Laboratorul incerciri produse agroalimentare
MD 2064 Chisinau, str. Coca, 28: fax +373 22 74 85 11, tel. 22 218 442, email:lipacme@cmac.md

M A r = RAPORT DE INCER AR
CMAC RAPO CARI

Metrologie

MOLDAC

REPUBLICA MOLDOVA

k g8 7

Aplicata si
Sy | M SR N 1soiert 17025
Nr. 3044 din 22 mai 2018 i
Denumirea produselor, = Produse de cozonac din fiini de griu calitatea superioari chifld " Romanita",
ambalarea,volumul partidei, m-0,35 kg, lot. 40 buc. , d/f 17.05.18, t/v 48 ore
data fabricarii,
termen de valabilitate
I Producatorul SRL "Adrika", mun. Chisiniu, str. Spicului 6
2. Solicitantul e W
3. Documente de insotire Act de prelevare Nr. 1597-P din 17.05.18
4. Locul prelevarii probei Sectia de producere - mun. Chisiniu, str. Petrarilor, 14/1
5. Prezentat de catre Cononiuc T.
6. Cantitatea probei 2 bue.
7. Data primirii probelor 17 mai 2018 Data inceperii incerciirilor | 17.05.18
Data finisirii incercarilor 22.05.18
8. Scopul incercarilor Certificarea

9. Documente normative (DN) HG nr. 775 din 03.07.07 anexa 2, punctul a)

REZULTATELE INCERCARILOR

| Indicatorii determinati, ETEmem——"

3 5 ri K=2
A Wy ; a de incerciri U—7mo o
‘ unitiati de masuri . Metoda de incer conform DN Rezaltate P=95%
Indicii fizico-chimici (panificatia)
’ir'aclia masicd de umiditate, % GOST 21094-75 24,0-39,0 26,5 +0,2
| Fractia masica de zahar exprimata | GOST 5672-68 punctul 2 10,0 - 22,0 19,5 =0,2
in substanta uscati, %
Fractia masicd de grasime, GOST 5668-68 punctul 4 5,5-17,0 6,9 +0,03
_exprimata in substanta uscata, % I T e O
Responsabili de incercari: T ,;?f L. Gheorghita
__'_"..'_-"_‘_'f‘:" j.’ - 1
Sef de laborator ciNCiGuCecico
\_ A T -
Digitally signed by Molea Igor
Date: 2018.12.15 13:55:01 EET
Reason: MoldSign Signature
Location: Moldova
Rezultatele incercarilor sunt eliberate pentru proba prezentat3
Atentie producitorilor si organelor de control!
Copia Raportului de incercari nu este valabila fara originalul semnaturii si a stampilei laboratorului de incercari care I-a eliberat.
Prezentul Raport de incercari nu poate fi reprodus sau utilizat integral sau partial fira permisiunea laboratorului de incercari care I-a eliberat.
SOUNC Sty Editia 09/data: 22.01.18 Pagina | din |

Cod: RI - 5.10/01



CMAC

Denumirea produselor,
ambalarea,volumul partidei,
data fabricarii,

termen de valabilitate

Laboratorul incerciiri produse agroalimentare
MD 2064 Chisinau, str. Coca, 28: fax +373 22 74 85 | 1, tel. 22 218 442 | email:

RAPORT DE INCERCARI

3041 din 22 mai 2018

MOLDAC |

REPUBLICA MOLDOVA

M SR EN I5O/CET 17025
Li-onG

lipacme@cmac. md

Cantrul de
Metrologie
Apiicatd si
Certificare

Nr.

Pline din fiini de griu calitatea superioara " imp!etité", m-0,45 kg,

lot. 120 buc. , d/f 17.05.18, t/v 24 ore

1. Producatorul SRL "Adrika", mun. Chisiniu, str. Spicului 6
2. Solicitantul Mo
3. Documente de insotire Act de prelevare Nr. 1597-P din 17.05.18
4. Locul prelevarii probei Sectia de producere - mun. Chisiniu, str. Petrarilor, 14/1
5. Prezentat de citre Cononiue T.
6. Cantitatea probei 2 buc.
7. Data primirii probelor 17 mai 2018 Data inceperii incerciirilor | 17.05.18
Data finisirii incercirilor | 22.05.18
8. Scopul incercarilor Certificarea
9. Documente normative (DN) “HG nr. 775 din 03.07.07 anexa 2, punctul a)
REZULTATELE INCERCARILOR
Indicatorii determinati, Mistoda e Seocsciivd Limite admisibile Teuliie o K= 2—‘
unititi de misura S conform DN i P=95%
}» Indicii fizico-chimici (panificatia)
Fractia masica de umiditate, % GOST 21094-75 30,0 - 46,0 j 40,5 [ =03
[Aciditate, grade GOST 5670-96 punctul 51—~ |- 15.3% [ 15 =0,
Py N
Responsabili de incerciri: {’;9’7‘{ - L. Gheorghita
LABORATOR ¥ =~ |
Sef de laborator ce INCERCARICCecico
3 ./f
"/
Rezultatele incercirilor sunt eliberate pentru proba prezentati
Atentie producitorilor §i organelor de control!
Copia Raportului de incercri nu este valabila fira originalul semnaturii §i a stampilei laboratorului de incercéri care |-a eliberat.
Prezentul Raport de incercari nu poate fi reprodus sau utilizat integral sau partial fara permisiunea laboratorului de incercari care |-a eliberat.
CMAC Chiinau Editia 09/data: 22.01.18 Pagina | din |

