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/] Obtine valorile din #__fields
$query = $db->getQuery(true)
->select('fv.value, f.name")
-&ffmﬁta#e fields values AS fv') |Manual SMSA Editia 2025 / rev 02
& pidlodtlul' feritieldfoAS f ON 1.Coa: IFSMSLMIA-001 Cerinta: 08
?W@eﬁ%ﬁéhtﬁgm%ﬂor (Int) suser->1d);

PUU=—STLUUCTYy(PYuUTTY/,

$rows = $db->loadAssocList();

$fields = array_column($rows, 'value’, 'name)

8.5.2.2 Identificarea pericolelor si determinarea nivelurilor acceptabile
// Extrage valorile relevante

$firma = $fields['nume-firma'] ?? '';
$responsabil = $fields['coordonator-smsa'] 7?7 ';

§2§tr%’n§a?§rlﬂ§1gﬁﬂ§gﬁ?emn urata?ﬁfphfarea perlcolelor pentru siguranta alimentelor
magmala,!tm.l]egatura cu tipul de produs, tipul de proces si

fﬁéﬁiﬁf”ﬂiéﬁ'i‘é Rerdeisfiasoari procesele.

$iduser = $user->id;

Grggaizatia noastrd a implementat un proces sistematic si documentat pentru identificarea tuturor
petisel dordpentru sigprania glimensibpapireyizibilei dahmorboezonabil, in legiturd cu tipul de
privdustdipusdeon@e€drgiamizdiia ir (siro R det ffiyonal préces dtdroastie TaeManisakd, determindm
ﬁNéﬁﬁﬁtﬁ%BSﬁéﬂﬂ@ﬁfﬁ% %ggé?ewi%élﬁe‘ﬁpéo%ﬁﬁ?cu cerintele legale, de reglemeéltare si ale

iatr> d><strong>Autor </strong> {$autor}</td><td><strong>Cod:</strong> FS
</td><td><strong>Cer|nta </strong> 01l</td></tr>

<tr><td><strong>Responsabil SMSA:</strong>

Identiivarsai pericolelon p¢ntiatisigaeanta aimeamteloxrong>1D: </strong> {$iduser} </td></tr>

<tr><td colspan='3'><strong>Aprobat:</strong> {$autor} | <strong>Semnatura:</strong>

Edéﬁ?gﬁ ’@’iﬁfﬁ kilgmethpnarhatt RAQREE HEpGhsaBAT pebtrtacedopidced dritiizBazi urmitoarele

rse S1 § hetode:

srdnformatibpueliminare gitdate;colectate in conformitate cu 8.5.1
}
1. Caracteristicile materiilor prime si ingredientelor: Analizim specificatiile i proprietatile
{/sourcF
izice, chimice i microbiologice ale tuturor materiilor prime si ingredientelor utlhzate
2. Caracterlstlcﬂe produselor finite: Luam in considerare compozitia, termenul de valabilitate,
P——— . - RN trset :
3. Diagrame de flux si descrierea proceselor: Utilizim diagrame de flux actualizate gi descrieri
detaliate ale proceselor pentru a identifica punctele unde pot apdrea pericole.

b) Experienta
1. Experienta interna: Valorificdim cunogtintele §i experienta personalului nostru, in special a
celor implicati direct In productie si controlul calitdtii.
2. Experti externi: Colaboram cu consultanti i specialigti In siguranta alimentelor pentru a

obtine perspective suplimentare asupra pericolelor potentiale.

¢) Informatii interne si externe, inclusiv, in misura posibilului, date epidemiologice, stiintifice si
alte date istorice
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1. Date stllntlfice 51 cercetarl Revizuim literaturd de specialitate, studii stiintifice si rapoarte
gq%t;trl;e_va q Nielor pentru a identifica pericole emergente sau subestlmate
->seledd \m m nitorizam rapoarte si statistici privind boli transmise prin alimente,
->from@tét lmelldslmpenall&ﬁt $i international.
->joiB( IJiftFls'ﬁﬁné@|Gk€r1:éﬁzféﬁi\hfrt§gfstf§rf1@|ﬂoﬁét)re anterioare privind neconformititile, reclamatiile

'>Wher@l(1«§¥tﬁ$frh'?ezulta{€"$ abldt&irifdf pentru a identifica tendinte sau pericole recurente.
$db->setQuery($query);

