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REZUMAT
MANOLE Mariana, “Controlul calitatii si expertiza cascavalurilor '"de Riscani" si
"Luceafdrul" marca Lactis”. Chisindu, 2022.

Problematica studiului: aceasta lucrare se concentreazd in efectuarea unei analize
comparative a calitatii si a gradului de inofensivitate a cascavalurilor “de Riscani ” si
”Luceafarul” produse de S.A Lactis”. O analizd detaliata a acestor criterii este foarte importanta
origine autohtona, care, intrand pe piata interna a tarii noastre, precum si in strainatate, trebuie sa
fie sigure si inofensive pentru consum.

Cuvinte-cheie: produs alimentar, siguranta alimentard, inofensivitate, calitate, produse
lactate, cascaval, produs autohton.

Domeniul de studiu: Siguranta alimentelor de origine animala.

Scopul tezei este de a scoate in evidentd si de a demonstra calitatea cascavalurilor’de
Riscani”’si ”Luceafarul” de origine autohtona, producdtor S.A Lactis”.

Obiectivele stiintifice: aprecierea indicilor calitativi ai laptelui materie prima; determinarea
inofensivitdtii laptelui materie prima, utilizat in fabricarea cascavalurilor ”de Riscani” si
”Luceafarul”, aprecierea ambalajului si etichetarii cagcavalurilor ”de Riscani” si “Luceafarul” ,
evaluarea senzoriala a cascavalurilor autohtone “de Riscani” si “Luceafarul”, determinarea
calitatii indicilor fizico-chimici a cascavalurilor ”de Riscani” si “Luceafarul”, evaluarea
indicatorilor privind siguranta si inofensivitatea cascavalurilor ”de Riscani” si “Luceafarul” ,
expertiza consumatorului a cascavalurilor ”de Riscani” si “Luceafarul”.

Metodele aplicate la realizarea cercetirii: In realizarea acestei lucriri de master a fost
folosita si aplicata o bazd stiintifico-materiala complexa, care a oferit posibilitatea studierii
indicilor de calitate si inofensivitate a cascavalurilor analizate, cat si proprietdtile specifice
fiecarui tip imparte. Baza stiintifica este reprezentata de literatura de specialitate si documentele
normative si de reglementare in vigoare. In scopul obtinerii rezultatelor practice, conform
metodologiei stabilite, au fost efectuate incercari de laborator asupra produselor analizate in
Laboratorul Atestat al intreprinderii S.A “Lactis”, cét si in Laboratorul de Incerciri a Produselor
Alimentare din cadrul Centrului Republican de Diagnostic Veterinar.

Rezultatele concrete obtinute: Cascavalurile analizate sunt produse autohtone, care se
bucurd de un interes sporit in randul consumatorilor. Materia prima utilizatd la fabricarea
cascavalurilor ”de Riscani” si ”Luceafarul” este la fel, insa aceste tipuri de cascaval sunt diferite,
din punct de vedere fizico-chimic si trofico-biologic. Laptele materie prima, receptionat la

unitate, provine de la animale sanatoase, calitatile organoleptice si fizico-chimice corespund



cerintelor de reglementare.

Cascavalurile analizate corespund cerintelor de etichetare indicate in Legea nr. 279 /2017
privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare. Indicii organoleptici sunt
acei care fac diferenta dintre aceste doua tipuri de cascaval. Cascavalul ”de Riscani” se
caracterizeaza printr-o culoare de galben mai consistentd in comparatic cu cascavalul
“Luceafirul” pentru care este caracteristici culoarea galben deschis. In urma analizei
consumatorului favoritul degustatorilor a devenit cascavalul ”Luceafarul”, care a acumulat
93,8+1,09 (X£Sx), din 95 puncte. Pe locul doi sa clasat cascavalul ”’de Riscani” care a acumulat
91,4+2,96 (X£Sx), din 95 de puncte. Rezulatele obtinute privind analiza parametrilor fizico-
chimici a cascavalurilor corespund, atat cerintelor de reglementare indicate in HG 158/2019, cat
si cerintelor stabilite pentru fiecare tip de cascaval imparte. Rezultatele conforme a acestor
parametri sunt urmadri a utilizarii unei materii prime de calitate si respectarea tuturor etapelor din
procesul tehnologic. Din punct de vedere a sigurantei si inofensivitatii cascavalurile au fost
supuse analizelor de laborator asupra parametrilor microbiologici, privind prezenta elementelor
toxice, cat si prezenta grasimilor strdine. Probele analizate sun conforme, iar ambele tipuri de

cascaval sunt sigure si inofensive.



