COMBINATUL DE PANIFICATIE DIN CHISH\iAU “FRANZELUTA” S.A.
LABORATORUL DE INCERCARI
2032, Republica I\./loldova, or. Chisinau, str. Sarmizegetusa, 30, tel. 022-55-70-33; 022-85-35-51

Pentru incerciri au fost prezentate mostrele Pline ,.Extra” din faina de griu c.s., fortificata cu fier

RAPORT DE INCERCARI

Nr. 729

*“20 ” noiembrie 2020

si acid folic, masa 0.43 kg, lotul 86 kg. data fabricarii: 19.11.2020

Solicitantul: Laboratorul de incercari

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

denumirea deplind a producdtorului, adresa, numarul de telefon)
Pentru conformitatea: HG Nr.775 din 03.07.07 Cerinte ..Produse de panificatie si paste fainoase”,

HG Nr. 520 din 22.06.10, anexa p.11. p.43. p.51

(marcarea DN ce reglementeaza cerintele tehnice fata de produse)

Data primirii mostrelor:

Data inceperii incercarilor: 19.11.2020

19.11.2020 Cantitatea mostrei supuse incercarilor: 2 un.
Locul selectarii mostrelor: expeditic Mostrele a fost prelevate de: inginer-chimist Negurita O.

Locul efectuarii incercarilor: Laboratorul de incercari
Scopul incercarilor: Controlul calitatii

Mostrele au fost prezentate in baza: act de esantionare Ne50 din 19.11.2020
(denumirea si marcarea documentului, data inregistrarii)

¢ “Un. de MOHITHI Rezultatele Incerti
Denumirea indicilor o DN pentru metode de incerciri indicilor : o S
masura incercarilor tudine
conform DN
MICOTOXINE:
Adlntosin Br mg/kg | GOST 30711-2001(PO/7.2 DCAB,) max.0,002 <0,0007M i
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

. Rezultatele se refera numai la mostrele supuse analizei
La solicitatea clientului laboratorul elibereaza rezultatele incercarilor cu incertitudinea de masurare extinsa, la un interval de incredere

P=95% si factorul de acoperire k=2

La solicitarea clientului laboratorul evalueaza conformitatea rezultatelor prin regula de decizie
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Reproducerea prezentului raport este interzisa fara acordul scris al laboratorului de incercari.




COMBINATUL DE PANIFICATIE DIN CHISII:IZ\U “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

Nr. 728 “23 ” noiembrie 2020

7 MOLDAC )

. . Pam.ac MOLDOVA
Pentru incerciri au fost prezentate mostrele: Biscuiti ..Pentru copii” cu lapte, lotul 52 kg, : :
data fabricarii: 16.11.2020

Solicitantul: Laborator de incercari

SM EN ISQAET 17025:2018

Producatorul: Fabrica de paste fainoase, mun.Chisindu,str. Sarmizegetusa.30. tel.022-85-36-52 Li-017

(denumirea deplina a producatorului, adresa, numarul de telefon)

Pentru conformitatea: SM DSTU 3781:2005, HG Nr.520 din 22.06.10, anexa p. 11, 43. 51
_(marcarea DN ce reglementeaza cerintele tehnice fata de produse)

Data primirii mostrelor: _16.11.2020 Cantitatea mostrei supuse incercarilor: 500 g
Locul selectarii mostrelor: expeditic Mostrele a fost prelevate de: inginer-chimist Danii M.
Data inceperii incercarilor: 16.11.2020 Data finalizarii incercarilor: 21.11.2020
Locul efectuarii incercarilor — Laboratorul de incercari

Scopul incercirilor: Controlul calitatii

Mostrele au fost prezentate in baza: act de esantionare No49 din 16.11.2020
(denumirea si marcarea documentului, data inregistrarii)