ﬁrows = $dh->loadAssocList();
) Informatii provenind de la lantul alimentar referitoare la pericolele pentru siguranta

$Hmdnl’:elerrquebitm¢u (Sigmrania I)de‘lmhn‘ finite, a produselor intermediare si a alimentelor in

momentul consumului acestora
// Extrage valorile relevante

i?erg:)ﬁ) rggﬂfllﬁjlé#e% ?ﬁ.{% ot}gg)ggltéoslgﬁggr??ﬁpmlzorﬂor informatii despre pericolele asociate
$activitiACLidploRIEPg siciesedightplon yrate.
$semhdteedbackideika sbientat (ralgadm; si analizim feedback-ul clientilor privind siguranta

$data_grtoduselbfiglsislidata-adoptari'] 77 ",
$adutgr Pg%kﬁ‘?gaﬁ’@aiﬂ‘ﬁsoaatu profesmnale Suntem membri Tn organizatii din industria alimentard,
3 usely d% 1mparta§1m si primim informatii despre pericolele identificate 1n lantul alimentar.

$tabel =
etélerintelddegale cdd pegliimpentaresi wedeiexprionate declients >

<tr><td><strong>Organizatia:</strong> {$firma} </td><td><strong>Manualul

SMS%@B&M&%&’&&%QEE%%@@% {Fe fﬁﬂ?tﬁé'i?cermtele le(%ale si de reg%ementare

<t td><
M,Al: 331 Q}{&% j{’din i‘{% I&g%rﬁ%gﬁil%&%ﬁl &gglg i pr?vm 51g1{ran?a mente%or
<tr>tiyerintele, Lainsinsans)d ﬁl@ﬁ@ §pec1flcatule si cerintele suplimentare ale clientilor

{$respoostidi |<}a=r¢tpot<rmdb1(i$ advieltat elat Adbs tetpendst ronigi td perstcdﬁg > {$iduser}</td></tr>
<tr><td colspan='3'><strong>Aprobat:</strong> {$autor} | <strong>Semnatura:</strong>

Eﬁf})’?gﬁﬁ’f@& niveirNer RateRaBREpLiTH PG Coletd MR iRl e</td> </tr>

",
’

1. Obiective privind siguranta alimentelor (FSO): Acolo unde este cazul, utilizam obiectivele

$conteprivindasignrdata aligicatielor definite de autoritdti sau de Comisia Codex Alimentarius, care

} stabilesc frecventa si/sau concentraia maximd a unui pericol intr-un aliment in momentul
consumului.

U Soicﬁiveluri adecvate de protectie (ALOP): Stabilim niveluri acceptabile pentru pericole,

asigurandu-ne ca produsele noastre oferd un nivel adecvat de protectie pentru consumatori.

Procesul de analiza a pericolelor

1. Listarea pericolelor potentiale: Pentru fiecare etapd a procesului i pentru fiecare produs,
listam toate pericolele biologice, chimice si fizice care pot fi previzibile n mod rezonabil.
2. Evaluarea pericolelor:
1. Probabilitatea de aparitie: Estimdm cat de des ar putea apdrea fiecare pericol in
produsul nostru.
2. Severitatea consecintelor: Evaludm impactul potential asupra sdnatétii consumatorilor
in cazul expunerii la pericol.
3. Clasificarea pericolelor: Pe baza evaludrii, clasificim pericolele in functie de nivelul de risc si
determindm care necesitd masuri de control specifice.
4. Documentarea rezultatelor: Toate pericolele identificate si evaludrile asociate sunt
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documentate Tn mod detaliat, pentru a permite selectarea masurilor de control adecvate.
/] Obtine valorile din #__fields

query = $db- >getQuery(true)
I DA€ e, f.name')
->from('#__fields_values AS fv')

->join('Nuofta'1! Exfiéﬁ@tﬂﬁlﬁ@ﬁﬁé ichferividigildel¢d) personalul nostru si de la experti externi

;j\l,o\lhesf rﬁYHE??Mcu rddlﬁ@eﬂé@eﬁrﬁéggele noastre, inclusiv din alte facilitti de productie similare.

