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) ,"\' ORGANISMUL DECERTIFICARE  OCpr - 001
i ORGANISMUL DE CERTIFICARE PRODUSE (OCpr) din cadrul I.S. , Centrul de Metrologie Aplicata si

MY Certificare™ (1.5, CMAC). Adresa: str. E. Coca, 28, MD-2064. mun. Chisindu; tel: 022 719279, 022 750463: Y
W fax: 022 745489 3‘9

#S%%) PRIN PREZENTUL DO CUMENT SE CONFIRMA FAPTUL, CA PRODUSELE IDENTIFIC ATE ASTFEL: WA
0/‘! DENUMIREA / DESC RIERFA Codul NCM .\9
W\ Piine si produse de franzelarie din fiind de griu. 1905 90 300 ;‘, 7
| ,Q; Piine si produse de franzelarie din faind de griu integrala. ’9
AXD Pline din amestec de faina de griu si fiind de secara. WA
0/,?-. Piine din amestec de fdina de secara si fiina de griu. i
AW Piline din amestec de fiina de griu si fiind de secara, 190590800 v',} &
‘ "‘ cu adaos de fructe. .'09
A1) Preambalatd siin vrac. WA
M Fabricata in serie. '
W SINT CONFORME CUCERINTELE OBLIGATORI STABILITE IN : W
! ;" HG Nr. 775 din 03.07.2007 anexa | litera a), anexa 2 litera a); HG Nr. 520 din 22.06.2010 anexa p. 43, p. 51; ()
/‘“ng NFRP-2000 din 27.02.2001 anexa F p. 2.4; Legea Nr. 279 din 15.12.2017 art. 8 alin. (1). '9’ \
\{# PRODUCATOR Codul farii
{ \N COMBINATUL DE PANIFICATIE DIN CHISINAU ,FRANZELUTA” S.A.. MD ;/’ \
‘{‘.’ MD-2072. str. Sarmizegetusa, 30, mun. Chisindu, Republica Moldova. , ;9
) SOLICITANT Codul IDNO e
{8 Producatorul 1002600004030 B
¢ ¥ A
QA’Q CERTIFICATUL ESTE ELIBERAT IN BAZA ’Q(
-.3; Raport de evaluare final Nr. 78 - RE din 08.02.2023, eliberat de OCpr din cadrul I.S. CMAC, *}
/il str. E. Coca, 28, mun. Chisindu, MD-2064, certificat de acreditare Nr. OCpr-001 din 10.09.2022. ;'\
’”0‘,“;“ Rapoarte de incercari Nr. 12-21-23 - 12-21-29 din 31.01.2023, eliberate de L din cadrul ?
\ i ..Combinatul de panificatie din Chigindu ,,FJRANZELUTA” S.A., MD-2072, *}“)
"-.fb mun. Chisindu, str. Sarmizegetusa, 30, certificat de acredit?re LI-017 dinA25.0l.2022. g8
7 ‘(* Raport de incercdri Nr. 0469 din 28.01.2023, eliberat de LIPA din cadrul I.S. CMAC, str. E. Coca, 28, ;"
¢ )“3 mun. Chisinau, MD-2064, certificat de acreditare Nr. LI-086 din 04.12.2020. DA
i ‘.ﬂ Certificat de Tnregistrare oficiald pentru siguranta alimentelor Seria CSA Nr. CSA 0007355 din 11.05.2021, 3,{”
£} \-'f. eliberat de Directia Teritoriala pentru Siguranta Alimentelor mun. Chisinau. "
(Il Certificat al Sistemului de Management al Sigurantei Alimentului ISO 22000:22018 Nr. MD17/90051 ;'\
/0"\} din 10.10.2020, eliberat de S.A. ,.SGS”, MD-2009, mun. Chiginu, str. M. Eminescu, 7. )
\ 5‘0 INFORMATIE SUPLIMENTARA: 3 '(\"
{ ) Schema de certificare 3. Supravegherea se va efectua una data pe an de catre OCpr din cadrul I.S. CMAC. i?.r{’
A48 Certificatul este valabil doar in cazul asigurdrii cu informatie in linba de stat al fiecdrui ambalaj de produs .’
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COMBINATUL DE PANIFICATIE DIN CHISINAU “FRANZELUTA” S.A.