Un.d Norma Rezultatele | Incerti
Denumirea indicilor il DN pentru metode de fncerciri indicilor s e vl
masura conkit BT incercarilor tudine
MICOTOXINE: e
Aflatoxin B, mg/kg | GOST 30711-2001(P0/7.2 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 MICROBIOLOGICI:
Numarul de colonii la 30°C, UFC/g SM EN ISO 4833-1:2014 max.1x10° 1 6x10'
Bacterii col'lforme 1a37°C in 0,1 g SM 1SO 4831:2010 I — nu s-a
detectat
Drojdii, colonii, UFC/g 7 GOST 10444.12-88 max.50 <x10" i
Micete, colonii, UFC/g GOST 10444.12-88 max.100 <Ix10"
?a;gern din genul Salmonella, spp SM EN.ISO 6579-.1 2017 S e Ak nu s-a
in25g cu exceptia p.9.5.6 si anexa D detectat

Rezultatele se refera numai la mostrele supuse analizei

La solicitatea clientului laboratoul elibereaza rezultatele incercarilor cu incertitudinea de masurare extinsa, la un interval de incredere
P=95% si factorul de acoperire k=2 ey

La solicitarea clientului laboratorul evalueaza conformitatea rezultatelor prin regula de deg;zw —

Yy /

PSR N W
4 /% LA 3"""&7'-- W
Executantii Barba A. /«é""@e/ Clagn,, \il

Seful laboratorului Colta L.

| COD: PSM 7.8-F-01 | Editia: 1 | Data: 18.04.2019 | Pagina: 1 din 1

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




COMBINATUL DE PANIFICATIE DIN CHISIN AU “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

Nr. 730 20 noiembrie 2020

Pentru incerciri au fost prezentate mostrele Piine ..Dacia” din faina de secara si amestec de faina
secard si faina de griu c.Il . masa 0.5 kg, lotul 100 kg, data fabricarii: 19.11.2020

MOL[}AC

REPUBLI{_ A MO OV

ISONEC

Solicitantul: Laboratorul de incercari SMER 1300C 170281201
Producitorul: Fabrica de piine nr.2, mun.Chisiniu, str. Sarmizegetusa, 30, tel.022-85-36-01 e el
denumirea deplina a producatorului, adresa, numarul de telefon)
Pentru conformitatea: HG Nr.775 din 03.07.07 Cerinte ..Produse de panificatie si paste fainoase”,
HG Nr. 520 din 22.06.10, anexa p.11. p.43, p.51
(marcarea DN ce reglementeaza cerintele tehnice fata de produse)
Data primirii mostrelor: _19.11.2020 Cantitatea mostrei supuse incercarilor: 2 un.
Locul selectirii mostrelor: expeditic Mostrele a fost prelevate de: inginer-chimist Negurita O.
Data inceperii incercarilor: 19.11.2020 _ Data finalizarii incercarilor: 20.11.2020
Locul efectuirii incercarilor: Laboratorul de incercari
Scopul incercarilor: Controlul calitatii
Mostrele au fost prezentate in baza: act de esantionare Ne50 din 19.11.2020
(denumirea i marcarea documentului, data inregistrarii)
: . s e Un. de SENIT Rezultatele Incerti
Denumirea indicilor o DN pentru metode de incerciri indicilor . o .
masura incercarilor tudine
conform DN
Illdf}laCt(()))('li‘r]()é(]INE. 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
; “Rezultatele se referd numai la mostrele supuse analizei
La solicitatea clientului laboratorul elibereaza rezultatele incercarilor cu incertitudinea de masurare extinsa, la un interval de incredere

P=95% si factorul de acoperire k=2
La solicitarea clientului laboratorul evalueaza conformitatea rezultatelor prin regula de decizie

Executantii Barba A. M/@ LAZag g-,

Seful laboratorului Colta L. 0%/ OF ay, .fM ‘
/&"

s )
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Cod: F- PO-SA - 01 - 01
SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01
Paine din amestec din faina de grau calitatea a
Franzetuga doua si faina de secara e
J +DACIA,, ]
= €500g

Document normativ

HG nr. 775/ 2007

Faina de grau calitatea a doua, apa potabila, faina de secara alba, malt de

Ingrediente: secara nefermentat, sare alimentara iodata, malt de secara fermentat, drojdie
I 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 brun - deschis pana la brun - inchis.