SUMMARY
MANOLE Mariana," Quality control and expertise of "de Riscani” and "Luceafarul” cheeses, brand
Lactis". Chisinau, 2022.

The problem of the study: this paper focuses on performing a comparative analysis of the
quality and degree of harmlessness of the cheeses "de Riscani" and "Luceafarul" produced by
S.A"Lactis”. A detailed analysis of these criteria is very important in relation to the rapid growth
of the competitiveness of processors in the manufacture of domestic cheeses, which, entering the
domestic market of our country, as well as abroad they must be safe and harmless for
consumption.

Keywords: food product, food safety, harmlessness, quality, dairy products, cheese, domestic
product.

Field of study: Food safety of animal origin.

The purpose of the thesis is to highlight and demonstrate the quality of "de Riscani" and
"Luceafarul” cheeses of domestic origin, produced by S.A "Lactis".

Scientific objectives: appreciation of the quality indices of the milk raw material; determining
the harmlessness of raw material milk, used in the manufacture of "de Riscani" cheeses and
“Luceafarul”, appreciation of the packaging and labeling of "de Riscani" cheeses and
“Luceafarul”; sensory evaluation of local cheeses "de Riscani" and “Luceafarul”, determination
of the quality of physico-chemical indices of cheeses "de Riscani" and “Luceafarul”; evaluation
of indicators regarding the safety and harmlessness of cheeses "de Riscani" and “Luceafarul”;
consumer expertise of cheeses "de Riscani" and “Luceafarul”.

The methods applied to the research: In the realization of this master's work, a complex
scientific-material basis was used and applied, which offered the possibility of studying the
quality and harmlessness indices of the analyzed cheeses as well as the specific properties of
each type. The scientific basis is represented by the specialized literature and the normative and
regulatory documents in force. In order to obtain practical results, according to the established
methodology, laboratory tests were carried out on the analyzed products in the Certified
Laboratory of the S.A "Lactis" enterprise, as well as in the Food Products Testing Laboratory of
the Republican Center for Veterinary Diagnostics.

Concrete results obtained: The analyzed cheeses are domestic products that enjoy increased
interest among consumers. The raw material used to make "de Riscani" and "Luceafarul" cheeses
is the same, but these types of cheese are different from a physical-chemical and trophic-
biological point of view. The raw material milk received at the unit comes from healthy animals,

the organoleptic and physico-chemical qualities correspond to regulatory requirements. The



analyzed cheeses correspond to the labeling requirements indicated in Law no. 279 /2017 on
informing the consumer about food products. The organoleptic indicators are what make the
difference between these two types of cheese. The "de Riscani" cheese is characterized by a more
consistent yellow color compared to the "Luceafarul" cheese, for which the light-yellow color is
characteristic. Following the consumer analysis, the tasters' favorite became the "Luceafarul"
cheese, which accumulated 93.8+1.09(X£Sx), out of 95 points. In second place was the "de
Riscani" cheese, which accumulated 91.4+2.96(X+Sx), out of 95 points. The results obtained
regarding the analysis of the physico-chemical parameters of the cheeses correspond both to the
regimentation requirements indicated in HG 158/2019 and to the requirements established for
each type of cheese. The compliant results of these parameters are the result of the use of a quality
raw material and compliance with all stages of the technological process. From the point of view
of safety and harmlessness, the cheeses were subjected to laboratory analyzes on microbiological
parameters, regarding the presence of toxic elements as well as the presence of foreign fats. The
samples analyzed are consistent and both types of cheese are safe and harmless. From the point
of view of safety and harmlessness, the cheeses were subjected to laboratory analyzes on
microbiological parameters, regarding the presence of toxic elements as well as the presence of
foreign fats. The samples analyzed are consistent and both types of cheese are safe and harmless.
From the point of view of safety and harmlessness, the cheeses were subjected to laboratory
analyzes on microbiological parameters, regarding the presence of toxic elements as well as the
presence of foreign fats. The samples analyzed are consistent and both types of cheese are safe

and harmless.



