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ArgumentArgument

CCicluliclul de viade viaţţă al ă al produsuluiprodusului reprezintăreprezintă un concept care un concept care 
îîncearcăncearcă săsă descriedescrie vânzărilevânzările şşii profiturileprofiturile produsuluiprodusului, , 
consumatoriiconsumatorii, , competicompetiţţiaia şşii acacţţiunileiunile specificespecifice de marketing de marketing 
intreprinseintreprinse de la de la apariapariţţiaia acestuiaacestuia şşii pânăpână la la îînlăturareanlăturarea sasa de de 
pepe piapiaţţăă, , sausau maimai precisprecis, , intervalulintervalul de de timptimp cuprinscuprins îîntrentre
momentulmomentul lansăriilansării unuiunui produsprodus pepe o o piapiaţţăă datădată şşii celcel al al 
retrageriiretragerii sale definitive de sale definitive de pepe piatapiata respective.respective.
TehnologiaTehnologia produselorproduselor de de cofetcofetărie ărie cuprindecuprinde o mare o mare varietatevarietate
de de produseproduse. . AcesteaAcestea pot pot constituiconstitui desertuldesertul oricoricăăreirei mesemese
avândavând rolulrolul de a de a completacompleta necesarulnecesarul de substande substanţţe nutritive e nutritive alal
organismuluiorganismului, , determindetermină ă senzasenzaţţiaia de de satietatesatietate, produc , produc 
stimulareastimularea secresecreţţiiloriilor gastricegastrice, , participparticipă la ă la digestibilitateadigestibilitatea
preparpreparăărilerile consumateconsumate..
ProduseleProdusele de de cofetăriecofetărie reprezintăreprezintă o o categoriecategorie de de produseproduse
foartefoarte solicitatesolicitate de de clienclienţţiiii din din toatetoate segmentelesegmentele de de vârstevârste
datoritădatorită valoriivalorii gustative gustative şşii esteticeestetice deosebitedeosebite. . AcestaAcesta esteeste
motivulmotivul pentrupentru care micare mi--am ales am ales aceastaaceasta tematema..



CapitolulCapitolul II
PrezentareaPrezentarea generalgeneralăă a a societăsocietăţţiiii
SC TIP TOP FOOD INDUSTRY S.R.L.SC TIP TOP FOOD INDUSTRY S.R.L.



Date Date generalegenerale despredespre societatesocietate

DenumireaDenumirea societăsocietăţţiiii comericialecomericiale: SC TIP TOP FOOD : SC TIP TOP FOOD 
INDUSTRY S.R.L.INDUSTRY S.R.L.
AnulAnul de de îînfiinnfiinţţareare al societă al societăţţii:1993.ii:1993.
NumărulNumărul de de îînmatricularenmatriculare îînn RegistrulRegistrul ComerComerţţuluiului: : 
J40/9219/1993 J40/9219/1993 şşii CodulCodul de de identificareidentificare fisclăfisclă: RO3900317.: RO3900317.
SediulSediul societăsocietăţţiiii esteeste îînn BucureBucureșștiti, , BulevardulBulevardul TimiTimişşoaraoara, , 
numărulnumărul 94.94.



DescriereaDescrierea obiectuluiobiectului principal de principal de 
activitateactivitate al al societăsocietăţţiiii

ObiectulObiectul principal de principal de activitateactivitate al al societăsocietăţţiiii esteeste: Cod : Cod 
CAEN 1072CAEN 1072-- FabricareaFabricarea biscuibiscuiţţilorilor şşii pipişşcoturilorcoturilor; ; 
fabricareafabricarea prăjiturilorprăjiturilor şşii a a produselorproduselor conservateconservate de de 
patiseriepatiserie..

http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura fructe.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Fursecuri asortate.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Saratele.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort Richard.jpg


CapitalulCapitalul social, psocial, păărrţţileile socialesociale şşii
acacţţionariatulionariatul societăsocietăţţiiii