LABORATORUL DE INCERCARI

2032, Republica Moldova, or. Chisinau, str. Sarmizegetusa, 30, tel. 022-85-35-

RAPORT DE INCERCARI

Nr. 12-21-440 “11” octombrie 2024

Pentru incerciri au fost prezentate mostrele Franzela cu fiina integrala, masa 0,3 kg,
lotul 90.0 kg, data fabricarii: 10.10.2024
Solicitantul: Fabrica de péine nr.3

Producitorul: Fabrica de paine nr.3, mun. Chisindu, str.Burebista, 74, tel. 022-85-36-23
denumirea deplina a producatorului, adresa, numarul de telefon)

51

MOLDAC

REPUBLICA MOLDOVA

[ [

S EN ISOIEC 17025:2018

Pentru conformitatea: HG Nr.775 din 03.07.07 Cerinte ..Produse de panificatie si paste fainoase”, | ™==*¢ Benis
HG Nr. 520 din 22.06.10, anexd p.11, p.43. p.51
(marcarea DN ce reglementeaza cerintele tehnice fata de produse)
Data primirii mostrelor: _10.10.2024 Cantitatea mostrei supuse incercirilor: 2 un.
Locul prelevarii mostrelor: expeditie Mostrele a fost prelevate de: ingineri chimistd Cebotari O.
Data inceperii incercarilor: 10.10.2024  Data finalizarii incercirilor: 11.10.2024
Locul efectuirii incercarilor: Laboratorul de Incercari
Scopul incercirilor:_Control calitatii
sstrele au fost prezentate in baza: act de esantionare Ne92 din 10.10.2024
(denumirea si marcarea documentului, data inregistrarii)
Norma ;
Denumirea indicilor UII ’ d(i DN pentru metode de fncerciiri indicilor ARezultvat.ele Ince?rtl
masura incercarilor tudine
conform DN
MICOTOXINE:
Aflatoxin B; mg/kg GOST 30711-2001(PO/7.2 DCAB)) max.0,002 <0,0007
Zearalenon mg/kg IM Nr. 5177-90(PO/7.2 DCZ) max.0,05 <0,02
Dezoxinivalenol mg/kg IM Nr. 5177-90(PO/7.2DCD) max.0,5 <0,2
INDICII FIZICO-CHIMICI:
Fractia masicid de umiditate % GOST 21094-75 max. 46,0 42,5
Aciditatea miezului grad. GOST 5670-96 3,0-4,0 3,0 +0,2
Porozitatea miezului % GOST 5669-96 min.51,0 68,0

Rezultatele incercarilor cu semnul ,,<”reprezinta valorile situate sub limita de cuantificare a metodei.

Nota: La solicitatea clientului laboratorul elibereaza:

- rezultatele Incercarilor cu incertitudinea de masurare extinsa, cu coeficientul de acoperie K=2 si nivelul de incredere P=95%.

- rezultatele eliberate corespunde/nu corespunde parametrilor reglementati DN.

Responsabil de incercari Pogrebnoi S. ‘ﬂ/

Boiciuc O @j"‘[f b

Sefa laborator Rusu V. \%\7

| COD: PSM 7.8-F-01 | Editia: 2 | Data: 27.07.2021 | Pagina: 1 din 1

l

Reproducerea prezentului raport este interzisa fard acordul scris al laboratorului de incercari.




COMBINATUL DE PANIFICATIE DIN CHISINAU “FR@NZELUTA” S.A.
LABORATORUL DE INCERCARI
2032, Republica Moldova, or. Chiginau, str. Sarmizegetusa, 30, tel. 022-55-70-33; 022-85-35-51

‘E'anzem;a | RAPORT DE iNCERCARI
Nr. 12-21-495 “30" octombrie 2024 MOLDAC
REPUBLICA MOLDOVA

Pentru incerciri au fost prezentate mostrele_Paine din amestec din faina de griu calitatea I si
faind de secard, masa 0.5 kg, lotul 65.0 kg, data fabricarii: 28.10.2024
Solicitantul: Laboratorul de incercari

S EM ISDART 17025:2018

Producatorul: Fabrica de paine nr.2, mun.Chisindu, str. Sarmizegetusa., 30, tel.022-85-36-01 rESTING v

denumirea deplind a producatorului, adresa, numarul de telefon)

