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Nr. 6746 din 21 octombrie 2024 exee i
Denumirea produselor, Mici din carne de porc si viti congelatizamb Pachet p/et,
ambalarea, volumul partidei, lot. 400 kg, d/f 07.10. 2024, sl
data fabricarii,
termen de valabilitate
1. Producitorul SRL "Ferma Nr. 4", s. Mindic, r-ul. Drochia
2. Solicitantul = Wit :
3. Documente de insofire Act de prelevare Nr. 2227-P_din 08.10.2024
4. Locul prelevirii probei depozitul intreprinderii: s. Suri, rl Drochia
5. Prezentat de citre Romanschi M.
6. Cantitatea probei 1,1 kg
7. Data primirii probelor ~ - 09 octombrie 2024 Data inceperii incercirilor | 09.10.2024

Data finisérii Incercirilor 21.10.2024

ik

“ Scopul incercérilor + .+ Certificarea
9. Documente normative (DN) ~ HG nr. 624 din 19.09.2020 anexa 1, litera b), anexa 2, litera b) -

REZULTATELE INCERCARILOR

Indicii determinati, Limite admisibile

unititi de misurs Metoda de incerciri conform DN Rezultate UsEEes

— Caracteristici fizico-chimice

Fractia masica de sare de uz GOST 9957-73 punctul 2 1,030 * ° 1,0 +0,1

alimentar, % = . S

Fractia masicd de gréisime, %, max. | SM SR ISO 1443:2012 50,0 20,0 +0,5

Fractia masicd de proteine, %, min. | SM SR ISO 937:2012 12,0 17,2 +0,4

' Caracteristici organoleptice
Indicii determinati Metoda de incerciri Caracteristica senzoriald
Aspect exterior *GOST 9959-91 batoane mici cu forma cilindricd, cu suprafata curatd, netedd,
férd rupturi.
:Consistenta A *GOST 9959-91 in stare refrigeratd-moale, in stare congelatd-solidd, in stare
5 fierbinte-suculentd
Aspect in sectiune *GOST 9959-91 masa omogend, uniform amestecatd, cu bucéfele de sldnind
Gust §i miros *GOST 9959-91 caracteristice tipului dat de produs, cu nuanfe de condimente,
e gust potrivit de sdrat, fird gust §i miros strdin

Proba a fost evaluatd in conformitate cu HG nr. 624 d1n 19.09.2020 "Cerinte de calitate pentru preparate §i produse din carne".
Punctaj mediu - 5,0 (norma 3,0-5,0)

*Nota: metoda este anulatd, dar este necesaré pentru evaluarea conformititii produsului

Caracteristica senzoriald s-a efectuat de c#tre comisie.

Responsabili de incercari:

QDLOE,Q, V.Groza

% : o \ f%/ N. Selcova

pentyu: Y 4 i prezentati de céitre client
Atentie producﬁtohlor §i organelora e control!

Copia Raportului de incerciri nu este yalabild fird originalul “Semilatirii gi-a $/ ampllel laboratorului de incerciri care I-a eliberat.
Prezentul Raport de incercéri nu poate: fi reprodus sau utxhzat mtegral sau partial fari permisiunea laboratorului de tncerciri care I-a eliberat.
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