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04.10.2018

Cerere: 2695 ()

AGENTIA NATIONALA PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
CENTRUL REPUBLICAN DE DIAGNOSTIC VETERINAR

Laboratorul de incercari a produselor alimentare de origine animala
Adresa: MD 2051, mun. Chisiniu, str. Murelor 3, tel. 93-01-84, fax 59-50-88

Denumirea mostrelor de produse:

RAPORT DE INCERCARI Nr. 2695

din 03 octombrie 2018.

refrigerata , 3)Aripi de puf broiler refrigerate.
Lotul:  1)600kg., 2)800 kg., 3)800 kg.

* mbalare:
lyata fabricarit:

caserole.

Producdtorul: " CARNPRODLUX " SRL.
Solicitantul:  "CARNPRODLUX" SRL.

Cantitatea mostrei:  1)0.5 kg, 2)0.5 kg, 3)0.3 kg.

1)25.09.2018,2)25.09.2018,.3)25.09.2018.
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1)Piept de pui broiler fara os refrigerat,, 2)Gamba de pui broiler
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Prelevat: conform GOST 7702.0-74, Program de incercari din 25.09.2018 cod: PI 7 4. de catre expeit gc
Conservstandard - Placinta A..

Cerere la incercari din:  25.09.2018.

Data inceputului incercérilor:  25.09.2018.
Data incheierii incercarilor: 0}.10.20]8.
Scopul incercarilor:  certificare.

Conformitatea DN:  RT "Carne-materie primad

» _aprobatd prin HG nr. 696 din 04.08.2010, HG nr. 320 din

" HG nr 221 din

22.00.2010 ”Regu/amentu? sanitar privind contaminantii din produsele alimentare

16.03.2009 "Regulile privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare”.

REZULTATELE INCERCARILOR:

Coqlll. Paramétrul analizat Metode de incercari Cermtefle Rezu.ltatele
mostrei normative obtinute
1 2 _ 3 4 5

2695-1 | Piept de pui broiler fara os refrigerat
Elemente toxice:
e e SM SR EN 14082:2006 ;
:Cd ...Cadmiu , mg/kg max PS-CSA-R-0. 1 max 0.05 <0.005
SM SR EN 14082:2006 ,
Pb ...Plumb , mg/kg max PS-CSA-R-01 max 0.1 <0.02
2695-2 | Gamba de pui broiler refrigerata
Indici microbiglogici: o,
(1)|Salmonella (detectie) in 25.0 g SM ENISO 6579-1:2017 | nu se admite absent
2) | Salmonella (detectie) in 25.0 g SM EN ISO 6579-1:2017 | nu se admite absent
(3)| Salmonella (detectie) in 25.0 g SM EN ISO 6579-1:2017 | nu se admite absent
(4)| Salmonella (detectie) in 25.0 g SM EN ISO 6579-1:2017 | nu se admite absent
(5)| Salmonella (detectie) in 25.0 g SM ENISO 6579-1:2017 | nu se admite absent

2695-3

Avripi de pui broiler refrigerate




14.10.2018 Cerere: 2695 ()

Indici microbiologici: N
(1)| Salmonella (detectie) in 25.0 g SM EN ISO 6579-1:2017 | nu se admite \ absent
(2) | Salmonella (detectie) in 25.0 8 SM EN ISO 6579-1:2017| nu se admite \ absent .
(3) \ Salmonella (detectie) in 25.0g SM EN ISO 6579-1:2017 | nu se admite \ absent ‘j
(4) \ Salmonella (detectie) in 25.0g SM EN ISO 6579-1:2017 | nu se admite \ absent _J
(5) \ Salmonella (detectie) in 25.0 g SM EN1SO 6579-1:2017 | nuse admite \ absent _}
Indici organoleptici: 5' __\
Codul ¢ . . . J
. Denumirea mostrel Metoda de incercare Rezultatul obtinut
mostrel -