CapitalulCapitalul subscrissubscris şşii vărsatvărsat al al societăsocietăţţiiii esteeste de 1382,50 RON.de 1382,50 RON.
NumărNumăr părpărţţii socialesociale: 13.: 13.
ValuareValuare parteparte socialăsocială: 106.34.: 106.34.
Are 2 acAre 2 acțționariionari
Unul din cei doi asociati detine prin statut functia de Unul din cei doi asociati detine prin statut functia de 
AdministratorAdministrator



ConducereaConducerea societăsocietăţţiiii

ConducereaConducerea societăsocietăţţiiii se se realizeazărealizează de de cătrecătre AdunareaAdunarea
GeneralăGenerală a a AsociaAsociaţţilorilor şşii de de cătrecătre administrator.administrator.
Administrarea societatii se face prin intermediul unui asociat Administrarea societatii se face prin intermediul unui asociat 
ce detine prin statut functia administratorce detine prin statut functia administrator



ManagementulManagementul societăsocietăţţiiii

SocietateaSocietatea esteeste condusăcondusă efectivefectiv de de asociaasociaţţiiii firmeifirmei, , primulprimul
asociatasociat avândavând şşi i calitateacalitatea de administrator. de administrator. 
AdunareaAdunarea GeneralăGenerală a a AcAcţţionarilorionarilor iaia deciziidecizii referitoarereferitoare la la toatetoate
îîntrebărilentrebările care care ţţinin de de conducereaconducerea societăsocietăţţiiii îînn general, de general, de 
controlulcontrolul activităactivităţţiiii fiecăruifiecărui departamentdepartament îînn parteparte, , participareaparticiparea la la 
diferitediferite îîntâlnirintâlniri, , hotărhotărîîrearea problemelorproblemelor cece ţţinin de de activitateaactivitatea
societăsocietăţţiiii. . 
AdministratorulAdministratorul iaia deciziidecizii de de naturănatură operativăoperativă privindprivind: : 
îîncheiereancheierea contractelorcontractelor îînn limitalimita obiectuluiobiectului de de activitateactivitate, , 
operaoperaţţiuniiuni de de îîncasarencasare şşii plăplăţţii, , angajareaangajarea sausau concediereaconcedierea de de 
personal, personal, coordoneazăcoordonează activitateaactivitatea îîntregiintregii societăsocietăţţii şşii
consultândconsultând şşii celcel dede--al al doileadoilea acacţţionarionar, , iaia deciziidecizii importanteimportante şşii
oportuneoportune pentrupentru bunulbunul mersmers al al societăsocietăţţiiii..



PersonalulPersonalul firmeifirmei

NumărulNumărul total de total de angajaangajaţţii al al societăsocietăţţiiii SC TIP TOP FOOD SC TIP TOP FOOD 
INDUSTRY S.R.L. INDUSTRY S.R.L. suntsunt îînn numărnumăr de 100de 100

StructuraStructura personaluluipersonalului::
Direct Direct productiviproductivi îînn numărnumăr de 10;de 10;
AuxiliarAuxiliar îînn numărnumăr de 17;de 17;
AdministrativAdministrativ 1;1;
ConducereaConducerea societăsocietăţţiiii îînn numărnumăr de 2;de 2;
LucrătoriLucrători comercialicomerciali îînn numărnumăr de  70.de  70.
PregPregătirea profesionalăătirea profesională

PregătireaPregătirea profesionalăprofesională a a personaluluipersonalului societăsocietăţţiiii ss--a a făcutfăcut
direct de direct de cătrecătre agentulagentul economic economic pentrupentru fiecarefiecare angajatangajat îînn
parteparte ţţinânduinându--se cont de se cont de funcfuncţţiaia pepe care care urmaurma săsă o o ocupeocupe. . 
ModalităModalităţţileile de de instruireinstruire şşii de de calificarecalificare ss--au au făcutfăcut îînn funcfuncţţieie
de de noilenoile cerincerinţţee a a UniuniUniuni EuropeneEuropene pentrupentru ca ca societateasocietatea
noastrănoastră săsă se se poatăpoată îîncadrancadra la la standardelestandardele europeneeuropene cerutecerute..



