Laboratorul de incercari produse agroalimentare
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Denumirea produselor,

smbalares, volumul pantidel Salam semiafumat "Viti-porce", amb. membrani artificiala, lot. 20 kg,

data fabricarii. d/f 14.05.2025, t/v 10 zile

termen de valabilitate

. Producétorul SRL "Ferma Nr. 4", s. Mindic, r-ul. Drochia

2. Solicitantul AW

3. Documente de.i‘"SOIife. Act de prelevare Nr. 83-1-P din 15.05.2025

4. Locul prelevarii probei depozitul intreprinderii: s. Suri, r-nul Drochia

5. Prezentat de catre Ronlanschi M. ‘ ; )

6. Cantitatea probei 1.2 kg

7. Data primirii probelor 16 mai 2025 Data inceperii incercdrilor | 16.05.2025

L

Data finisarii incercarilor 26.05.2025

e

Scopul incercérilor Supraveghere

9. Documente normative (DN)  HG nr. 624 din 19.09.2020 anexa 1, litera e), anexa 2, litera e),
HG nr. 229 din 29.03.13 capitolul I, punctul 6 a)

REZULTATELE INCERCARILOR 8

Indicii determinati, Limite admisibile

unitiiti de miisurs Metoda de incerciri e Rezultate | Up=5so, |~
Caracteristici fizico-chimice -

Fractia masica de umiditate, %, max. | SM SR ISO 1442:2024 ' 60,0 382 | e -
Continutul de nitrifi, mg/kg, max. GOST 8558.1-78 p.4 150 36,0 =i | -
Fractia masica de sare de uz GOST 9957-73 punctul 2 1,0-6,0 2,0 -
alimentar, % .
Fractia masica de fosfati, recalculat in | *GOST 31110-2002 5000 3420 -
P-Os, %, max.

*Nota: metoda este anulatd, dar este necesara pentru evaluarea conformitdtii produsului.
Caracteristici organoleptice

Indicii determinati Metoda de incercari Caracteristica senzoriala
Aspect exterior *GOST 9959-91 batoane cu suprafafa curatd, fara pete si rupturi ale membranei
Consistenta *GOST 9959-91 elastica
Aspect in sectiune *GOST 9959-91 compozitia de culoare roz, fin maruntita, uniform amestecata, cu
bucajele de slanina, fard goluri si pete cenusii
Gust $1 miros *GOST 9959-91 caracteristice tipului dat de produs, cu nuante de condimente, de
afumare, gust potrivit de sérat, fard gust si miros strain

Proba a fost evaluata in conformitate cu HG nr. 624 din 19.09.2020 "Cerinte de calitate pentru preparate si produse din carne".
Punctaj mediu - 5,0 (norma 3,0-5,0).
*Nota: metoda este anulata, dar este necesara pentru evaluarea conformitatii produsului.
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Sef de laborator

Rezultatele incercdrilor sunt eliberate pentru proba prelevatd si prezentata de citre client .

Atentie producétorilor si organelor de control!
Copia Raportului de incercari nu este valabila fard onginalul semnaturii §i a gtampilei laboratorului de incercari care 1-a eliberat.
Prezentul Raport de incercari nu poate fi reprodus sau utilizat integral sau partial fard permisiunea laboratorului de incercari care 1-a eliberat.

Sfarsit raport Nr, 3097 din 26 mai 2025

CMAC Chiginau S o e A R
Cod: $/F — MSM-20 Edipia O4/data: 02.12.2024 Pagina | din |

14




		2025-06-10T15:43:38+0300