CUPRINS

INTRODUCERE ...t 11
. REVIUL LITERATURII ..ottt 16
1.1. Prezentare generald a cascavalulti ..........ccociviiiiiiiiiiiiicc e 16
1.2. Calitatea materiei prime utilizata in obtinerea cascavalului.........ccccccooeriiiiiiciiennnn 18
1.3. Etapele procesului tehnologic de fabricare a cagcavalurilor ...........cccoceveiiiiieiienennne 23
II. MATERIALE SI METODE DE CERCETARE.............ccoooiiiiiiiiiieee 36
2.1, Material de CEIrCELAE .........ccoviiiiiiiei s 36
2.2, MEetOde 0 CEICRIAIE......ceiiiiiiiicicei s 37
2.2.1. Metodele de apreciere a laptelui materie Prima........ccccovveerviieeniiieesnineesnneesnineens 37
2.2.2. Metodele de apreciere a calitdtii cagcavalurilor.........cccovveiiiiiiniiniciisc e 39

2.3. Caracteristica generald a intreprinderii S.A. "Lactis” .......cccoevereneniiieninineseeeees 44
II. REZULTATELE CERCETARILOR SIDISCUTII ........ccoooovviiiieiereeeseeeeereeeen, 49
3. Controlul calitatii si expertiza indicilor de siguranta a produselor analizate................ 49
3.1. Controlul calitatii si expertiza indicilor de siguranta ai laptelui materie prima ............. 49
3.1.1. Analiza indicilor organoleptici ai laptelui materie prima............cccoceverveeieesieesnnenne 49
3.1.2. Analiza indicilor fizico-chimici ai laptelui materie prima..........c.ccceveveereerieseennnnn, 50
3.1.3. Analiza indicilor de calitate ai laptelui materie prima...........cccoeevvvvvniniiniecinenenn 52
3.1.4. Evaluarea indicilor de inofensivitate ai laptelui materie prima ............ccccovvevervenene. 54

3.2. Controlul calitatii si expertiza indicilor de siguranta a cascavalurilor ”de Riscani ™ si
“Luceafarul” producator S.A.LacCtiS” ......cvoiiiiiieiiieiee e 56

3.2.1. Analiza modului de ambalare, etichetare si marcare a cascavalurilor ”de Riscani
s1 "Luceafarul” producator S.A.”LactiS” .......cccoviuiiiieiiiiiese e 57

1

3.2.1.1.Evaluarea modului de ambalare a cascavalurilor "de Riscani ” si ”Luceafarul”
PrOAUCAIOT S.A. "LACHIS " ...t 57

3.2.1.2. Studiul marcarii si etichetarii ambalajelor cascavalurilor "de Riscani ” si
"Luceafarul” producator S.A.”"Lactis”...........cccccvvviiiiiiiiiiiiiii 58

3.2.2. Studiul parametrilor metrici a cascavalurilor “de Riscani ” si ”Luceaféarul”
PTOAUCALOT S.A. 7 LACHIS ...reiiiii ettt een e nnne s 61

3.2.3. Aprecierea indicilor organoleptici a cascavalurilor ’de Riscani ” si ”Luceafarul”
PTOAUCALOT S.A. 7 LACHIS ...reiiiii ettt een e nnne s 63

3.2.4. Expertiza consumatorului si centralizarea datelor, obtinute prin metoda scarii de
punctaj pentru cascavalurile ”de Riscani ” si ”Luceafarul” producator S.A. ”Lactis™....... 66

3.2.5. Controlul calitatii si analiza parametrilor fizico-chimici a cascavalurilor ”de Riscani
”s1 ”Luceafdrul” in cadrul laboratorului atestat al intreprinderii S.A. ”Lactis”.................. 69

3.2.6. Rezultatele obtinute in urma expertizei de laborator a cascavalurilor ”de Riscani ™ si
”Luceafarul” producator S.A.”LaCtiS” ......ccciiiiiiieriieiiiieire e 73



3.2.7. Studiul comparativ a indicilor fizico-chimici a cascavalurilor ’de Riscani ” si

“Luceafarul” producator S.A.”LaCtiS” ......c.ciiiiiiieriieiisieiri e 78
CONCLUZII ... et r e Rt R et e s et r e e near e e n e nrenreenr e 80
BIBLIOGRAFIE ...t n e r e n e r e n e n e e e nre e nns 83
AANIBXE... .ot 88



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

BIBLIOGRAFIE

BANU, C. Manualul inginerului de industrie alimentara vol I-II, Editura Tehnica,
Bucuresti. 1998

BANU, C. Tratat de industric alimentard.Tehnologii alimentare, Colectia Siguranta
alimentara, Editura Asab, Bucuresti. 2009.

