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УТВЕРЖДАЮ

- филиала ФГБНУ кФНЩ пище-
В.М. Горбатовa> РАН

Е.В. Топникова
(

протокол
}t} 949 от 08

1 Наименование предприятия, органцзации ь):
система качества) (АНО <<Роскаче- ,|

2 Юрrцический адрес: 
,

l15184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.

3'Наимеlrоваппе образца (пробы), дата изготовления: ;'

Сф Тильзитер. СегмеЕты в ПЭТ. Масса нетто 1038 г. ,Щата изготовления: 26.t0.202l r.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упЕковulнньD( в
пленку (l единица) с пломбой пластиковой М 68529110, доставлен на испытания. Пломба
пе Еарушена. При вскрытии упtковочного пtжета образец (проба) характеризовапся цело_
стIIым внешним видом, пр€tвильной формы, без повреждений и деформаций.

4 Изготовитель (фирма, предприятие, организация):
Образец (проба) поступил на испытания Исполнителю в з.крытом Заказчиком виде.
Код (шифр) 233РСК0078/3.

5 Время и дата отбора пробы:
Обор (образча) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 1 сегмента. Образец
(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) траfiспортной компанией в контейнере с охJIа_
ждaющими элементtlп{и при соответствующих температурньж условиях 01.11,202l г.
в 11 час.40 миц.
,Щата передачи образца (пробы) на испытания - 01.11.2021 г.

,Щата начала испытaний - 08.11.202l г. ,Щата окончulния испытаrrий - 08.1t.202l t.

б 
" 
Р,И.О., доJDкIIость специалиста, отобравшего пробу :

Обор проб осуществлен представителем Заказчика - СороковаЕовым А.Ф., образец (про-
ба) передан ИсполнитеJIю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.А.

7 Щель испытаний: оценка органолептических покд}ателей сыра из торговой сети на со-
ответствие требованиям ГОСТ 33630-2015 <Сыры и сыры плЕIвлеЕые. Методы коЕтроJIя
оргаIrопептических показателей>.

8IЦ на продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет даЕньж.

9IЦ, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
ГОСТ 33630-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока-
зателей>.
?i , : ] , !," l ' *отокоЛ испьrглниЙ Nr 949 от 0Е ноября 202l г. сгр. l

г

Ьтономная некоммерческЕtя
ство>), г. Москва.

l;



10 НД на метод отбора проб: ГОСТ 26809,2-2014 кМолоко и молочнаjI продукция. Пра-
вила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьего
молока, спре.щI, сьIры и сырные продукты, плавленые сыры и плавленые сырные продуIсгьD).

11Код образца (пробы): 949.

12 Информация о регистрации образца (пробы):
Образец поступил 01 . 1 1 .2021 г. в 1 l час 40 пшrr. Регисгршдаоrпъй номер в )Iqipнtlлe - Jф 949.

13 Результаты испытаний образца (пробы):

Ng
пlп

Опреде.пяемые
показатели

Результаты иссле-
дований образuа
Jф 949; единицы

измерений

Величина догц/стимого ypoBrul;
единицы измерений

Н,Щ на методы
исследований

1 Внешний вид,
харакrериспil(а

(балловая
оченка)

Соответствует тре-
бованиям Т.Щ
(l0 баллов)

Корка poBHmI, тонкая, без толсто-
го подкоркового слоя, покрытtUI
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материалами.
(От 4 до 10 баллов в зависимости
от наJIичия и степени вырa)кен-

ности порока)

гост 33630_
2015 кСыры и
сыры шIавJIе_

ные. Мgгоды
KoHTpoJUI орга-
нолеrпическID(
показателей>>

Вкус и запах,
харакrерисгика

(балловая
оценка)

Умеренно выра-
женный сырный,

легкий кисловатый
(40 башов)

От умеренно до вырФкенного-
сырного, слегка кисловатый.

(Ог 34 до 45 баrrлов в зависимо-
сти от нtшичия и степени выра-

женности порока)
Консисгеrпц.tя,
харакrерисrим

(баrшовая
оценка)

Огличная (эластич-
но-пластичнаJl, хо-
рошо расходится)

(25 баллов)

Тесто эластично-IUIастичное, од-
нородное во всей массе

(Ог l0-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от нttJIичия и степени

вырФкенности порока)
Рисунок,

харакrерисгика
(балловая
оченка)

мелкие глазки не-
правильной формы,

неравномерные
(9 баллов)

Глазки неправильной и углова-
той формы, равномерно распо-

ложенные по всей массе
(От 3 ло l0 баллов в зависимости
от наличия и степени вырФкен-

ности порока)
5 Цвsт,

харакгерии}il(a
(балловая
оценка)

Светло-желтый,
равномерный по

всей массе
(5 баллов)

От белого до светло-желтого,
однородный по всей массе.

(От 3 до 5 ба-плов в зависимости
от наJIичия и степени вырФкен-

ности порока)
упаковка и
маркировка
ýсловно)

Хорошая : упаковка правильнrlя,
маркировка четкzUI

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от нчlличия и степени вырa)кен-

ности порока)
7 Общм оценка Менее 75 баллов - к ре:rлизации

не догryскается

В.А. Мордвинова

Условия проведения испытаний соответствуют требованиям Н,Щ.

Прсrrокол касается только образцов, подвергrtугых исследованиrIм
без согласия ВНИИМС - филиал ФГБНУ (ФНЦ пищевых систем им
щается.

Огвgгственный за оформление протокола исследований
<08> ноября202| r.

пРотОкол испытлниЙ .n& 949 от 08 ноября 202l г. сгр. 2

части прOюкола
Горбатовa> РАН запре-

Т.А. Павлова
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