


























Всероссийский научно-исследовательский институт маслоделия и сыроделия -
филиал Федерального государственного бюджетного научного учреждения
<Федеральный научный центр пищевых систем им. В.М. Горбатова> РАН

(ВНИИМС - филиал ФГБНУ (ФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова> РАН)
Юр"д. адрес ФГБНУ кФНЦ пищевьD( систем им. В.М. Горбатовu РАН: l09З16, г. Москва,
ул. Талалихина, д.26
Почтовый адрес ВНИИМС 1526lЗ, г. Углич, Красноармейский
бульвар, д. 19; тел./факс 8 (485З2) 5-04-

ФГБНУ кФНЩ пище-
. В.М. Горбатова) РАН

Е.В. Топникова
202l' г.

прото
Л! 935 от 0l 202l r.

1 Наименование предприятия, организации (заявитель):
Автономная некоммерческаrI организация <РоссийскаJI система качество (АНО <Роскаче-

ство>), г. Москва.

2 Юрилический адрес:
115l84, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., л.12.

3 Наименование образча (пробы), дата изготовления:
Сыр Голландский. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто 656 г, 388 г. figгаrзгсrювJlения:2|.|0.2аlr.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упакованных в

пленку (2 елиниuы) с пломбой пластиковой Jtlb 685292|7, доставлен на испытания. Пломба
не нарушена. При вскрытии упаковочного пакета образец (проба) характеризоваJIся цело-
стным внешним видом, правильной формы, без повреждений и деформаций.

4 Изготовитель (фирма, предприятие, организация):
Образец (проба) поступил на испытания Исполнителю в закрытом Заказчиком виде.

Код (шифр) 233РСК005] lЗ.

5 Время и дата отбора пробы:
Отбор (образuа) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 2 сегментов. Образеш
(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охла-
ждающими элементЕlми при соответствующих температурных условиях 26.10.2021r г.

в 11 час.29 мин.
Щата передачи образца (пробы) на испытания - 26.10.202l г.

.Щата нача.па испытаний - 01 .l1.202| г. ,Щата окончания испытаний - 01.11,2021t г.

б Ф.И.О., должность специалиста, отобравшего пробу:
Отбор проб осуществлен представителем Заказчика - Прокофьевым А.И., образец (проба)
передан Исполнителю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.А.

7 Щель испытаний: оценка органолептических показателей сыра из торговой сети на со-
ответствие требованиям ГОСТ З3630-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJuI

органолептических показателей>.

8 НД на продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет данных.

9 НД, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
ГОСТ 33630-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока-
зателей>.
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10 нД на метод отбора проб: госТ 26809.2-2014 кМолоко и молочн.ш продукция. Пра-

вила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьего

молока, спреды, сыры и сырные продукты, плавленые сыры и плавленые сырные продукты>.

11 Код образца (пробы): 935.

12 Информация о регистрации образuа (пробы):
Образеu.rо*уrr"r, zB.to.zozt г. в 11 чар29 мшr. Регисгра-ионrъй номер в х(урнале _ }ф 935.

13 ,таты испытании ы

По органолептическим показателям исследованный образеu соответствовал идентифика-

ционным показателям голландского сыра, однако недостатки во вкусе и консистенции

привели к значительному снижению балловой оценки.

Условия проведения испытаний соответствуют требованиям Н,Щ

Протокол касается только образцов, подвергнутых исследованиям

без согласия Вниимс
РАН запрещается.
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