Pentru conformitatea: HG Nr.775 din 03.07.07 Cerinte ,.Produse de panificatie si paste fiinoase”,
HG Nr. 520 din 22.06.10, anexd p.11, p.43. p.51

(marcarea DN ce reglementeaza cerintele tehnice fata de produse)
Data primirii mostrelor: _28.10.2024 Cantitatea mostrei supuse incercarilor: 2 un.
Locul selectarii mostrelor: expeditie Mostrele a fost prelevate de: inginera-chimistid Cebaniuc O.
Data inceperii incercarilor: 28.10.2024  Data finalizarii incercirilor: 29.10.2024
Locul efectuarii incercérilor: Laboratorul de incercari
Scopul incercirilor: Controlul calitatii
Mostrele au fost prezentate in baza: act de esantionare Ne101 din 28.10.2024

(denumirea si marcarea documentului, data inregistrarii)

Un. de Norma
) DN pentru metode de incercéri indicilor
conform DN

Rezultatele Incerti

Denumirea indicilor pe o .
mcercarllor tudme

masura

MICOTOXINE:

Aflatoxin By mg/kg | GOST 30711-2001(PO/7.2 DCAB) max.0,002 <0,0007
Zearalenona mg/kg IM Nr. 5177-90(PO/7.2 DCZ) max.0,05 <0,02
Deoxinivalenol mg/kg IM Nr. 5177-90(PO/7.2DCD) max.0,5 <0,2

Rezultatele se referd la mostrele supuse analizei

Nota: La solicitatea clientului laboratorul elibereaza:
- rezultatele incercarilor cu incertitudinea de masurare extinsa, cu coeficientul de acoperie K=2 si nivelul de mcredere P=95%.
- rezultatele eliberate corespunde/nu corespunde parametrilor reglementati DN.

Responsabil de incercari Pogrebnoi S. % A k -
Sefa laborator Rusu V.
| COD: PSM 7.8-F-01 | Editia: 2 | Data: 27.07.2021 | Pagina: 1 din 1 ]

Reproducerea prezentului raport este interzisa fard acordul scris al laboratorului de incercari.



COMBINATUL DE PANIFICATIE DIN CHISINAU “FRANZELUTA?” S.A.
LABORATORUL DE INCERCARI
2032, Republica Moldova, or. Chisinau, str. Sarmizegetusa, 30, tel. 022-55-70-33; 022-85-35-51

RAPORT DE INCERCARI

MOLDAC
Nr. 12-21-477 “25” octombrie 2024
REPUBLICA MOLDOVA
Pentru incerciri au fost prezentate mostrele_Paine din amestec din fiini de grau calitatea II si ' ” '
fdina de secard, masa 0.5 kg, lotul 120,0 kg, data fabricarii: 24.10.2024

Solicitantul: Laboratorul de Incercari
v . Ae 9w . 7028:201
Producitorul; Fabrica de pdine nr.2, mun.Chisindu, str. Sarmizegetusa. 30, tel.022-85-36-01 et e

denumirea deplina a producitorului, adresa, numarul de telefon)

Pentru conformitatea: HG Nr.775 din 03.07.07 Cerinte ..Produse de panificatie si paste fiinoase”,
HG Nr. 520 din 22.06.10, anexd p.11, p.43,/p.51

(marcarea DN ce reglementeaza cerintele tehnice fata de produse)
Data primirii mostrelor: _24.10.2024 Cantitatea mostrei supuse incercarilor: 2 un.
Locul selectarii mostrelor: expeditic Mostrele a fost prelevate de: ingineri-chimistd Cebaniuc O.
Data inceperii incercirilor: 24.10.2024 = Data finalizirii incercirilor: 25.10.2024
Locul efectuirii incercarilor: Laboratorul de incercari
Scopul incercarilor: Controlul calitatii
Mostrele au fost prezentate in baza: act de esantionare Ne99 din 24.10.2024

(denumirea si marcarea documentului, data inregistrarii)