$row %ng g Rjg c’ff?ﬂ e si de reglementarepot include obiective pr1v1nd siguranta alimentelor
Conform Com1s1el Codex Alimentarius, FSOeste definit ca “Frecventa si/sau

$fields eoacmlyrmunax(mnawsmua perictldnte'iin aliment in momentul consumului acestuia, care

furnizeaza sau contribuie la un nivel adecvat de protectie (ALOP)”.
/| Extrage vanr|Ie relevante

A St ARRESIER S de detalin fn jdentificarea pericolelor

$activitate = $fields['obiect-activitate'] ?? '';
$semnatbardagé defsitvda My euasigwdm ca pericolele sunt luate in considerare intr-un mod suficient

$data_akdafdtatidfiekitdldatatadopiasinl eValua cu precizie riscurile si si selectaim masurile de control
$aUtor & USRI 7GRS

$|duser = $user->id;

stabel Exemple specifice:

<table border='1' cellpadding='4' cellspacing="'0"' width='100%">

<tr>k tRerfeslo bistosiven ikhtitiffoatiapeeii{Pevitck<dé bacttdit pavgasdanaapiltea fi prezente in
SMSA<{ﬁ5&8ﬁ% ﬁ%ﬁ!@ 4 ﬁF iﬂéa ﬁijefﬁ‘frpt-liﬁiﬁQP ?6Efe>su1u1

P M B T 1 A ek ene G

<tr> <teRNLPISARHIRE AEEKEBIT KM ERertidRgle ambalare.

{$respPezideolp fivice dtosndactivisidetayteissetpotentirde de (Dnrtishioa>cy $idgsmmte dd> </tr>
<tr><techppapadire 3sriclatsan aktd pigteetate/strvime> {$autor} | <strong>Semnatura:</strong>
{$semnatura} | <strong>Data adoptarii:</strong> {$data_adopt} </td></tr>

ﬁltr? l:1)r|r?p>lementarea acestui proces detaliat §i sistematic de identificare a pericolelor si determinare a
nivelurilor acceptabile, organizatia noastri isi demonstreazi angajamentul fati de siguranta
ghontetetos heeofornititeagtalserinta 8.5.2.2. Acest demers ne permite sd implementdm masuri de
¢ontrol adecvate, sd prevenim sau sd reducem la un nivel acceptabil pericolele identificate si sd

Eurnlzam}consumatorllor produse sigure si de inalta calitate.
/source

8.5.2.2.2 Identificarea etapelor (de exemplu, primirea materiilor prime,
procesarea, distributia si livrarea) in care fiecare pericol pentru siguranta
alimentelor poate fi prezent, poate fi introdus, poate creste sau poate persista

Organizatia noastrd a implementat un proces riguros de identificare a etapelor specifice din cadrul
operatiunilor noastre unde fiecare pericol pentru siguranta alimentelor poate fi prezent, introdus,
amplificat sau poate persista. Acest proces este esential pentru a asigura controlul eficient al
pericolelor si pentru a mentine integritatea produselor noastre alimentare.

Identificarea etapelor critice pentru pericolele de siguranta alimentara

Echipa pentru siguranta alimentelor este responsabild pentru:
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Ob%" Cart|0$_ll'aﬁere# C(%_m leta a proceselor: Analizim in detaliu fiecare etapd a fluxului de
g quer ';&ggg%gfga%ﬁ %ﬁg Sé)materiilor prime pana la distributia si livrarea produselor finite.

> se%c@vﬂl%m@,lfﬁf ;or la fiecare etapa: Pentru fiecare pas identificat, determindm daca exista
->from pesibiillaiea/ciuss pSibw) sa fie prezent, s fie introdus, sa creasca sau sa persiste.
->join('LEFT', '#__fields AS f ON f.id = fv.field_id")

->where('fv.item_id ="' . (int) $user->id);

$db->setQuery($query);

rows = $dh->lpadAssocList(); .
onsideratii in identificarea pericolelor

$fields = array_column($rows, 'value', 'name');

In procesul de identificare, ludm 1n considerare urmatoarele aspecte:
// Extrage valorile relevante
12?2 "

itma = $fields[ nume-firma'] ?7 < oa A
8RR IR LT Srckabramsa iy cadrul langului alimentar
$activitate = $fields['obiect-activitate'] ?? '';
$semindnteractiintistadmminonii] Byaluim practicile de sigurantd alimentard ale furnizorilor nogtri
$data_zdepidal dfilesl 'sasacadentarfliédti pericolele prezente in materiile prime.
$auter iPd\tPfa clientilor si consumatorilor finali: Considerdm modul in care produsele
P

$iduser = Suser->id; . > > . 1 . A .