Carne cu suprafata curala,
umezita, fara deteriorari. In
sectiune : umeda , lucioasa
‘ caracteristica
j : gt - GOST 7702.0-74.. speciel. Consistenta. forma
2695-1 | Piept de p brozlgrfara os refrigeral | - pg cs4 RPO-01 ed.l |elastica, nu'se formeaza
' intiparituri la apasarea cu
degetul, de culoare roz. Miros
placut, cardcteristic speciel,
fara miros strain. e

“ Carne cu suprafata umezita,

: fara deteriorart, grasimea de
culoare galbuie. In sectiune :
umeda , lucioasa caracteristica
carnii de pui.Consistenta

2695-2 | Gamba de pui broiler refrigerata GOST 7702.0-74. relastica ‘I;u se formeaza
‘ PS-CSA-RPO-0l ed.l |. . *
intiparituri la apasared cu
degetul, de culoare roz-pal,

' caracteristic speciei. Miros
placut, cardcteristic speciel,
fara miros strain.

Carne cu Siip/‘qfam umezita ,
fara deteriorari, grasimea de
culoare galbuie. In sectiune .

umeda , lucioasa caracteristica

‘ ' carnii de pui.Consistenta
. g W : GOST 7702.0-74 ;
2695-3 |Ar ipi de pui b(’ozler refrigerate PS.CSA-RPO-01 ed.] ..elc'zstzc'a, ni se formeaza
intiparituri'la apasarea cu

degetul, de culoare roz-pal,
caracteristic speciei. Miros
placut, caracteristic speciel,
fara miros strain.
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Incertitudinea de masurare se va elibera la solicitarea clientului. Rezultatele incercarilor se refera numai la proba analizata. Se interzice
reproducerea partiala sau integrala a raportulul dat fara aprobarea laboratorului emitent. Copiile Raportului de incercati nu sunt valabile fara
cemnatura si stampila originala a laboratorului emitent. Falsificarea acestui document s¢ pedepseste in conformitate cu legislatia in vigoare.
Responsabilitatea esantionarii o are solicitantul. @ - incercari neacoperite de acreditarea MOLDAC. Raportul este intocmit in 3 exemplare.
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IS RVEAVET ) Cerere: 2468 ()

AGENTIA NATIONALA PEN TRU SIGURANTA ALIMENTELOR
CENTRUL REPUBLICAN DE DIAGNOSTIC VETERINAR

Laboratorul de incercari a produselor alimentare de origine animala
~~ Adresa: MD 2051, mun. Chisindu, str, Murelor 3, tel. 93-01-84, fax 59-50-88

RAPORT DE INCERCARI Nr. 2468

din 14 septembrie 2018. )
Denumirea mostrelor de produse: l )Pelmeni din carne de pore si vitg ,z)wmm@fﬂgmwm
M@ﬂ,i)MMngfm,;MM
Lotul: 1)250 kg, 2)6006 kg, 3)-. =
Ambalare: p/e.
Data fabricarii; J)M,J)LLQ&ZQ&JMLQZM.
Producatorul: CARNPRODLUX SRI.
Solicitantul; CARNPRODLUX SRL.
Cantitatea mostrei; J )_./_,Mg_,j)_i.ikg,,_.?)l.ﬂg.
Prelevat:  de cdtre medic veterinar - M, Psenicica.
.. Cerere la incercari din: 11.09.2018.
“ Data inceputului Incercirilor: 11.09.2018.
Data Incheierii incercarilor: . 14.09.2018,
Scopul Incercarilor: autocontrol.
Conformitatea DN: S\ STB 974:2003 , HG nr. 221 din I6. 03.2009 "Regulile Rrivind criteriile .
microbiologice pentru produsele alimentare”, 4

REZULTATELE INCERCARILOR:

Codul' Parametrul analizat Metode de incercari Cermte.le Rezu'ltatele |
mostrei- | normative obtinute
1 2 3 4 5