Un. de Norma Rezultatele Incerti
Denumirea indicilor masur DN pentru metode de incercari indicilor incercirilor | tudine
conform DN
MICOTOXINE:
Aflatosdin By mg/kg | GOST 30711-2001(PO/7.2 DCAB:) max.0,002 <0,0007
Zearalenona mg/kg IM Nr. 5177-90(PO/7.2 DCZ) max.0,05 <0,02
Deoxinivalenol mg/kg IM Nr. 5177-90(PO/7.2DCD) max.0,5 <0,2

Rezultatele se referd la mostrele supuse analizei
Nota: La solicitatea clientului laboratorul elibereaza:
- rezultatele incercérilor cu incertitudinea de masurare extinsa, cu coeficientul de acoperie K=2 si nivelul de incredere P= 95%
- rezultatele eliberate corespunde/nu corespunde parametrilor reglementati DN. ey

Responsabil de incercari Pogrebnoi S.

/ﬁ/efé laborator Rusu V.

| COD: PSM 7.8-F-01 | Editia: 2 | Data: 27.07.2021 | Pagina: 1 din 1

Reproducerea prezentului raport este interzisa fara acordul scris al laboratorului de incercari.




Cod: F- PO-SA-01-01
EDITIA: 01

SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT

Franzela cu faina integrala.
€300g

PAGINA: 1/2

Document normativ

HG nr. 775 / 2007

Faina de grau calitatea superioara, apa potabila, faina integrala de grau (7,5%),
sare alimentara iodata, drojdie pentru panificatie, ulei de floarea soarelui,

Ingrediente: ameliorator (acidifiant: acetat de calciu; sare alimentara, faina de grau,
antiaglomerant: carbonat de calciu; agenti de tratare a fainii: acid ascorbic, L-
cisteina).

Alergeni Contine gluten. Poate contine urme de: fructe cu coaja lemnoasa.

Informatii privind
organismele modificate
genetic (OMG):

Nu contine organisme modificate genetic, conform specificatiilor tehnice ale
materiilor prime si ingredientelor.

Proprietati
organoleptice

Aspect: suprafata mata, cu crestaturi. Se admit suprafete nednsemnate de faina.
Culoare: de la bruna pana la bruna — inchisa, fara arsuri.

Forma: Alungit-ovala, nedeformata.

Miros si gust: caracteristic, fara miros si gust strain.

Incluziuni straine: nu se admit.

p otati fioi Caracteristici: Conditii de admisibilitate
C;?rﬁ:'::eeta!' zico- Fractia masica de umiditate, % max. 45,0
Criterii microbiologice | Nu se detrmina
Aflatoxine B1 [ug/kg] max. 2,0
suma dintre: B1, By, G1 si G HO/kG max. 4,0
Dezoxinivalenol [ug/kg] | max. 500
. . Zearalenona [ng/kg]] | max. 50
Contaminanti Acid erucic lo/kg] | max. 50 HG nr.520/2010
Toxinele T-2 si HT-2 [ug/kg] | aprox. 25
: nu se
Ocratoxina A [ma/ka] determina
- 1091,3/
Valoare energetica: kJ/kcal 258 4
Grasimi, [a] 1,6
Informatii nutritionale dlln c%re - acizi grasi saturati [a] 0 L!EGE Nr. 279
entru 100 g produs: G ucide, _ [a] 51,5 din 15.12.2017
P din care - zaharuri [a] 0,2
Fibre [a] 3,0
Proteine [a] 7,8
Sare [a] 1,1

Ambalare si marcare

Painea este ambalata in pungi personalizate din (CPP), care sunt sigilate prin
clipsare si grupate n lazi din plastic de cite 10 unitati x 300g. Data fabricarii este
indicata pe clipsa.

Termen de
valabilitate/Conditii de
depozitare:

Durata si conditii de depozitare:
Produsul isi pastreaza caracteristicile timp de:

- ambalata - 2 zile
Produsul se depoziteaza in spatii curate, uscate, bine aerisite, neinfestate cu
daunatori ai cerealelor, la temperatura de minimum 6°C si umiditatea relativa a
aerului de maximum 75%.

Conditii de transportare:

Produsul se va transporta in mijloace de transport curate, fara mirosuri straine, si
care sa asigure pastrarea calitatii si integritatii produselor in timpul transportarii.

Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de

utilizare.