ScurtScurt istoricistoric al al activităactivităţţiiii desfădesfăşşurateurate
pânăpână îînn prezentprezent

SocietateaSocietatea ComercialăComercială TIP TOP FOOD INDUSTRYTIP TOP FOOD INDUSTRY activeazăactivează
din din anulanul 1993, 1993, fărăfără îîntreruperentrerupere pânăpână îînn prezentprezent, , avândavând ca ca 
obiectobiect producproducţţiaia şşii comercializareacomercializarea produselorproduselor de de cofetăriecofetărie, , 
patiseriepatiserie, catering, , catering, precumprecum şşii biscuibiscuiţţii, , prinprin rereţţeauaeaua de de 
magazine magazine propriiproprii câtcât şşii prinprin distribuitoridistribuitori, , avândavând un un numărnumăr de de 
100 100 salariasalariaţţii..
ÎÎnn prezentprezent, , dispunedispune de de propriapropria rereţţeaea de transport de transport prinprin care care 
asigurăasigură distribudistribuţţiaia produselorproduselor cătrecătre localocaţţiileiile Tip Top, Tip Top, precumprecum
şşii la la localocaţţiileiile clienclienţţilorilor. De . De asemeneaasemenea, , prinprin folosireafolosirea
ambalajelorambalajelor special special conceputeconcepute pentrupentru transport, transport, garanteazăgarantează
calitateacalitatea produselorproduselor precumprecum şşii cantitateacantitatea solicitatăsolicitată. . SocietateaSocietatea
are are îînn prezentprezent un un numărnumăr de 25 magazine de 25 magazine propriiproprii şşii urmeazăurmează
săsă inaugurezeinaugureze îîncăncă 5 5 noinoi localocaţţiiii pânăpână la la sfârsfârşşitulitul anuluianului îînn
curs.curs.

http://www.tiptopfood.ro/uploads/TipTopBrancoveanu.jpg


ProduseProduse

COFETĂRIECOFETĂRIE

Baclava

AmandinăDiplomatTiramisu

Savarină

Tartă fructe Prăjitură fructe

Ecler cacao

Prăjitură vis

http://tiptopfood.ro/uploads/Baclava.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura Savarina.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Ecler cacao.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura Tiramisu.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura Diplomat.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura Amandina.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tarta fructe.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura fructe.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura vis.jpg


PatiseriePatiserie

Sărăţele

Negresă

Ştrudel

Fursecuri

Melc

Cozonac

Saleuri

Turtă

TorturiTorturi

Tort ciocolată Tort special Tort tiramisu Tort capucino

http://tiptopfood.ro/uploads/Saratele.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Saleuri.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Melc nuca.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Strudel mere.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Turta.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Cozonac.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Fursecuri asortate.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Negresa post.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort Ciocolata.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort Special.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort Tiramisu.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort Capucino.jpg


CapitolulCapitolul IIII
IstoriaIstoria cofetăriilorcofetăriilor



IstoriaIstoria rereţţeteloretelor culinareculinare

MomentulMomentul de de glorieglorie al al cofetărieicofetăriei româneromâneşştiti ll--a a marcatmarcat
apariapariţţiaia CaseiCasei CapsaCapsa îînfiinnfiinţţatăată de de celebrulcelebrul cofetarcofetar GrigoreGrigore
CapsaCapsa, cu , cu studiistudii îînaltenalte la Paris, ca la Paris, ca elevelev al al mareluimarelui BoissierBoissier. . 
ToateToate rereţţeteleetele realizaterealizate de de CapsaCapsa erauerau rezultatulrezultatul unuiunui talent talent 
ieieşşitit din din comuncomun şşii a a uneiunei creativităcreativităţţii pepe măsurămăsură. . GrigoreGrigore CapsaCapsa
preiapreia ideiidei de la de la mariimarii maemaeşştritri cofetaricofetari francezifrancezi şşii creazăcrează
produseproduse specialespeciale cu cu ocaziaocazia unorunor evenimenteevenimente specialespeciale, , sausau
care care purtaupurtau numelenumele unorunor personalităpersonalităţţii importanteimportante din din epocăepocă. . 
AAşşaa a a apărutapărut celebracelebra prăjituraprăjitura JoffreJoffre, , realizatărealizată cu cu prilejulprilejul viziteivizitei
îînn RomâniaRomânia a a generaluluigeneralului JoffreJoffre sausau ""îînghengheţţataata RejeaneRejeane", ", 
dedicatădedicată uneiunei actriactriţţee francezefranceze , care a , care a sussusţţinutinut câtevacâteva
spectacolespectacole îînn BucureBucureşştiti..
BucătăriaBucătăria româneascăromânească a a fostfost influeninfluenţţatăată dede--a a lungullungul
veacurilorveacurilor de o de o serieserie de de factorifactori, cum , cum arar fifi condicondiţţiileiile geograficegeografice
de de climăclimă, , gradulgradul de de civilizacivilizaţţieie, , stadiulstadiul de de dezvoltaredezvoltare al al 
agriculturiiagriculturii şşii nunu îînn ultimulultimul rand de rand de gusturilegusturile şşii preferinpreferinţţeleele
generageneraţţiiloriilor care scare s--au au succedatsuccedat dede--a a lungullungul timpuluitimpului pepe acestacest
pământpământ