BANU, C, si colab., Calitatea si analiza senzoriald a produselor alimentare, Editura Agir,
Bucuresti 2007.

BOHOTIEL, R., CHINTESCU G. si SCORTESCU G., 1967. Tehnologia laptelui si a
produselor lactate, vol I, Editura Tehnica, Bucuresti.

BONDOC, I, Controlul Sanitar Veterinar Al Calitatii Si Salubritatii Alimentelor: VVol.1.
lasi: Editura lon lonescu de la Brad, 2002. 410 p.

BONDOC, I, Tehnologia si Controlul Calitatii Laptelui si Produselor Lactate. Iasi:
Editura lon lonescu de la Brad, 2007. 1 vol.

CHINTESCU, G., Prelucrarea laptelui in gospodarii si ferme, Bucuresti Editura
Tehnica\\Bucuresti\ 1997, 169 p.

Codoban,J., Codoban,l., Procesarea laptelui in sectii de capacitate mica” , Ed. Cetatea
Doamnei, Piatra Neamt, 2006

COLA, F., si GAVAN C., COLA, M. Tehnologie si Control in Industria Laptelui.
Craiova: Universitaria, 2011. 281 p.

DIACONESCU, C., VIDU L., URDES Laura-Daniela, DRAGOMIR N., Tehnici
Avansate De Apreciere a Calitatii Laptelui si1 Produselor Lactate. Targoviste: Valahia
University Press, 2012. 175 p.

DIACONESCU, I., ARDELEAN D. s.a. Merceologie alimentara. Calitate si siguranta.
Editura Universitard, Bucuresti, 2007.

DOGARU, Diana Veronica Tehnologia Procesarii Laptelui si a Produselor Lactate.
Timisoara: Agroprint, 2015. 167 p.

DOGARU, Diana Veronica, Tehnologii Alimentare De Origine Animald. Timisoara:
Eurobit, 2015. 112 p.

GIURGIULESCU, L. Procese si Tehnologii in Industria Laptelui. Baia Mare: Editura
Universitatii de Nord, 2009. 260p.

GUZUN, V. Tehnologia laptelui si a produselor lactate. Lucrari de laborator si practice.
Chisinau, Civitas. 1998.

HOTARAREA Guvernului nr. 221 din 16.03.2009 “Regulile privind criteriile

microbiologice pentru produsele alimentare”



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.
26.

217.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

HOTARAREA Guvernului nr. 520 din 22-06-2010 cu privire la aprobarea
Regulamentului sanitar privind contaminantii din produsele alimentare.

HOTARAREA de Guvern nr. 158 din 07-03-2019 cu privire la aprobarea Cerintelor de
calitate pentru lapte si produsele lactate.

HOTARAREA Guvernului nr. 435 din 28-05-2010 privind aprobarea Regulilor specific
de igiend a produselor alimentare de origine animala.

HOTARAREA Guvernului, nr. 1112 din 06-12-2010 pentru aprobarea Normei sanitar-
veterinare de organizare a controlului specific oficial al produselor alimentare de origine
animala.

LEGE nr. 50 din 28-03-2013 cu privire la controalele oficiale pentru verificarea
conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu
normele de sanatate si de bunastare a animalelor.

LEGEA nr. 221 din 19-10-2007 privind activitatea sanitar-veterinara

LEGEA nr. 279 din 15-12-2017 privind informarea consumatorului cu privier la
produsele alimentare.

LEGEA nr. 296 din 21-12-2017 privind cerintele generale de igiena a produselor
alimentare.

LEGEA nr. 306 din 30-11-2018 privind siguranta alimentelor.

LEUSTEAN 1., MAIMON N. Calificarea profesionald. Lucrdtor in prelucrare carne,
peste, lapte, conserve. Editura Oscar Print, Bucuresti, 2005

MACOVEL, Viorica Maria, si COSTIN Gheorghe Miron. Laptele - Aliment Medicament.
Galati: Academica, 2006. 318 p.