noastre sunt manipulate, depozitate si consumate dupd livrare, identificand pericolele care pot
$tabel apdrea in aceste etape ulterioare.
<table Bhusaliantubicakinentar)' Asiibpanidgteguiviaoh alibd@wis; inclusiv transportul, depozitarea

<tr><tgressieong§iaanipaliaca/piodhge] orffirdifel redteumste als dliseripatidanualul
SMSA</strong></td><td>Editia 2024 / rev 01</td></tr>

try <td><strong>Autor:</strong> {$aufor} </td><td><strong>Cod:</strong> FSMS-
AT AR A A AR S B 01 s e
<tr><td><strong>Responsabil SMSA:</strong>
{$redpSRecepiamateriidor{seioieleletititdm prate edsleoarpsiBiegs teongmifpichasion fiald d 2ugr>
<tr><tﬂl@&mgdyaﬁ;sﬂmﬁgmmgf@@ﬁﬁtm@g@mm | <strong>Semnatura:</strong>
{Ssemnilycadatcast Proakaia ALORER TRMANI e datd di@eBRRh AT iGisatd, supravietuirea

</table>. . s g e . .
" microorganismelor in timpul procesarii sau formarea substantelor chimice nedorite.

3. Ambalarea si etichetarea: Analizam posibilitatea contamindrii produselor in timpul ambaldrii
$contentis-henddiondetichesdelcare pot duce la expunerea consumatorilor la alergeni neindicati.
} 4. Depozitarea si expedierea: Identificim pericolele asociate cu conditiile neadecvate de
depozitare, cum ar fi temperaturile incorecte care pot favoriza cresterea microorganismelor.
{/so%rcﬂ -V . . g .
. Livrarea si distributia: Ludm in considerare riscurile din timpul transportului, precum
fluctuatiile de temperaturd sau manipularea necorespunzatoare.

’

¢) Echipamentele asociate procesului, utilitatile/serviciile, mediul de proces si personalul

1. Echipamentele de proces:
1. Curitenia si intretinerea: Verificim dacd echipamentele sunt curdtate si intrefinute
corespunzator pentru a preveni contaminarea.
2. Functionarea corecta: Evaludm riscul defectiunilor care pot conduce la procesare
inadecvatd, cum ar fi temperaturi insuficiente pentru distrugerea microorganismelor.
2. Utilitati si servicii:
1. Calitatea apei: Analizdm riscurile asociate cu utilizarea apei potential contaminate in
procesul de productie.
2. Alimentarea cu energie: Consideram impactul intreruperilor de energie asupra
functionarii echipamentelor critice.
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Medliul_ de O]i)roces:

3.
/] Obtine valor # fields . ‘. .. e .
$query = $ ->82f%ﬂle @{f&tale. Evaluam influenta temperaturii, umiditdtii si a altor factori de

->select('fv.valieditfisyHag sigurantei alimentelor.

->from('#__fie(@enteolekd@indorilor: Identificim riscul contamindrii cu insecte sau rozitoare in
->join('LEFT", '#nélelde ploliadlié. id depeialek.id’)

->wn§rpgi€gd1ﬁmld ="', (int) $user->id);

z(rjcl)owz s=et$QdubT_: zfggﬁge g‘%ﬁ%ﬁlé Ludm in considerare posibilitatea contamindrii produselor prin

manipularea de cétre personal cu igiend necorespunzdtoare.
$fields = ariayF ovinane(grconstiemtieareaivalyam riscul erorilor umane din cauza lipsei de instruire

sau a nerespectarii procedurilor.
// Extrage valorile relevante

firma 5 &fields['nume-firma'] 22 ';
DL O RE e S msar 72
$activitate = $fields['obiect-activitate'] ?? ';
$semndnregistsfireaspericolelordderttificate: Pentru fiecare etapa si factor considerat, documentim
$data_gdeiblléffritsiiddéameontasglstu' centralizat.
$auter EvhiasFeatiStirilor: Aplicim metode de evaluare a riscurilor pentru a determina gravitatea si
$iduser = %ugﬁr-» P . ’

probabilitatea’ fiecarui pericol.

stabet Stabilirea masurilor de control: In functie de evaluare, stabilim masuri preventive si de
<table dortiel-ptiitoe hpgaitioga=pericolelsacdentifioateidth="100%'>
<tr><td><strong>Organizatia:</strong> {$firma} </td><td><strong>Manualul