Cod: F- PO-SA - 01 - 01
SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01
Franzela cu faina integrala.
PAGINA: 2/2
€ 3009

UTILIZAREA SI UTILIZAREA INTENTIONATA / UTILIZATORI SENSIBILI

Produsul este gata pentru consum.

IDENTIFICAREA S| ETICHETAREA

Identificarea lotului pentru produsele neambalate se face conform facturii (data, ora coacerii), pentru produsele
ambalate conform identificarii de pe eticheta (data, schimb).

DOCUMENTE INSOTITOARE

Documentul ce atesta calitatea produsului (certificate de calitate), este indicat in factura de expediere.

Elaborat: Tehnolog ST M.Cernei Aprobat: RSMI

Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de
utilizare.



Cod: F- PO-SA-01-01

SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01
Paine din amestec din faina de grau calitatea intai
si faina de secara (buget) PAGINA: 1/2

€500¢

Document normativ

HG nr. 775 / 2007

Faina de grau calitatea intéi, apa potabila, faina de secara semialba, faina de

Ingrediente: secara alba, malt de secara nefermentat, sare alimentara iodata, drojdie
pentru panificatie.
Alergeni Contine gluten. Poate contine urme de: fructe cu coaja lemnoasa.

Informatii privind
organismele modificate
genetic (OMG):

Nu contine organisme modificate genetic, conform specificatiilor tehnice ale
materiilor prime si ingredientelor.

Proprietati
organoleptice

Aspect: suprafata neteda. Se admit crapaturi si rupturi neesentiale.
Culoare: de la cafeniu — deschis pana la bruna, fara arsuri.

Forma: dreptunghiulara, nedeformata corespunzatoare formei in care a fost
coapta..

Miros si gust: placut,caracteristic produsului bine copt, fara gust acru sau
amar fara miros strain.

Incluziuni straine: nu se admit.

Caracteristici: Conditii de admisibilitate
Proprietati fizico- Fractia masica de umiditate, % max. 45,0
chimice Aciditatea grad 4,0-7,5 HG nr. 775 / 2007
Porozitatea miezului % min. 46,0
Criterii microbiologice | Nu se detrmina
Aflatoxine B: [ug/kg] max. 2,0
suma dintre: B1, By, G1 si G Ha/kg max. 4,0
Dezoxinivalenol [ug/kg] | max. 500
. . Zearalenona [ng/kg] | max. 50
Contaminanti Acid erucic lg/kg] | max. 50 HG nr.520/2010
Toxinele T-2 si HT-2 [ug/kg] | aprox. 25
, nu se
Ocratoxina A [ma/ka] determina
i 1031,4/
Valoare energetica: kJ/kcal 2436
Grasimi, [a] 1,0
. ‘e din care - acizi grasi saturati [a] 0,1 LEGE Nr. 279
informath nutritionale | Glucide, d] 49,0 din 15.12.2017
P gp ' din care - zaharuri [a] 1,1
Fibre [a] 5,3
Proteine [a] 7,0
Sare [a] 1,1

Ambalare si marcare

Painea este ambalata in pungi personalizate din (CPP), care sunt sigilate prin
clipsare si grupate n lazi din plastic de cite 10 unitati x 500g. Data fabricarii este
indicata pe clipsa.

Termen de
valabilitate/Conditii de
depozitare:

Durata si conditii de depozitare:
Produsul isi pastreaza caracteristicile timp de:

- ambalata — 3 zile
Produsul se depoziteaza in spatii curate, uscate, bine aerisite, neinfestate cu
daunatori ai cerealelor, la temperatura de minimum 6°C si umiditatea relativa a
aerului de maximum 75%.

Conditii de transportare:

Produsul se va transporta in mijloace de transport curate, fara mirosuri straine,
si care sa asigure pastrarea calitatii si integritatii produselor in timpul
transportarii.

Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de

utilizare.




Cod: F- PO-SA - 01 - 01
SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01
Paine din amestec din faind de grau calitatea intai
psitice si faina de secara (buget) PAGINA: 2/ 2
€500¢

UTILIZAREA SI UTILIZAREA INTENTIONATA / UTILIZATORI SENSIBILI

Produsul este gata pentru consum.

IDENTIFICAREA S| ETICHETAREA

Identificarea lotului pentru produsele neambalate se face conform facturii (data, ora coacerii), pentru produsele
ambalate conform identificarii de pe eticheta (data, schimb).

