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U.S.A.M.V.B. Timisoara
Facultatea Tehnologia Produselor Agroaalimentare

Program postuniversitar de formare si dezvoltare profesionali: “Auditor in domeniu sigurantei
alimentare”

Forma de invatamant: cu frecventa

Domeniul de licenti pe care se fundamenteazi programul de studii: Ingineria produselor
alimentare

Standardul ocupational pe care se fundamenteazi programul de studii: 129 (Auditor in domeniu
sigurantei alimentare) cod COR 242320

Unitati de competente: Unititi de competentii cheie (Comunicare in limba oficiald; Competente
sociale si civice; Competenta de a Invita; Competente informatice; Competente de baza in matematica,
stiintd, tehnologie; Exprimare si constiintd culturali; Competente antreprenoriale); Unititi de
competenti generale (Comunicarea privind siguranta alimentului); Unitati de competenti specifice
(Conducerea auditului; Analiza preliminari a documentatiei sistemului de management al sigurantei
alimentului; Planificarea activitatii de audit; Desfasurarea auditului; Raportarea rezultatelor)

PLAN DE INVATAMANT

valabil incepind cu anul universitar 2012/2013

A Disciplina / Modulul Qottvteals did sedice Credite | Formade

crt. C S L P AP verificare

1.} Notiuni generale privind siguranta alimentulai (Evolutia
conceptului HACCP; Principiile HACCP; Termeni si definitii; | 2 4 - -
Legislatie de specialitate nationali si europena).

- 1 Colocviu

2.| Programe preliminare fn sistemul de management al
sigurantei alimentului (Amplasare; Zona limitrofs; Acces;
Incintd; Cladiri; Echipamente si utilaje; Iluminat; Alimentarea cu
apd; Ventilatie; Grupurll san.x.tare; De;eun. Durata si tempergtura 12 | 18 } ) _ 2 Examen
de procesare; Specificatii tehnice produs; Contaminare

microbiologica incrucisati;  Contaminare fizica si chimici;
Materii prime si auxiliare; Curatenia si igienizarea; Combaterea
daunatorilor; Igiena personalului).

(¥}

Etapele de implementare ale sistemului de management al
sigurantei alimentului (Constituirea echipei HACCP; Stabilirea
politicii si obiectivelor HACCP; Descrierea produsului;
Identificarea intentiei de utilizare; Construirea diagramei de flux
si verificarea ei pe teren; Identificarea pericolelor poten iale;
Analiza pericolelgr; Determinarea PCCE3 Stabilireap limittclor 8116 - ) - 2 Exgwen
critice §i actiunilor corective; Stabilirea unui sistem de
monitorizare  pentru fiecare PCC; Stabilirea sistemului
documentar; Verificarea modului de functionare; Revizuirea
planului HACCP; Comunicarea cu echipa HACCP).

4.| Standardele seriei ISO 22000 (Aspecte generale privind
standardele seriei ISO 22000; Prezentarea detaliati a cerintelor
standardului ISO 22000:2005 Sisteme de management a | 2 4 - -
sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice organizatie din
lantul alimentar).

5.| Documentele sistemului de management al sigurantei
alimentului (Documentele sistemului de management al .
3 . . s T E 4 6 - - - 1 Colocviu
sigurantei alimentului — generalitati; Principii de elaborare a

documentelor sistemului de management al sigurantei

- 1 Colocviu
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alimentului;  Structura documentatiei  sistemului  de
management  al  sigurantei  alimentului;  Procedura
documentati).

Auditul sistemului de management al sigurantei
alimentului (Audituri ale sistemului de management al
sigurantei alimentului - definitii, obiective; Clasificarea
auditurilor; Planificarea activitatii de audit; Desfésurarea
auditului; Tehnici de comunicare; Raportarea rezultatelor;
Responsabilitatile personalului implicat tn auditul calitatii;
Recomandiri pentru auditat)

12

22

2 Examen

Certificarea sistemului de management al sigurantei
alimentului (Motive in favoarea certificirii sistemului de
management al sigurantei alimentului; Costurile certificarii;
Selectarea organismului de certificare; Procedura tipicad de
certificare; Drepturi si obligatii in procesul de certificare;
Implicatiile certificdrii sistemului de management al sigurantei
alimentului pentru organizatie).

1 Colocviu

Proiect de absolvire

Total ore

44

76
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