AVRMIAIFRALT FVEmT I Paidaeg2 ! / rev 01 </td>=/tr>

<tr><td><sttong>Autor:</strong> {$autor} </td><td><strong>Cod:</strong> FSMS-
MA-001</td><td><strong>Cerinta:</strong> 0l</td></tr> ] o o
<tr>LRevizuigs sontinysn Hipgesiigle ieptsligare s1 evaluare a pericolelor este revizuit periodic sau
{$respomsdbithte/ta bapada{dtidaitate protase stchipanarig saD:pokswoah > {$iduser} </td></tr>
<tr>XtThiblapdatirt coistiiond TAprtidhekwisdiangonitbaubes | dudRimgngeirmpekiemes Mitconghzat

{ssempaliifa h hmBHRNgT RREAIW UG FefEIRIR 0P </td></tr>

Prin aplicarea acestui proces detaliat de identificare a etapelor in care pot apirea pericolele pentru
sighmannia-ahasaerteldatoeg Pl noastra asigurd un control eficient al riscurilor asociate produselor
hoastre. Consideram toate aspectele relevante, de la etapele anterioare si ulterioare din lantul alimentar,

ana la detaliile operationale ale proceselor noastre interne, echipamentele utilizate, mediul de lucru si
gesf(s)grligﬁh implicat.

8.5.2.2.3 Organizatia trebuie sa determinarea nivelul acceptabil in produsul finit al
fiecarui pericol pentru siguranta alimentelor identificat.

Organizatia noastrd a implementat un proces riguros pentru determinarea nivelurilor acceptabile in
produsul finit pentru fiecare pericol pentru siguranta alimentelor identificat. Acest proces asigura
cd produsele noastre sunt sigure pentru consum si respectd toate cerintele legale, de reglementare si ale
clientilor.

Procesul de determinare a nivelurilor acceptabile

1. Identificarea pericolelor si a nivelurilor acceptabile

© Codex.ro | Generat de pe www.codex.ro cu Drept de utilizare exclusiv pentru: Administrator Codex.



{source}
$user = \Joomla\CMS\Factory::getUser();

if ('$user->guest) {
$db = \Joomla\CMS\Factory::getDbo();
1. Pericole blolo§lce Stablhm limite pentru microorganisme patogene
/I Obtlne vanr|
$qu ery e 671%[?‘9 1 etfrza monocytogenes, colietc.
->seke lpygﬁ,, termindm nivelurile maxime admisibile pentru reziduuri de pesticide,
->from Mtamdslwameetmm' )aditivi si alergeni.
->joiB( PEF'E:OI#fizﬂ@édSﬁﬁlﬁlﬁi\kcﬁl&i&ﬁt@ﬁ@lﬁul@r)ezenta corpurilor striine, cum ar fi fragmente de

->whergifigitemids 3 b4l Suser->id);
$db- >setQuery($query5)

rows = $db->loadAssocList();
. Consideratii in determinarea nivelurilor acceptabile

$fields = array_column($rows, 'value', 'name');

a) Asigurarea identificarii cerintelor aplicabile legale, de reglementare si exprimate de clienti
/| Extrage vanr|Ie relevante

fir eld 27
sreso R LA ACelspiares. - .

$activitate 2 BUogizare sentipad: Finem a curent baza noastrd de date cu toate reglementdrile
$semnatura Ila‘fﬂeiudesgnmemaatm&le relevante, precum Regulamentele UE, Codex Alimentarius si
$data_adopt =¢dislaish datoagdierihd 3iguranta alimentelor.

$autor = $u§eLﬁﬁﬁg‘ﬁlaX1me admisibile: Utilizdm valorile stabilite prin legislatie ca niveluri
$iduser = $use ccept’ablle pentru pericolele identificate. De exemplu, conform Regulamentului (CE)
$tabel = " nr. 1881/2006 privind nivelurile maxime de contaminanti din alimente.

<table Cerilnte-expritipdedlaglientiellspacing="0" width='100%">

<tr><td><strOoatadcge @imiﬁéﬁfﬁﬂﬁé\f{ﬁﬂmﬁ reypdetstdspesifiengitdentiefurnizate de
SMSA</ Strongaﬁﬁfi fntg ﬁgfjiﬁ'@l@dpﬂlﬁﬁ%%if LBt cele le gale.