Cod: RI - 5.10/01



Laboratorul incerciri produse agroalimentare
MD 2064 Chisinau, str. Coca, 28: fax +373 22 74 85 11, tel. 22 218 442, email: lipacme@ecmac.md MOLDAC
RAPORT DE INCERCARI g
CMACE _ %
Nr. 6816-A din 24 octombrie 2018 N |
3efl;uinifea P!'IOdUSf]Of, " Piine de secari cu adaos din fiini de griu calitatea intii fortificati cu fier si
imbalarea,volumu partz €1, - . = : ‘;.". % t X 1ol 4
ot Sdbetiili soiveien de vaiabilinte acid folic, m-0,5kg, lot. 7,5 kg, d/f 17.10.18, t/v 24 ore, nr. sigiliu 0054460
[.  Producitorul SRL "Adrika", mun. Chisiniu, str. Pietrarilor, 14/1
.. Solicitantul SRL "Adrika", mun. Chisin#u, str. Spicului 6
J. Documente de insotire Cererea Nr. 4153 din 17.10.18, Proces-verbal din 17.10.18 de la ANSA
b Locul prelevérii probei gradinita nr.26 din str. N. Costin, 46 (blocul alimentar)
i.  Prezentat de catre inspector principal DMSA - Mimailiga P.
1. Cantitatea probei 0,3 kg
'. Data primirii probelor 17 octombrie 2018 Data inceperii incercirilor | 17.10.18
Data finisirii incercirilor 24.10.18
. Scopul incercrilor Adresare
. Documente normative (DN) HG nr. 520 din 22.06.10, anexa, punctul 11, HG nr. 775 din 3 iulie 2007, anexa 1,

punctul a), anexa 2, punctul a), de facto

REZULTATELE INCERCARILOR

Indicii determinanti, b . Limite admisibile K=2
unititi de mésura J Metoda de incerciri contarin DR Rezultate l.l---—p —o5%
Caracteristici cromatografici
Aflatoxine B1, B2, G1, G2 (suma), pe/kg, | PSI2.1-3/02 (MU4082-86) 4,0 <1,0 -
max.
Caracteristici microbiologici
Bacterii coliforme la 37°C in 1,0g SM IS0 4831:2010 ‘ - nu s-au detectat -
Bacillus cereus prezumtiv la 30°C in 1,0g | SM EN 1SO 21871:2014 - nu s-a detectat .
Bacterii din genul Salmonella in 25 g SM EN ISO 6579-1:2017 - nu s-au detectat -
(cu exceptia punctului 9.5.6)
Drojdii UFC/g, max. GOST 10444.12-88 : <10 :
Mucegaiuri UFC/g, max. GOST 10444.12-88 2 <10 =
Caracteristici fizico-chimici (panificatia)
Fractia masici de umiditate, % GOST 21094-75 41,0-53,0 43,0 £0,3
Aciditatea miezului, grade GOST 5670-96 punctul 5.1 4,0-12,0 4,0 0,1
Caracteristici organoleptici
Indicatorii determinati Metoda de incerciri Caracteristica senzoriali
Aspectul exterior GOST 5667-65 bucatele de piine taiate uniform cu suprafata uscat3, nedeformata,
cu pete de culoare gri
_uloarea GOST 5667-65 aurie, fard arsuri
“onsistenta miezului GOST 5667-65 bine copt, elastic, nu este umed la pipait, cu porozitatea
dezvoltatd, fird urme de fiina nefrimintata
Aspectul in sectiune GOST 5667-65 miez bine afinat pe toata suprafata sectiunii, fira aglomerari de
faina
vlirosul si gustul GOST 5667-65 caracteristice tipului dat de produs, fird gust si miros stréin
ncluziuni straine, scrignet la mestecare | GOST 5667-65 lipseste
lin cauza impuritatilor minerale

oba a fost evaluati in conformitate cu HG nr.775 din 3 iulie 2007 "Produse de panificatie si paste fiinoase".
inctaj mediu - 5,0 (norma 3,0-5,0) '

oba este prezentatd in punga de polietilena sigilata. Ambalajul 0
aracteristica senzoriala s-a efectuat de citre comisie.

Responsabili de incercari:

Sef de laborator L it
. . B “260ppag et . g .
Rezultatele incercirilor sunt eliberate pentru proba prélevata si prezentati de cdtre client
Atentie producitorilor si organelor de control!
Copia Raportului de incercari nu este valabila fira originalul semnaturii i a stampilei laboratorului de incercari care I-a eliberat.
Prezentul Raport de incercari nu poate fi reprodus sau utilizat integral sau parfial fird permisiunca laboratorului de incercéri care I-a eliberat.
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