MAYER-REITHOFER, EL. Produse lactate, Editura: Bucuresti M.A.S.T.; 2011; nr. p.
110

NICHITA, M.L., DINU M. s.a. Industria alimentard. Manual pentru pregatire practica.
Editura Oscar Print, Bucuresti, 2004.

NICHITA, M.L., DINU M. s.a., Industria alimentara. Clasa a IX-a. Editura Oscar Print,
Bucuresti, 2004

NICHITA, M.L., LEUSTEAN 1. s.a. Efectuarea analizelor specifice in industria
fermentativa. Editura OSCAR PRINT, Bucuresti, 2007.

OPREAN, L, si TITA Mihaela-Adriana. Microbiologia laptelui. Sibiu: Editura
Universitatii Lucian Blaga, 2001. 201 p.

ORDINULUI Nr. 70 din 23.02.2022, cu privire la aprobarea Planului national de

monitorizare a reziduurilor pentru anul 2022.

10



34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49,

50.

PURCAREA, C., IPATE I. s.a. Rolul stiintelor si tehnologiilor in siguranta alimentari in
corelatie cu alimentatia sdnatoasa si rolul sau in prevenirea unor boli metabolice. Editura
Viena, 2012.

SABAU, D., si ROTARU O. Celulele Somatice si Sanitatea Laptelui. Cluj-Napoca:
AcademicPres, 2006. 221 p.

SALA Claudia Corina, si MORAR, A. Supravegherea Pericolelor si Analiza Riscului Din
Alimentele De Origine Animala Prin Sistemul HACCP. Timisoara: Eurobit, 2015. p. 150
SALA, Claudia Corina, si MORAR, A. Igiena si Tehnologie Alimentara - Lapte si
Produse Lactate, Oua, Miere. Timisoara: Eurobit, 2015. 233 p.

SALA,, Claudia Corina, MRE Kalman Controlul de laborator al laptelui si produselor
lactate, oudlor si mierii de albine , lucrari practice. Timisoara: Solness, 2015. 104 p.
SAVU, O., si ILIE Lucian Ionel, CARAGATA Niti. Stiinta, Tehnologia si Calitatea
Alimentelor. Targoviste: Bibliotheca, 2014, 294 p.

SAHLEANU,V., Tehnologia si controlul in industria laptelui, Editura Universititii,
Suceava. 2002.

TODEA, Ana-Maria, Pausescu., I. Analiza senzoriald a produselor alimentare. Lucrari
practice de laborator., Editura Politehnica, Timisoara, 2018, 96 p.

TOMSA, M. Inspectia si controlul sanitar-veterinar al produselor de origine animala si
vegetala. Chisinau: ed. Tipografia Centrala, 2016.

TOMSA, M., BONDOC, L. Igiena si tehnologia prelucrarii produselor si subproduselor
de origine animala. Chisinau: Editura Tipografia Centrald, 2014.

TRIFAN, M., Tehnologia Produselor Lactate. Bacau: Docucenter, 2011. 40 p.
UNGUREANU, M., Cercetari Privind imbunatatirea Calitatii Microbiologice a Laptelui
in Vederea Atingerii Cerintelor Impuse De Uniunea Europeana. lasi: Universitatea de
Stiinte Agricole si Medicina Veterinara Ion Ionescu de la Brad, 2012. 181p.

USTUROI, Marius Giorgi, Controlul laptelui si a produselor derivate, Editura: Iasi Pim ,
2012. 179 p,

VINTILA C.,, Biotehnologii in Procesarea Produselor De Origine Animala si Vegetala.
Timisoara: Eurobit, 2011. 242 p.

VINTILA, C., “Tehnologia laptelui,a produselor avicole si apicole”, Editura
WALDPRESS, Timisoara. 2008

VINTILA, C.,. Laptele De Calitate si Produsele Din Lapte. Timisoara: Eurobit, 2013. 206
p.

ADNAN, Y. Tamime , Fermented Milks, . Edited by John Wiley & Sons, 15 apr. 2008,
280 pagini

11



51.

52.

53.

54.

55.

56.

S7.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

ADNAN, Y. Tamime , Structure of Dairy Products, . Edited by John Wiley & Sons, 15
apr. 2008, 304 pagini

BARRY, A. Law Technology of Cheesemaking, Edited by Sheffield Academic Press,
1999 - 322 pagini

BARRY, A. Law, ADNAN Y. Tamime, Technology of Cheesemaking. Edited by John
Wiley & Sons, 24 iun. 2011 - 512 pagini.