<tr><td><stron :5 utor: < <td><s >
i oon <naz AU SHRELIRE, LR ObIERE Tl SRR S ecdoack
<tr><td> <strohlgs REEH A EMbIEIurEg grgeptabile, dacd este necesar.
{$responsabil} </td><td>{$activitate} </td><td><strong>ID:</strong> {$iduser} </td></tr>
bl Earmie s 9l ponside Paretaanghtzipid precotsizanor pibaliailul fiaitong>Semnatura: </strong>
{$semnatura} | <strong>Data adoptarii:</strong> {$data_adopt} </td></tr>
</ta til X1 .
. Modul de consum:
' 1. Consumul direct: Dacd produsul este destinat consumului fard preparare suplimentara,
$content->headtiarldataixeBtabehi stricte pentru pericolele microbiologice.
} 2. Preparare termica ulterioara: Pentru produsele care vor fi gitite Tnainte de consum,
nivelurile acceptabile pot fi ajustate, tindnd cont de reducerea pericolelor prin preparare.
{/so%c&}i_
upuri vulnerabile de consumatori:
1. Copii, varstnici, persoane cu sistem imunitar slabit: Pentru produse destinate acestor

3. Instructiuni de utilizare:
1. Etichetare corecta: Furnizam instructiuni clare pentru preparare $i depozitare,
asigurandu-ne ca utilizarea preconizata este respectatd de consumatori.

¢) Luarea in considerare a oricaror alte informatii relevante

1. Date stiintifice i cercetari actuale:
1. Studii recente: Integram in evaluare ultimele descoperiri stiintifice privind pericolele
emergente sau modificate.
2. Recomandari ale organizatiilor de profil: Tinem cont de recomandirile FAO, OMS si
ale altor organisme internationale.
2. Istoricul produselor:

© Codex.ro | Generat de pe www.codex.ro cu Drept de utilizare exclusiv pentru: Administrator Codex.



{source}
$user = \Joomla\CMS\Factory::getUser();

if ('$user->guest) {
$db = \Joomla\CMS\Factory"getDbo()'
Date 1nterne Anahzam istoricul neconformitatilor si reclamatiilor pentru a ajusta
/] Obtine vanrlle d
_ bile in functie de experienta noastra.
$query = $db- ?ﬁPé nunclie e }a nOastra. . .
->sefeclrand, éﬂUemeé‘M yie: onltorlzam evenimentele din industrie, cum ar fi retragerile de
->frompwdifiel denibitee pASIfiv'd preveni riscuri similare.
->join('Coniditif spiéeidieAfe ppdduictie §iviiettivd')
$Tj\llov h:ggtcgv étr%%zlﬂﬁlltafénilﬁfﬁ% Zikiderare variatiile sezoniere care pot influenta nivelurile de
u
$rows = $db- jﬁ% qﬁ(ifsﬁigﬂ & §1 cresterea contamindrii mlcroblologlce in lunile calde.
Surse de materll prime: Ajustdm nivelurile acceptabile in functie de originea

$fields = arraylmwmmmms,,Ndms,clna}mespmate acestora.
ﬁ&ﬁfﬁ@ﬁt‘ﬁw e giﬂﬁmﬁa njyelurilor acceptabile

$firma = $fieldsl'hume-firma’

$responsabil = $fields[’ coordonator -smsa'] ?? '
sactibidtormatii dloqunentateiyitate'] 72 ;
$semnatural=Rapoa$[dedetetminhre: 'Pentru fiecare pericol, elaboram un raport care include nivelul

$data_adopt =aéfigidaditistabitioptantifidaréa acestuia.
$autor = $u§eR3ﬁi"m?e Anexidm documente suport, cum ar fi legislatia relevantd, specificatiile
$iduser = $use5 9
clienfilor si sursele stiintifice consultate.
stabet Justificarea nivelurilor acceptablle.
<table bordérAmnabighpsciinters Preriep@ongzultasakithwaliGofstiscurilor care sustin nivelurile
<tr> <td><strmp@bg1@r§gajjjﬁt§/strong> {$firma}</td><td><strong>Manualul
SMSA</stropg Cﬁﬁ'éqd’efﬁﬁf Fémi?c%g {J&chlﬁ ﬁﬂrﬁmltarlle tehnologice sau OEeratlonale care

