime si al
materialelor auxiliare, pe loturi

Sarcina 4.2: Monitorizarea corectitudinii
receptiondrii cantitative si calitative

Sarcina 4.3: Verificarea actelor de insotire a
materiei prime §i a materialelor auxiliare
Sarcina 4.4: Verificarea integritatii $i marcarii
unitatilor de materie prima, materiale auxiliare
sau semifabricate receptionate/livrate

Sarcina 4.5: Verificarea respectéarii conditiilor
de transportare a materiei prime

Sarcina 4.6: Aprecierea organoleptici a
materiei prime, a materialelor auxiliare, a
recipientelor, a etichetelor §i a ambalajelor
Sarcina 4.7: Participarea la supravegherea
stocurilor materiei prime dupa principiul FIFO
o Primul intrat-primul iegit”

calitate pentru ingrediente; pasaport tehnic,
certificat de conformitate pentru produse
nealimentare).

6.2 Verifica corectitudinea marcarii §i gestionarii
loturilor de produse conform sistemului de
trasabilitate.

6.3 Urmareste respectarea conditiilor de pastrare si
manipulare a produselor conform programelor
preliminare.

6.4 Verifica corectitudinea cantdririi prin comparare
cu documentele de evidenta.

6.5 Verifica integritatea si conformitatea ambalajelor
si etichetelor.

6.6 Aplica verificarea organoleptica prin esantionare
conform procedurilor stabilite.

6.7 Verifica cu precizie datele privind corectitudinea
trasabilitatii produsului.

6.8 Participa la luarea deciziilor privind acceptarea,
respingerea sau returnarea produselor
neconforme.

7. Monitorizarea desfasuririi
procesului tehnologic
(0.0 54:55: 95657

7.1 Controleaza respectarea parametrilor tehnologici
in sectoarele de producere conform parametrilor
stabiliti.

7.2 Verifica dozarea ingredientelor conform retetei.

7.3 Inspecteazi operatiile de ambalare §i pastrare in
conformitate cu cerintele tehnologice.

7.4 Verifica respectarea fluxului tehnologic aprobat.

7.5 Verifica parametrii de calitate si siguranta pe
intreg fluxul tehnologic.




Atributia 5. Monitorizarea
tehnologic de producere

procesului

Sarcina 5.1: Aplicarea bunelor practici de
fabricare in procesul tehnologic

Sarcina 5.2: Verificarea respectarii cerintelor
tehnologice si a retetelor de fabricare

Sarcina  5.3:  Controlul  materialelor,
echipamentelor i proceselor utilizate in
producere

Sarcina  5.4:  Verificarea  parametrilor

tehnologici si a conditiilor de producere
Sarcina 5.5: Supravegherea operatiilor de
ambalare si de pastrare a produselor.

Sarcina 5.6: Mentinerea cerintelor de calitate si
siguranta pe tot fluxul tehnologic

Sarcina 5.7: Verificarea respectarii fluxului
tehnologic

Sarcina 5.8: Asigurarea corectitudinii datelor
in procesul de monitorizare

Atributia 6. Semnalarea neconformitatilor
in cadrul procesului de producere

Sarcina 6.1: Verificarea produselor pe tot
fluxul tehnologic

Sarcina 6.2: Identificarea neconformitatilor
Sarcina 6.3: Stabilirea prioritatilor pentru

7.6 Verifica trasabilitatea si siguranta alimentara pe
lantul alimentar scurt, conform cerintelor legale si
interne.

8. Evaluarea riscurilor in
procesul de producere
(2.9;3.6;3.7;6.1; 6.2; 6.6)

8.1 Analizeaza nivelul riscurilor pe baza principiilor
HACCP, prin identificarea pericolelor si
estimarea nivelului de risc.

8.2 Verifica respectarea fluxului tehnologic in raport
cu punctele critice de control (PCC).

8.3 Monitorizeaza riscurile fizice, chimice i
biologice prin controlul punctelor critice (PCC) si
respectarea limitelor critice stabilite in planul
HACCP.

8.4 Evalueaza riscurile asociate produselor si
proceselor in raport cu limitele critice stabilite.

8.5 Compara valorile masurate cu limitele critice,
asigurand corectitudinea si obiectivitatea datelor
prin utilizarea metodelor validate si documentelor
de referinta.

