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Rezumat 



În rezultatul studiului complex a tuturor factorilor ce influenţează producerea caramelelor drops 

am elaborat un Sistem de Management al Siguranţei Alimentului la toate etapele de producere, 

evidenţiind importanţa parametrilor materiilor prime şi a produsului finit.  

În urma implementării SMSA în cadrul întreprinderii cu raspundere limitată „MP KSS” SRL 

pentru produsele din caramelă drops am formulat unele concluzii: 

 asigurarea siguranţei presupune calitatea tuturor activităţilor întreprinderii;  

 implementarea reală a Sistemului de Management al Siguranţei Alimentului contribuie la 

bunăstarea întreprinderii;  

 rezolvarea problemelor de vînzare a produsului va fi posibilă numai în cazul cînd va fi 

întocmit un sistem de siguranţă ce va evalua siguranţa acestor produse; 

 SMSA este individual pentru întreprindere şi respectiv pentru produs; 

 fiecare întreprindere are particularităţile sale;  

 instruirea permanentă şi devotamentul personalului faţă de siguranţa este un factor 

primordial pentru obţinerea scopului;  

 obţinerea certificatului este posibilă doar în cazul funcţionării la întreprindere a unui 

Sistem real şi eficient de Management al Siguranţei. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Summary 



In these thesis was performed the Food Safety Management System at all stages of production 

based on  the result of the complex study of all the factors that influence the production of caramel 

drops, highlighting the importance of the parameters of the raw materials and of the finished product. 

Following the implementation of the SMSA within the limited liability company "MP KSS" SRL 

for the caramel drops we have made some conclusions: 

 Ensuring the security implies the quality of all the activities of the company; 

 The real implementation of the food safety management system contributes to the well-being of the 

company; 

 Solving the problems of selling the product will be possible only if a safety system has been 

prepared that will evaluate the safety of these products; 

  Smsa is individual for the company and for the product respectively; 

 Each company has its own particularities; 

 Permanent training and dedication of the personnel towards the safety is a prime factor for 

achieving the purpose; 

 Obtaining the certificate is possible only in the case of a real and effective Safety Management 

System operating at the company.  

  



Introducere 

În tot ceea ce ține de MP KSS administrația și partenerii se conduc de o regulă simplă 

formată în primii ani de existență a companiei – totul trebuie să fie în stil GO. Aceasta este într-un 

fel anume o carte de vizită, care te face să înțelegi că nu ai prea mult timp pentru a te gândi. Dacă 

ai decis, acționează! 

De aceea primele sale succese compania le-a avut încă la prima sa prezentare, care a avut 

loc la 11.11.2011, în Kazahstan. Această țară a devenit o pistă de decolare, pentru că după asta au 

urmat Kârgâzstan, Rusia, Portugalia, Spania, Azerbaidjan... Și iată că după cinci ani de activitate 

lista țărilor în care activează cu succes partenerii MP KSS a depășit cifra de 30. 

Noua practică și teoria de afaceri s-au răspândit nu doar în Rusia, Kazahstan, Kârgâzstan, 

dar și în Spania, Portugalia și alte țări europene. Potrivit afirmațiilor partenerilor noștri, cei mai 

motivanți factori în colaborarea cu compania au fost produsele eficiente și cu gust plăcut, planul de 

marketing avantajos, administrația care inspiră putere și încredere. 

Principala realizare a Companiei noastre este înțelegerea și sprijinul reciproc. Sunt foarte 

mândru de faptul că avem o mulțime de idei, că suntem orientați spre rezultat și că avem dorința 

constantă de a ne dezvolta și mai mult. În mișcarea noastră continuă încercăm să depășim piața 

curentă, să însușim noi sectoare și să prognozăm viitoarele necesități ale consumatorilor. Ceea ce 

apreciem la Partenerii noștri este atitudinea responsabilă față de munca lor, entuziasmul și tendința 

de a deveni profesioniști în ceea ce fac și lideri eficienți. Noi avem grijă de Partenerii noștri și ne 

onorăm în totalitate obligațiile asumate. 

Valorile companiei noastre 

1. Munca în echipă 

Compania MP KSS presupune o echipă unită, unde fiecare tinde să contribuie la succesul 

partenerilor. Mergem împreună înainte, ocolim împreună obstacolele și, bineînțeles, sărbătorim 

împreună victoriile. 

2. Profesionalismul 

Suntem convinși că satisfacția profesională în urma unei activități pe care ai făcut-o bine și 

de care are nevoie societatea reprezintă garanția succesului oricărui Partener al Companiei. Anume 

de aceea MP KSS acordă o atenție deosebită formării și dezvoltării distribuitorilor săi încă din 

prima zi de colaborare. 

3. Creativitatea și inovația 

În cadrul Companiei MP KSS sunt apreciate inițiativa și creativitatea. Noi le considerăm 

componentele succesului în orice sarcini dificile. Nu stăm niciodată pe loc și îi ajutăm pe Partenerii 

noștri să descopere noi orizonturi. 

 



4. Planificarea și organizarea activităților 

Munca bine planificată reprezintă cheia către realizarea cu succes a oricărei idei noi. 

Anume de aceea Compania MP KSS gândește în cele mai mici detalii planul de realizare a 

proiectelor și inspiră Partenerii să dea dovadă de organizare și responsabilitate în tot ceea ce fac. 

5. O recompensă decentă pentru o muncă decentă 

La elaborarea planului de marketing am lăsat la o parte avantajele pe termen scurt. Planul 

nostru de marketing include posibilități nelimitate de dezvoltare, ceea ce garantează tuturor 

distribuitorilor activi obținerea unui profit constant. 
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