Modulul nr. 1

Instruirea personalului din unitati care presteaza servicii de productie, depozitare, transport si comercializare a alimentelor,
inclusiv alimentatie publici si a colectivititilor;

Acest modul cuprinde 3 niveluri de instruire alocate corespunzator responsabiliattilor postului ocupat de personal ce urmeaza a fi

instruit

Modulul nr. 1 - Nivelul |

Instruirea managerilor, directorilor pentru asigurarea calitatii, sefilor de sectie, de productie, etc., din unitatile cu profil
alimentar si din unitatile de alimentatie publica si colectiva

NR. MINIM OBIECTIV /REZULTAT
TEMA
DE ORE
1. Aliment, compozitia si Cursantul trebuie sa cunoasca compozitia principalelor grupe de alimente
valoarea nutritivi. 1 Cursantul trebuie sa poatd descrie principalele deficite respectiv excese de substante nutritive din principalele
grupe de alimente
Cursantul trebuie sa cunoasca notiunile principale cuprinse in:
Legea nr. 150/2004 privind siguranta alimentelor si a hranei pentru animale
Ordinal ministrului sanatatii nr. 976/1998 pentru aprobarea Normelor de igiena privind productia, prelucrarea,
depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor.
Hotarare nr. 925/2005 pentru aprobarea Regulilor privind controalele oficiale efectuate pentru a se asigura
2. Cerinte legislative in . e c e . . . . . .
L i verificarea conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si cea privind alimentele si cu regulile de
Pnltat}le s It".)ﬁl alimentar sinitate si de protectie a animalelor
inclusiv unitéile de Hotirére nr. 1197/2002 pentru aprobarea Normelor privind materialele si obiectele care vin in contact cu
alimentatie publica si :
s 5 alimentele
colectiva 2

Ordin al ministrului sanataitii si familiei si al ministrului agriculturii, alimentatiei si padurilor nr.
438/295/2002 pentru aprobarea Normelor privind aditivii alimentari destinati utilizarii in produsele alimentare
pentru consum uman

Ordin al ministrului sdnatatii nr. 119/2014 pentru aprobarea Normelor de Igiena si sanatate publicd privind
mediul de viata al populatiei, cu modificarile si completarile ulterioare

Regulamentul (CE) nr. 178/2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de
instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei
produselor alimentare

Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare

220Z°XI'Z/s19 698 "IN ‘I VALYV IFINYINOY TV TVIOIH0 TNHOLINOW

€c



= NR. MINIM OBIECTIV/REZULTAT
DE ORE

Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare
Regulamentul (UE) nr. 625/2017 privind controalele oficiale si alte activitati oficiale efectuate pentru a asigura
aplicarea legislatiei privind alimentele si furajele, a normelor privind sénétatea si bunastarea animalelor, sanatatea
plantelor si produsele de protectie a plantelor (Regulamentul privind controalele oficiale)
Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare
Regulamentul (CE) nr. 2074/2005 de stabilire a masurilor de aplicare privind anumite produse reglementate de
Regulamentul (CE) nr. 853/2004 si organizarea unor controale oficiale prevazute de Regulamentele (CE) nr.
854/2004 si nr. 882/2004, de derogare de la Regulamentul (CE) nr. 852/2004 si de modificare a Regulamentelor
(CE) nr. 853/2004 si nr. 854/2004
Cursantul trebuie sa cunoasca principalii agenti biologici de contaminare -microorganisme patogene (bacterii,
virusuri, paraziti, vectori)

3. Inocuitatea alimentelor, Cursanjrul tr_eb_uie sa cunoasca principalii contaminanti chimici transmisi prin alimente, inclusiv componentii

alterarea si contaminarea naturali nocivi i . o .

alimentelor: boli transmise Cursantul trebu_le Sfl posede cunostll.lnte pI‘_lV-ll’ld alte_rzflrea ahn_lentelor

prin aliment: intoxicatii si ) Cursantul trebm.e s posede cunosj[nn‘;e prlylnd falsificarea al.lmgntelor ) . .

toxiinfectii alimentare Cursantul trebuie sa cunoasca cerinte privind amplasarea unitatilor, spatiile unitatilor de productie, dotarea cu
utilaje, ustensile si echipamente
Cursantul trebuie sa poata face diferenta intre procesele salubre si cele insalubre
Cursantul trebuie sd cunoasca principalele intoxicatii si toxiinfectii alimentare in ceea ce priveste modul de
transmitere si de manifestare
Cursantul trebuie s cunoasca mijloacele/caile de prevenire a bolilor transmise prin alimente
Cursantul trebuie sa cunoasca echipamentele, substantele precum si metodele si frecventele de curdtenie si
dezinfectie a peretilor, geamurilor, podelelor, usilor, suprafetelor de contact cu alimentele, a ambalajelor si a
utilajelor /ustensilelor etc.

4. Elemente de bune practici Cursantul trebuie sa stie si depoziteze corect substantele de curdtenie/dezinfectie, materiile prime respectiv

de igiena in unititile cu profil 5 produsele finite

alimentar

Cursantul trebuie sd cunoasca procedurile de control al operatiunilor de igienizare

Cursantul trebuie sa cunoasca temperaturile de pastrare a produselor alimentare finite.

Cursantul trebuie sd cunoasca cerintele de eliminare a deseurilor.

Cursantul trebuie sa cunoasca cerintele privind igiena personald precum si a starii de santate a personalului care
lucreaza in unitatile de profil alimentar
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NR. MINIM
DE ORE

OBIECTIV/REZULTAT

5. Identificarea pericolelor si
masuri de prevenire a
transmiterii prin alimente

Cursantul trebuie sa poata identifica potentialele pericole fizice, chimice, microbiologice si sa evalueze riscurile
Cursantul trebuie sa cunoasca fluxurile de productie, de personal si de deseuri, circuitele functionale

Cursantul trebuie sd cunoasca semnele infestarii cu daunatori/rozatoare, mijloacele de combatere si manevrele de
baza pentru controlul daunatorilor

Cursantul trebuie sa aiba cunostinte referitor la conditiile de depozitare, folosirea echipamentelor tehnice, apa
folosita in procesele operationale, controlul proceselor, igiena produsului finit, ambalarea produselor, manipulare
sl transport.

Cursantul trebuie sa cunoasca masurile de control, precautiile de siguranta si echipamentele de protectie atunci
céand este cazul

Cursantul trebuie sa stie sa citeasca si sd interpreteze continutul unei etichete, legat de compozitie, modul de
utilizare, instructiuni de utilizare, si atentionari/pericole pentru unele categorii de produse alimentare, respectiv
materii prime, substante de igienizare si dezinfectie

Cursantul trebuie sd cunoasca simptomele angajatilor (febra, varsaturi, diaree, leziuni ale tegumentelor, secretii
ale nasului, ochilor etc.) si sa se consulte medicul care are in supraveghere unitatea

Cursantul trebuie sa cunoasca masuri de prim ajutor in caz de accidente la locul de munca (arsuri, opariri, taieturi,
rani, dermatite de contact etc.) precum si méasuri de asigurare a securitatii si sanatatii lucratorilor. — suntem de
pérere ca intra in atributiile domeniului medicinei muncii si trebuie eliminat

1. Testare finala

Evaluarea cunostintelor dobandite la curs se va face pe baza unui test grila generat aleator dintr-un set intocmit de
furnizorul de instruire, care contine intrebari din toatd materia predata

Cursantul trebuie sa raspunda corect la cel putin 2/3 din intrebari pentru a putea fi inscris la examenul prevazut la
art. 6 alin. (1) din prezentul ordin