Forma: dreptunghiulara, nedeformata.

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

Incluziuni straine: 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; max. 2,0
suma dintre: By, By, G si G, [ug/kg] max. 4,0
Dezoxinivalenel .~ . - . [Mg/kg] | max. 500
Contaminanti £egiaignong [HyRel e o ST HG nr.520/2010
' Aciderucic | [g/kg] | max.50 |
Toxinele T-2 si HT-2 [Mgrkg] | aprox. 25
, nu se
g Ocratoxina A [Mg/kg] determini ‘
Valoare energetica: kd/kcal | 995,4/240,1
Grasimi, (9] {0
din care - acizi grasi saturati [g] 0,2
Informatii nutritionale Glucide, (9] 46,8 I&EGEE)I\JT; 22—627
pentru 100 g produs: din care - zaharuri gl 1:3 g
Fibre [g] 9.2
Proteine [a] il
Sare (9] 1,0

Ambalare si marcare

Painea este ambalata in pungi personalizate din (CPP), care sunt sigilate prin
clipsare si grupate in 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 - 72ore;

- neambalata -36ore
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,
$i 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
g SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01
Fran > .~ Paine din amestec din faina de grau calitatea a
nselne | doua si faina de secara S
I _DACIA,, AGINA: 2/2
€ 500¢g

UTILIZAREA S| 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 factur:

s

Elaborat: Tehnolog ST N. Osipova Aprobat: RSMI L H o

JNC‘

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



,L,_——_:

‘ Cod: F- PO-SA - 01 - 01
SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01
il Franzetuga Paine din faina calitate superioara fortificata
—_— »EXTRA,, PAGINA: 1/2
. €430¢g

Document normativ

HG nr. 775/ 2007

Ingrediente:

Faina de grau calitatea superioara, apa potabila, drojdie pentru panificatie, sare
alimentara iodata, zahar cristal, ameliorator (faina de grau, fumarat de fier, acid
folic). e

Alergeni

Contine glutéﬁ. ¥

Informatii privind
organismele modificate

_genetic (OMG):

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

Proprietati
organoleptice

Aspect: suprafata lucioasa, cu crestaturi. Se admit crapaturi si rupturi
neesentiale.

Culoare: de la galben pana la galben - inchis.

Forma: Alungit-ovala, nedeformata.

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

Incluziuni straine: nu se admit.

= st Caracteristici: Conditii de admisibilitate
c:.)pr'etat' s Fractia masica de umiditate, % max. 45,0
Criterii microbiologice | Nu se detrmina
Aflatoxine B; (ug/kg] max. 2,0
suma dintre: By, By, G181 G, K9 g max. 4,0
Dezoxinivalenol [ug/kg] | max. 500
Contaminanti Zegralenqna [Bgikall | thex: 20 HG nr.520/2010
: Acid erucic [g/kg] | max. 50
Toxinele T-2 si HT-2 [Mg/kg] | aprox. 25
: nu se
Ocratoxina A [Mg/kg] détering
e 1050/
Valoare energetica: kd/kcal 2456
Grasimi, [g] 0,8
din care - acizi grasi saturati [a] 0
s il Glucide, (9] 511 LEGE Nr. 279
'":gt'rmuafgo"”"'f;%':ie din care - zaharuri ] 15 din 15.12.2017
'° SR (P RN
Proteine (9] Tkl
Sare [g] 1,6
Fier [mg] 2,2
Acid folic [pg] 100

Ambalare si marcare

Painea este ambalata in pungi personalizate din (CPP), care sunt sigilate prin
clipsare si grupate in 1azi din plastic de cite 8 unitati x 430g. Data fabricarii este
indicata pe clipsa.

Termen de
valabilitate/Conditii de
depozitare:

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

- ambalata - 36ore;

- neambalata -24ore
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
v : SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01
4 Paine din faina calitate superioara fortificata
S »EXTRA,, PAGINA: 2/ 2
b e ... R

UTILIZAREA SI UTILIZAREA INTENTIONATA / UTILIZATORI SENSIBILI

Produsul este gata pentru consum.