ProduseleProdusele de de cofetcofetărieărie

SuntSunt preparatepreparate complexecomplexe, cu , cu calităcalităţţii nutritive nutritive şşii
energeticeenergetice superioaresuperioare celorcelor de de patiseriepatiserie. Au gust . Au gust dulcedulce
pronunpronunţţatat şşii o o aromăaromă deosebitădeosebită. . PrinPrin forma, forma, aspectulaspectul şşii
coloritulcoloritul deserturilordeserturilor, , eleele producproduc senzasenzaţţiiii vizualevizuale, , olfactiveolfactive
şşii gustative gustative plăcuteplăcute..

http://tiptopfood.ro/uploads/Prajitura vis.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort-Alb-Negru.jpg
http://tiptopfood.ro/uploads/Tort-Capucino.jpg


ReguliReguli igienicoigienico--sanitaresanitare de de protecprotecţţieie a a 
munciimuncii adecvateadecvate la la ustensileleustensilele de de 

cofetăriecofetărie

DupăDupă îîntrebuinntrebuinţţareaarea tuturortuturor ustensilelorustensilelor de de cofetăriecofetărie se se vorvor
spălaspăla cu cu apăapă fierbintefierbinte, se , se vorvor şştergeterge cu cu cârpecârpe uscateuscate de de 
bumbacbumbac, , apoiapoi vorvor fifi depozitatedepozitate pepe etajereetajere, , îînn dulapuridulapuri, , sertaresertare, , 
mesemese de de lucrulucru..
UstensileleUstensilele din din sârmăsârmă cositorităcositorită sausau sârmăsârmă subsubţţireire vorvor fifi
verificateverificate săsă nunu prezinteprezinte ruginărugină, , dezlipiridezlipiri sausau defecdefecţţiuniiuni. . VorVor fifi
spălatespălate, , şşterseterse şşii pusepuse pepe etajereetajere..
VaseleVasele de de cofetăriecofetărie vorvor fifi şşterseterse cu cu prosoapeprosoape de in de in şşii aaşşezateezate
îînn dulapuridulapuri curate, curate, aerisiteaerisite. . ToateToate obiecteleobiectele de de inventarinventar, vase, , vase, 
ustensileustensile care care prezintăprezintă spărturispărturi, , ruginituriruginituri, conform , conform regulilorregulilor
igienicoigienico--sanitaresanitare vorvor fifi scoasescoase din din uzuz..



CapitolulCapitolul IIIIII
CiclulCiclul de de viaviaţţăă al al produselorproduselor



CiclulCiclul de de viaviaţţăă comercialăcomercială a a 
produsuluiprodusului

CiclulCiclul de de viaviaţţăă al al produsuluiprodusului esteeste un concept care un concept care îîncearcăncearcă săsă
descriedescrie vânzărilevânzările şşii profiturileprofiturile produsuluiprodusului, , consumatoriiconsumatorii, , competicompetiţţiaia
şşii acacţţiunileiunile specificespecifice de marketing de marketing intreprinseintreprinse de la de la apariapariţţiaia
acestuiaacestuia şşii pânăpână la la îînlăturareanlăturarea sasa de de pepe piapiaţţăă, , sausau maimai precisprecis, , 
intervalulintervalul de de timptimp cuprinscuprins îîntrentre momentulmomentul lansăriilansării unuiunui produsprodus pepe o o 
piapiaţţăă datădată şşii celcel al al retrageriiretragerii sale definitive de sale definitive de pepe piatapiata respective.respective.