2468-1 | Pelmeni din carne de porc si vita
Indici microbiologici: _
Numarul de colonii Iq 3 0°C, ufe/g, SM EN ISO 4833- r 4
max 1:2014 1.0x 10 6.4x 10
Bacterii coliforme in 0.00] g SM ISO 4831:2010 nu se admite absent
Salmonella (detectie) in 25.0 g SME]JV.%?;SSW- nu se admite absent
2468-2 | carne de pui refrigerata: aripi, Dpulpa
Indici microbiologici:
L (1) | Salmonella (detectie) in 25.0 g ) SME7§§?76579- nu se admite absent
(2) | Salmonellq (detectie) in 25.0 g | o E.;\/ég?76579- nu se admite absent
(3) Salmonella (detectie) in 25.0 g SM_E]I\/tgg?76579- nu se admite absent
(4) | Salmonella (detectie) in 25.0 g SM EN ISO 6579- nu se admite absent

hitp://lims.e-aaricultura.mA/l ahCanteati; - —.



16.UY.2U"18 Cerere: 2468 ()

- 1:2017 _
(5)| Salmonella (detectie) in 25.0 g et E]Xg?76579' nu se admite | absent
2468-3 | Carne de pui congelata: Piept fara os; pulpe |
Indici microbiologici: ‘
(1)|Salmonella (detectie) in 25.0 g " SM_E{’V.%?765 s nu se admite absent
(2)| Salmonella (detectie) in 25.0 g SME7£‘§?76579- - nu se admite absent .
(3) | Salmonella (detectie) in 25.0 g M E]]vé“;(]);ﬂg' nu se admite absent
(4)| Salmonella (detectie) in 25.0 g 2 E]Xég?fj i nu se admite “absent
(5)| Salmonella (detectie) in 25.0 g A E]]V'ég?76579- nu se admite absent
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Incertitudinea de masurare se va elibera la solicitarea clientului, Rezultatele incercarilor se refera numai la proba analizata. Se interzice
reproducerea partiala sau integrala a raportului dat fara aprobarea laboratorului emitent. Copiile Raportului de incercari nu sunt valabile fara
semnatura si stampila originala a laboratorului emitent. Falsificarea acestui document se pedepseste in conformitate cu legislatia in vigoare,

Responsabilitatea esantionarii o are solicitantul, ® - incercari neacoperite de acreditarea MOLDAC, Raportul este intocmit in 3 exemplare,




FLORENI SRL
Moldova

SF 00819906-001:2018

R-ul Anenii Noi, s.Floreni

Cumparator: CARNPRODL.UX SRL
Punct desarcare:, mun.Chisinau, str.Bacioii Noi Nr.19

Formular N2

W
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Pasaport de calitate Termen
ele de
din 11.12.2018 13:06:24 Denumirea produsului conditiile de pastrare Vi"ab,'“t
ate si
comerc
Denumirea productiei: productia ializare
refregerat carne de pui broiler
Cantitatea de locuri, kg 3 500
Sortimentul si cantitatea de produs:
Pui broiler 3500 Semifabricate refrigerate la temperatura (2+2)°C
Carne de la piept si umiditatea relativa a aerului de la
Aripi - | |80% pina la 85%:
~~Sold - Carne si semifabricate din carne de pui broiler [120 ore
Pulpa - Subproduse de pui broiler ’:72 ore
Pulpa dezosata
Gamba
Osinza
Ficat a Semifabricate congelate la temperatura nu mai
Pipote sus de minus 18C si umiditatea relativa a
Inima aerului de la 85% pina la 95%:
Git - Carne tocata, carne, semifabricate si 1
Picioare subpruduse de pui broiler © 112 luni
Capete B
Zarne tocata de pasare
e
__ Tacim din carne v
© Tacim p/u mincaruri,
inclusiv piele - ¢
Tacim p/u ciini si pisici
Data sortarii si ambalarii
data indicata pe ambalaj Calitatea produselor corespunde
cerintelor:
il OOSSGR)T‘OMF'@ﬂB
L
Fiorms\ O-0-Lo «KLOREND
Sef sectie abator
Bulat N.
PENTRU CERTIFICATE
Maistru abator v
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