IDENTIFICAREA SI 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.

TORANIE LD

('Erléb»gr‘at: Tehnolog ST N. Osipova Aprobat: RSW\ “\[\rrcgg‘;‘N

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

masa neta: 300 g; 6,0 kg;

- T s e
Biscuiti ,,Pentru copii”cu lapte PAGINA: 1/ 2

Document normativ «

SM DSTU 3781

Faina de grau caliatatea superioara, zahar cristal, ulei de floarea soarelui, lapte

Ingrediente praf degresat (1,3%), sare alimentara, afanator: bicarbonat de sodiu, acidifiant:
' acid citric, vanilina.
Alergeni Poate contine urme de: fructe nucifere, seminte de susan, oua, soia.

Informatii privind
organismele modificate
genetic (OMG):

Proprietati
organoleptice

| Aspect: suprafata neteda, se admit mici crapaturi

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

Culoarea: de la aurie pana la galben inchis.

Forma: figurata.

Miros si gust: caracteristic produsului dat, fara gust si miros strain.
Incluziuni straine: nu se admit.

Proprietati fizico-
chimice

Criterii microbiologice

Caracteristici: | Conditii de admisibilitate
Fractia masica de umiditate, % 5,5+2,0

ini rad
Alcalinitatea, g 2.0 SM DSTU 3781
Fractia masica de grasime,
exprimata in substante uscate, | o, 19610
Fractia masica de zahar,
éxprimaté in substante uscate, 266+ 2,0

%

Numarul de microorganizme
mezofile aerobe si facultativ | max-1x10*
anaerobe, UFC intg. . SM DSTU 3781
Bacterii coliforme in 0,1g nu se admite

Microorganizme patogene,

inclusiv Salmonella, in 25g nu se admite

Aflatoxine B; li6/ks] max. 2,0
suma dintre: By, By, G si G, Hg/xg max. 4,0

Dezoxinivalenol [bg/kg] | max. 500
Contaminanti Zearalenona [Mg/kg] | max. 50 HG nr.520/2010
Acid erucic [g/kg] | max. 50
Toxinele T-2 si HT-2 [ug/kg] | aprox. 25
Ocratoxina A [Wg/kg] | nu se determing
Valoarea energetica: 18490 ol
| 462 3kcal
Grasimi fgle - 18,5
s s -dincare acizigrasisaturati | [9] | = 27 | LEGENr. 279
'p";‘]’t'rmuafgo“;t:f;%';as'? Glucide [a] 66.5 din 15.12.2017
' - din care zaharuri l9] o288 |
Fibre [a] 2,1
Proteine [g] 6,6
Sare [9] 0,8

Ambalare si marcare

Biscuitii sunt ambalati in pungi BOPP cite 300g (preambalate); cutii de carton
cite 6,0 kg (in vrac).

Pungile cu biscuiti sunt sigilate prin termosudare, iar etichetarea este efectuata
prin inscriptionarea si marcarea pe ambalajul fiecarei unitati de vanzare, a
informatiilor impuse de legislatia in vigoare, referitoare la etichetarea produselor
alimentare.

Termen de
valabilitate/Conditii de
depozitare:

Durata si conditii de depozitare:

- Produsul isi pastreaza caracteristicile timp de:2 luni-in vrac; 3 luni-preambalat
- Produsul se depoziteaza in spatii curate, uscate, bine aerisite, neinfestate cu
daunatori ai cerealelor, la temperatura maxima (18 + 5)°C si umiditatea relativa

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 ‘

Biscuiti ,.Pentru copii”cu lapte B
masa netia: 300 g; 6,0 kg;

. a aerului maxim de 75%.
Produsul se va transporta in mijloace de transport curate, fara mirosuri straine
care va asigura calitatea si integritatea produselor in timpul transportarii.

PAGINA: 2/ 2

Conditii de transportare:

UTILIZAREA S| 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 Chirinciuc V. | Aprobat: RSMI
Semnétura: Semnétura: /52"‘:27;;)\
AL

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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