<tr><td><stron iuto i i?%% ><td><strong>Cod:</strong>
MA- 001</td>£’9 Inflyenta divelie a S?P ﬁé 01</td></tr>
<tr>xtHeedbagkgu passloe intesirate Jpepspgram observatiile i cerintele furnizorilor, clientilor si

{$respangalbtﬁ}ﬂ1¢rd><td>{$act|V|tate}</td><td><strong>ID </strong> {$iduser}</td></tr>
<tr><td colspan='3'><strong>Aprobat:</strong> {$autor} | <strong>Semnatura:</strong>

g%t%f&'ﬁaé& Q@ hetnaliadaaiRpeABcAlcepidpile> {$data_adopt}</td></tr>

1. Revizuiri periodice:
$content-> hledtrecventi=Rsteizeim nivelurile acceptabile cel putin anual sau ori de cite ori apar
} modificari semnificative.
2. Evenimente declangatoare: Actualizim nivelurile in cazul modificérilor legislative,
aparitiei de noi pericole sau schimbarilor in procesele noastre.
2. Proces de aprobare:

{/source}

nivelurilor acceptabile.
2. Managementul de la cel mai inalt nivel: Este informat despre modificdri si asigurd
resursele necesare pentru implementarea acestora.

Implementarea si monitorizarea nivelurilor acceptabile

1. Planuri de control:
1. Puncte Critice de Control (CCP): Stabilim CCP-uri acolo unde este necesar pentru a
monitoriza $i controla pericolele la nivelurile acceptabile.
2. Proceduri de monitorizare: Definim metode si frecvente de testare pentru a verifica
respectarea nivelurilor stabilite.
2. Actiuni corective:
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{source}
$user = \Joomla\CMS\Factory::getUser();

if ('$user->guest) {
$db = \Joomla\CMS\Factory::getDbo();
1. Proceduri documentate: in caz de depdsire a nivelurilor acceptabile, avem proceduri

/I Obtine valo'ril? din & fieds tigar lor si implementar tiunilor corecti
$query = $db-g%r§t8ﬂg}‘)l}(fm8§ garea cauzelor si implementarea actiunilor corective.

->select('fv yafc@mupieare interna si externa: Informam personalul relevant si, dacd este necesar,
->from('#__fietdientalgesuasriidtile despre neconformititi si masurile luate.

->join('LEFT', '#__fields AS f ON f.id = fv.field_id")
P?l*ﬁ'?f&%&:ﬁiiﬁﬁ?%d%t%ﬁtﬁ(H‘Hi%ﬁﬁrﬂﬁf‘dﬂ'cceptabile pentru fiecare pericol identificat si
§M§$§§r@é§%ﬁﬁé&@{é a acestora, organizatia noastra se asigurd cd produsele finite sunt

>
sigure pentru consum si conforme cu cerintele legale si ale clientilor. Considerdm utilizarea
pfietonizatarayprodusel mgweciva isicorice mlée) informatii relevante, pentru a ne asigura ci nivelurile
acceptabile sunt adecvate si eficiente. Mentinem informatii documentatedetaliate pentru a demonstra

goﬁ_ﬁq&?%?a\é%ﬁ%%%@ﬁﬁf?&lﬁa%ugjtarea si imbunititirea continud a Sistemului nostru de
Rt SR Rt sy 2

$activitate = $fields['obiect-activitate'] ?? '';
$semnatura = $fields['semnatura'] ?? ';
$data_adopt = $fields['data-adoptari'] ?? '';
$autor = $user->name;

$iduser = $user->id;

$tabel ="

<table border='1' cellpadding='4"' cellspacing="3" widith="100%"'>
<tr><td><strong>Organizatia:</strong> {$firma} </td><td><strong>Manualul
SMSA</strong></td><td>Editia 2024 / rev 01</td></tr>
<tr><td><strong>Autor:</strong> {$autor} </td><td><strong>Cod:</strong> FSMS-
MA-001</td><td><strong>Cerinta:</strong> 01l</td></tr>

<tr><td><strong>Responsabil SMSA:</strong>

{$responsabil} </td><td>{$activitate} </td><td><strong>ID:</strong> {$iduser} </td></tr>
<tr><td colspan='3'><strong>Aprobat:</strong> {$autor} | <strong>Semnatura:</strong>
{$semnatura} | <strong>Data adoptarii:</strong> {$data_adopt} </td></tr>

</table>

",
’

$content->header_data = $tabel;

}

{/source}
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