CurbaCurba cicluluiciclului de de viaviaţţăă a a produsuluiprodusului definedefineşştete un un produsprodus îînn
funcfuncţţieie de de vârstavârsta comercialăcomercială ((criticilecriticile sussusţţinin identificareaidentificarea sasa
arbitrarăarbitrară), ), îîmpărmpărţţităită îînn maimai multemulte etapeetape/faze: /faze: 

1. 1. fazafaza de de inovareinovare;;
2. 2. lansare/introducerelansare/introducere pepe piapiaţţăă;;
3. 3. crecreşşteretere;;
4. 4. maturitatematuritate;;
5. 5. declindeclin şşii disparidispariţţieie de de pepe piapiaţţăă



CiclulCiclul de de viaviaţţăă a a unuiunui produsprodus

Ciclul de viaţă începe de la naşterea ideii şi se termină odată 
cu încetarea aptitudinii produsului de a-şi îndeplini funcţiile, faza 
care pentru unele produse înseamnă casare, distrugere sau 
modelare. 



CapitolulCapitolul IVIV
StudiuStudiu de de cazcaz



TehnologiaTehnologia preparăriipreparării torturilortorturilor
festivefestive

TorturileTorturile suntsunt preparatepreparate de de cofetăriecofetărie simple simple sausau supraetajatesupraetajate. . 
TorturileTorturile au o au o valoarevaloare nutritivănutritivă complexăcomplexă, , îîntrucâtntrucât îînn
componencomponenţţaa lorlor suntsunt cuprinsecuprinse minimum minimum patrupatru semipreparatesemipreparate
din din grupegrupe diferitediferite ((blaturiblaturi, , cremecreme, , siropurisiropuri şşii elementeelemente pentrupentru
decor). decor). 
PregătireaPregătirea torturilortorturilor necesitănecesită, , semipreparatesemipreparate de de calitatecalitate, , 
armoniosarmonios combinatecombinate (sub (sub aspectulaspectul culoriiculorii şşii structuriistructurii lorlor), o ), o 
pregătirepregătire profesionalăprofesională deosebitădeosebită, un decor , un decor adecvatadecvat
evenimentuluievenimentului sărbătoritsărbătorit şşii o o prezentareprezentare care care săsă punăpună îînn
valoarevaloare calităcalităţţileile enunenunţţateate..
PrezentatePrezentate îîntrntr--oo formăformă variatăvariată şşii un decor un decor câtcât maimai plăcutplăcut, , 
torturiletorturile au o au o influeninfluenţţăă deosebitădeosebită asupraasupra aparatuluiaparatului vizualvizual. . 
PregătitePregătite printrprintr--oo tehnologietehnologie corectăcorectă şşii respectândrespectând rereţţetaeta, , 
torturiletorturile suntsunt asimilateasimilate îînn procentprocent mare, mare, furnizândfurnizând o o 
îînsemnatănsemnată cantitatecantitate de de energieenergie..



ProcesulProcesul tehnologictehnologic de de prepararepreparare a a 
torturilortorturilor festivefestive