BOTTAZI, V. Functional fermented milks. New health benefit. Elite Communication
SrlViale Teorico, Milano, 2006, p. 99

Dr A. Y. Tamime is a Dairy Science and Technology Consultant based in Scotland, UK.
Edited by John Wiley & Sons, 2008, 344 pagini

FLOOR ,Walg The formation of consumers' perception of the quality of dairy in relation
to household food waste, Netherlands, 2017 63, XXIII pages

JANET,Fletcher, Cheese & Wine: A Guide to Selecting, Pairing, and Enjoying, Kindle
Edition, 144 p, 2018

PATRICK, F. Fox Cheese: Chemistry, Physics and Microbiology: Volume 2 Major
Cheese Groups, Edited by Springer Science & Business Media, 6 dec. 2012 - 577 pagini
PATRICK, F. Fox, PAUL L. H. MCSWEENEY, Timothy M. Cogan, Timothy P. Guinee,
Cheese: Chemistry, Physics And Microbiology, Volume 1: General Aspects, Edited by
Academic Press, 2004, 640 pagini

PATRICK, F. Fox, TIMOTHY P. Guinee, Timothy M. Cogan, Paul L. H. McSweeney,
Fundamentals of Cheese Science, Edited by Springer, 22 aug. 2016 - 799 pagini
PAUL, L. H. MCSWEENEY, Paul Cotter, David W Everett, Cheese: Chemistry, Physics
and Microbiology, Edited by Academic Press, 10 mai 2017 - 1302 pagini

PERES, C., TACITO, L. A., Rodrigo, P. L. An evaluation of the physicochemical,
microbiological and sensory properties of cow cheese. African Journal of Dairy Farming
and Milk Production ISSN: 2375- 1258 Vol. 3 (1), pp. 120-125, January, 2016.
PHOTIS, Papademas, Thomas BINTSIS, Global Cheesemaking Technology: Cheese
Quality and Characteristics, Edited by Photis Papademas, Thomas Bintsis, 26 sept. 2017
- 496 pagini

YANGY I, Chen Modelling and predicting the quality of Cheddar cheese during ripening,
niversity of Nottingham, [Great Britain], 2020

BOJIAPEB, b. I1. YnpaBienue kauecTBOM B TOoproie: yue6. nocodue / Tomckuii roc.
yH-T. — Tomck, 2006. — 384 c.

I'OJIYBEBA, JI.B., boratoBa O.B., Jlorapesa H.I'.IlpakTukym 1o TEXHOJIOTUU MOJIOKA

" MOJIOYHBIX ITPOAYKTOB. Texuomorus HEJIbHOMOJIOYHBIX ITPOAYKTOB

12



67.

68.

69.

70.

71.

72.

KPYTJIAKOB, I'.H., Kpyrasikosa I'.B. ToBapoBeaeHue npoaoBOILCTBEHHBIX TOBAPOB: -
VYyebnuk. - Pocto Ha [ony: «MapT», 2003.

HUKOJIAEBA, M. A. TeopeTndeckie OCHOBEI TOBAPOBEICHHUS: YUCOHHK JUTs BYy30B / M.
A. Hukonaesa. — M. : Hopma, 2006. — 448 c.

UEIIEJIEBA, I'. I'. ToBapoBeneHHe W S3KCIEPTH3a MOJIOYHBIX TOBAapOB : Jadop.
npaktukyM / I'. I'. Uenenesa ; KpacHosip. roc. Topr.-akoH. UH-T. - KpacHospck, 2009. —
168 c.

YEIIEJIEBA, I'. I'. Dxcneptusa cbipoB: yueb. mocooue / I'. I'. Uenenena ; KpacHosip. roc.
TOPr.-3KOH. UH-T. - KpacHospck, 2003. — 325 c.
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=112711&lang=ro (accesat la data de
10.09.2022)

https://madein.md/news/de-7-ori-degusta-si-o-data-alege/lucruri-interesante-mai-putin-

stiute-despre-cascaval (accesat la data de 11.10.2022)

13


https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=112711&lang=ro
https://madein.md/news/de-7-ori-degusta-si-o-data-alege/lucruri-interesante-mai-putin-stiute-despre-cascaval
https://madein.md/news/de-7-ori-degusta-si-o-data-alege/lucruri-interesante-mai-putin-stiute-despre-cascaval