DOCUMENTE INSOTITOARE

Documentul ce atesta calitatea produsului (certificate de calitate), este indicat in factura de expediere.

Elaborat: Tehnolog ST M.Cernei Aprobat: RSMI

Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de
utilizare.



Cod: F-PO-SA-01-01 |
EDITIA: 01

SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT

Paine ,,Dacia”

PAGINA: 1/ 2
e 500 g

Document normativ

HG nr. 775 / 2007

F&ina de grau calitatea a doua, ap& potabild, faina de secara alba, malt de

Ingrediente: secari nefermentat, sare alimentara iodata, malt de secara fermentat, drojdie
pentru panificatie. s
Alergeni Contine gluten. Poate contine urme de: fructe cu coaja lemnoasa.

Informatii privind
organismele modificate
| genetic (OMG):

Nu contine organisme modificate genetic, conform specificatiilor tehnice ale
materiilor prime si ingredientelor. 3

Proprietati
organoleptice

Suprafata: neteda, fara crapaturi gi rupturi mari.

Culoarea: de la brun, fara arsuri.

Forma: dreptunghiularad, corespunzétoare formei in care a fost
coapta,nedeformata.

Consistenta miezului: bine copt, elastic, nu este umed la pipait, cu porozitate
dezvoltata, fara urme de cocolosi si faina neframintata.

Miros si gust: placut, caracteristic produsului bine copt, fara gust acru.
Incluziuni strdine: nu se admit.

Caracteristici: Conditii de admisibilitate
Proprietati fizico- Fractia masica de umiditate, % max. 47,0
chimice Aciditatea grad 4,0-8,0 HG nr. 775/ 2007
Porozitatea miezului % min. 46,0
Criterii microbiologice | Nu se detrmina
Aflatoxine B [ug/kg] max. 2,0
suma dintre: B4, B2, G1 i G2 HOMAI | max. 4,0 |
Dezoxinivalenol [ug/kg] | max. 500
| . Zearalenona [pg/kg] | max. 50
Contaminanti Acld eroeie (g/kg] | max. 50 HG nr.520/2010
Toxinele T-2 si HT-2 [ug/kg] | aprox. 25
; nu se
Ocratoxina A (o/kg]l | yetermina )
Valoare energetica: kJ/kcal | 1016,2 /240,1
Grasimi, [9] 1,3
din care - acizi grasi saturati [g] 0,2
Informatii nutritionale Glucide, [a] 46,8 :EGESI\% 2223 2
pentru 100 g produs: din care - zaharuri [a] 1,3 T
Fibre [g] 5,2
Proteine [a] LA
Sare [g] 1,0

Ambalare si marcare

Painea este ambalata in pungi personalizate din (CPP), care sunt sigilate prin
clipsare si aranjate in 13zi din plastic de cite 10 unitati x 500g. Data fabricarii este
indicata pe clipsa.

Termen de
valabilitate/Conditii de
pastrare:

Durata si conditii de depozitare:

Produsul isi pastreaza caracteristicile timp de: ambalata — 3 zile

Produsul se pastreaza in spatii curate, uscate, bine aerisite, neinfestate cu
daunatori ai cerealelor, la temperatura minima de 6°C si umiditatea relativa a
aerului maxima de 75%.

Conditii de transportare:

Produsul se va transporta in mijloace de transport curate, fara mirosuri straine,
si care s& asigure pastrarea calitatii si integritatii produselor in timpul
transportarii.

Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de

utilizare.
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UTILIZAREA S| UTILIZAREA INTENTIONATA / UTILIZATORI SENSIBILI
Produsul este gata pentru consum.

IDENTIFICAREA SI ETICHETAREA

Identificarea lotului pentru produsele neambalate se face conform fact
ambalate conform identificarii de pe eticheta (data, schimb).
DOCUMENTE INSOTITOARE : Bising. % BLY ety
Documentul ce atesta calitatea produsului (certificate de calitate), este lpdn; tTn tw ( de. diere.

-

i data ora coacerii), pentru produsele

Elaborat: Tehnolog ST o M.Cernei Aprobat \ /g@)& +Sy.Caraman
1,
L]

Semnitura: ' Semnitura: (‘Q\
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Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de
utilizare.
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