UniformizareaUniformizarea semipreparatelorsemipreparatelor de de bazăbază.. ÎÎnaintenainte de de utilizareutilizare, , blaturileblaturile suntsunt scoasescoase din din 
cercurilecercurile îînn care au care au fostfost coaptecoapte. Se . Se îîndepărteazăndepărtează hârtiahârtia de la de la bazabaza blatuluiblatului, se , se curăcurăţţăă
eventualeleeventualele părpărţţii arsearse, se , se îînlăturănlătură denivelăriledenivelările şşii parteapartea lucioasălucioasă de la de la suprafasuprafaţţăă. . asigurânduasigurându--ii
o o grosimegrosime uniformăuniformă. Se . Se taietaie apoiapoi pepe orizontalăorizontală îînn treitrei capacecapace egaleegale ca ca grosimegrosime. . FoileFoile suntsunt
presatepresate îînn acelaacelaşşii cerccerc, , pentrupentru a a fifi adusadus la la aceeaaceeaşşii dimensiunedimensiune, , şşii se se alegaleg foilefoile perfect perfect netedenetede
pentrupentru părpărţţileile exterioareexterioare..
TrampareaTramparea se face se face îînn paralelparalel cu cu procesulprocesul de de umplereumplere. . SiropulSiropul trebuietrebuie săsă prezinteprezinte aceeaaceeaşşii
culoareculoare şşii aromăaromă cu cu cremacrema. . TrampareaTramparea se face cu se face cu scopulscopul de a de a imprimaimprima foilorfoilor de blat o de blat o 
umiditateumiditate corespunzătoarecorespunzătoare..
UmplereaUmplerea torturilortorturilor se se realizeazărealizează cu cu cremecreme specificespecifice fiecăruifiecărui sortimentsortiment, , şşii îînn paralelparalel cu cu 
trampareatramparea
RăcireaRăcirea torturilortorturilor se se realizeazărealizează îînn camerecamere frigorifice,lafrigorifice,la temperaturatemperatura de 0 de 0 -- 44˚̊C. C. RăcireaRăcirea se face se face 
cu cu scopulscopul de a de a favorizafavoriza solidificareasolidificarea rapidărapidă a a cremeicremei, , fixareafixarea semipreparatelorsemipreparatelor ((foifoi--cremăcremă), ), 
pregătindupregătindu--le le îînn vedereavederea glasăriiglasării, , barotăriibarotării şşii finisăriifinisării..
GlasareaGlasarea urmăreurmăreşştete acoperireaacoperirea totalătotală sausau parparţţialăială ((numainumai la la suprafasuprafaţţăă) a ) a torturilortorturilor cu cu ciocolatăciocolată
cuverturăcuvertură, fondant , fondant sausau zahărzahăr caramel, caramel, îînn funcfuncţţieie de de sortimentulsortimentul de tort.de tort.
BarotareaBarotarea se se aplicăaplică la la torturiletorturile îîmbrăcatembrăcate îînn cremăcremă sausau glasateglasate numainumai la la suprafasuprafaţţăă
DecorareaDecorarea are un are un rolrol esenesenţţialial îînn procesulprocesul de de finisarefinisare a a torturilortorturilor. . DecorulDecorul esteeste aplicataplicat pepe
suprafasuprafaţţaa torturilortorturilor, , îînn funcfuncţţieie de de naturanatura şşii de de destinadestinaţţiaia luilui..
PrezentareaPrezentarea torturilortorturilor se face se face îînn vitrinavitrina frigorificăfrigorifică, , pepe rafturirafturi separate de separate de celelaltecelelalte produseproduse de de 
cofetăriecofetărie. . ÎÎnn cazulcazul torturilortorturilor supraetejatesupraetejate, , prezentareaprezentarea se face se face pepe suporturisuporturi specialespeciale montatemontate îînn
straturistraturi suprapusesuprapuse. . 
ServireaServirea.. PentruPentru servireaservirea torturilortorturilor, , porporţţionareaionarea se se îîncepencepe cu cu ultimulultimul etajetaj. . DacăDacă fiecarefiecare etajetaj
esteeste aaşşezatezat pepe un un suportsuport, , porporţţionareaionarea se face se face pepe suportulsuportul respectivrespectiv şşii fiecarefiecare porporţţieie esteeste apoiapoi
trecutătrecută îînn farfurioarafarfurioara consumatoruluiconsumatorului
AmbalareaAmbalarea torturilortorturilor se face de se face de cătrecătre vânzătorulvânzătorul cofetarcofetar, , îînn cazulcazul comenzilorcomenzilor de de torturitorturi pentrupentru
acasăacasă..
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