9. Gestionarea
neconformititilor in procesul de
producere
(6.3; 6.4, 6.5: 6.7, 6.8; 6.9)

9.1 Identifici neconformititile produselor si
proceselor in raport cu cerintele de calitate si
sigurantd alimentara.

9.2 Raporteaza neconformitatile
procedurilor interne.

9.3 Propune masuri corective pentru eliminarea
neconformitatilor in limita responsabilitatilor.

conform

9.4 Monitorizeaza implementarea actiunilor
corective si eficacitatea acestora.
9.5 Asigura implementarea actiunilor de

rechemare/retragere a produsului neconform,
respectand procedurile interne si normele legale




solutionarea situatii apdrute in procesul de
producere

Sarcina  6.4: Aplicarea procedurii de
rechemare/retragere a produselor neconforme
Sarcina 6.5: Revizuirea procedurilor

Sarcina  6.6: Monitorizarea  indeplinirii
planului de actiuni
Sarcina 6.7: Gestionarea produselor cu

neconformitate constatata

Sarcina 6.8: Validarea actiunilor programelor
de autocontrol

Sarcina  6.9: Simularea
verificare si control

exercitiilor de

Atributia 7. Verificarea calitatii produselor
agroalimentare

Sarcina 7.1:
investigatii
Sarcina 7.2: Aplicarea testelor rapide asupra
produselor

Sarcina  7.3:  Monitorizarea
standardelor de calitate

Sarcina 7.4: Monitorizare respectarii cerintelor
de etichetare a produselor

Sarcina 7.5: Verificarea corespunderii masei
nominale a produselor ambalate

Sarcina 7.6: Monitorizarea conditiilor de
mediu in care sunt pastrare produsele

Prelevarea mostrelor pentru

respectarii

aplicabile.

9.6 Informeaza consumatorii,
operatorii/distribuitorii si unitatile de comert
despre produsele alimentare rechemate, prin
utilizarea retelelor sociale si pagina web a
companiei.

9.7 Analizeaza procedurile existente, propunand
actualizari in functie de neconformitatile
identificate.

9.8 Participa la gestionarea produselor neconforme
(blocare producere, retragere, returnare).

9.9 Aplica, cu echipa de auditori, exercitii simulate de
verificare si control, evaluind corectitudinea

10. Supravegherea asigurarii
calitatii si sigurantei produselor
agroalimentare
(7.1:7.2: 74: 7.5, 7:6: 7.8)

desfasurarii acestora conform procedurilor
interne.
10.1. Aplica pe parcursul intregii activitdti

prevederile normative nationale si internationale
in vigoare cu privire la calitatea produselor
agroalimentare.

10.2. Realizeaza prelevarea probelor din loturile
produselor finite pentru investigatii in scopul
confirmarii calitatii produselor.

10.3.  10.3 Monitorizeaza respectarea standardelor
de calitate si a limitelor maxime admise pentru
contaminanti, reziduuri de produse fitosanitare si
continutul de nitrati in produsele alimentare si
hrana de origine vegetald si animald, conform
legislatiei in vigoare.

10.4. Verifica corespunderea masei nominale a
produselor ambalate conform normativelor,




Sarcina 7.7: Informarea superiorilor privind
rezultatele verificarii

Sarcina 7.8: Completarea documentelor de
sigurantd a alimentelor

inregistrand rezultatele.
10.5.  Verifica respectarea cerintelor de transport si
distributie a produselor alimentare.

11. Documentarea proceselor de
asigurare a calititii
28397517

11.1 Aplica in procesul de lucru instrumente
specifice (liste de verificare, inregistrari, fise
HACCP) pentru verificiri, monitorizari,
inregistrari.

11.2 inregistreaza datele privind calitatea
produselor si evidenta calitatii.

11.3 Completeazd documente, care confirma
calitatea produselor.

11.4 Informeaza, in timp corespunzator, superiorii
privind rezultate, neregularititi constatate.

11.5 Mentine comunicarea cu inspectorii ANSA,
unitdti de comert pe perioada de derulare a
procesului de retragere/rechemare cu furnizarea
informatiilor necesare stabilirii trasabilitatii
produselor retrase/rechemate.

11.6 Verifica exactitatea inregistrarilor, privind
procedurile si  activititile realizate in
corespundere cu planul stabilit.




