




' 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)
Юрид, 4дрес ФГБНУ кФIЩ пшIIевьD( систем им. В.М. Горбатово РАН: 109316, г. Москва,
ул. ТаJIаJIихпна, д.26
Потговьй адрес ВНИИМС: 152613, Ярославская обл., г. Углич, Красноармейский
бульвар, д. 19; тел./факс S (48532) 5-04-39

УТВЕРЖДАЮ
,Щиректор
ВНИИМС - филиала ФГБНУ кФНЩ пище-
вых В.М. Горбатовa> РАН

Е.В. Топникова
<<22>> 2021- r.

протокол испыт
.]\lЪ 910 от 22 октября 202| г.

1 Наименование предприятия, организации (заявитель):
ABToHoMHarI некоммерческtш организация <Российск€ш система качествa> (АНО <Роскаче-
ство>). г. Москва.

i "." : :,

l15184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.l2.

3 Наименование образца (пробы), дата изготовления:
Сьф Госсийский. Сегменты вПЭТ. Масса нетто 200 г. Щата производства: 2|.09.2O2l r.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упакованных в
пленку (5 единиц) с пломбой пластиковой Ns 685292зз, доставлен на испытания. Пломба
не нарушена. При вскрытии упаковочного пакета образец (проба) характеризовался цело-
стным внешним видом, правильной формы, без повреждений и деформаций.

Изготовитель (фирма, предприятие, организация):
Образец (проба) поступил на испытания Исполнителю в закрытом Заказчиком виде.
Код (шифр) 233РСК0042lЗ.

5 Время и дата отбора пробы:
Отбор (образча) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 5 сегментов. Образец
(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охла-
ждающими элемент.l]ии при соответствующих температурных условиях l9.10.202t г.
в 12 час. 30 мин.
,Щата передачи образца (пробы) на испытания - 19.10.2021 г.

,Щата начала испытаний, - 22.10.2021 г. Щата окончания испытаний - 22.10.202l г.

б Ф.И.О., должность специалиста, отобравшего пробу:
Отбор проб осуществлен представителем Заказчика - CopoKoBaHoBbIM А.Ф., образец (про-
ба) 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 3З630-2015 <Сыры 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 [Ц на метод отбора проб: ГОСТ 26809.2-2014 кМолоко и молочнаrI продукция. Пра-
вила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьего
мопока' сцредш, сьIры и сьIрные продукты, IUItшленые сыры и IIлавленые сцрные продуктьD).

11 Код образца (пробы): 910.

12 Информация о регистрации образца (пробы):
Образецпостуrпul t9.I0.202I г. в 12 час 30 tшшr. Регисграцаонrъй номер в )IqaрнЕtле - ].lb 910.

13 Результаты испытаний образча (пробы):

ГIо органолептическим показателям исследованный образец соответствовitл идентификационrшм
показатеJuIм поJIугвердьгх сыров, однако имел нехарактерные для Российского сыра привкусы
пряности и отсутствие кисловатости, а также полное отсугствие рисунка, что привело к значи-
тельному снюкению ба.пловой оценки по этим показателям
УcлoвияпpoведенияиcпьtтaнийсooтBeтcтByЮттpебoвaниямH,Щ.
Протокол iacacrc" только образцов, подверг}Iугых исследованIшм. Перепечатка_части протокола
бёз согласия ВНИИМС _ фЙиал ФГБНУ (ФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатовa> РАН запре-
щается.

Отвgтственный за оформление протокола исследований

(\ Т.А. Павлова
<<22>> окtября202l r

НД на методы
исследований

Ng
rrlп

Определяемые
показатели

Результаты иссле-
дований образча
Jф 910; единицы

измерений

Величина догryстимого уров}Iя;
единицы измерений

покO3аmелu
Внешний вид,
харашерийика

(балловая
.. оценка)

Соответствчет тDе
бованияй Т.{
(l0 баллов)

Корка ровная, тонкая, без толсто-
ГО ПОДКОРКОВОГО СЛОЯ, ПОКРЫТZUI
параQиновыми, полимерными,
комоинированными составами

или полимеDным и матери:rлами.
(От 4 до l0 баллов в зависимости
от нzцичия и степени вырtDкен-

ности порока)

1

Вкус и запЕIх,
харашерисrш(а

(балловая
оценка)

Умеренно выра_
женныи сырныи,
отс)лствует кис-

линка, легкбI пря-
ность

(37 баллов)

Выраженный сырньй, слегка ки-
словатыи.

(От 34 до 45 баллов в зависимо-
сти от наличия и степени выра-

женности порока)

Удовлетворитель-
нtш, легкм IUIa-

стичность
(23 балла)

1-есто эластичное, однородное во
всей массе.

(От 10-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от наJIичия и степени

выра:кенности порока)

.. Консисгешц.tя,
: харакrеристика

1; (балловая,
,' . 9ценка)

l лазки неправильной и углова-
той формы, равномерно распо-

ложенные по всеи массе
(От 3 ло l0 бмлов в зависимости
от наличиJI и степени вырa)кен-

ности порока)

4 Рисунок,
харакrерийш(a

(балловая' оценка)

_ Нехарактерный
(глазки отсутству-

ют)
(6 баллов)

Цвет,
харtlкгерисгим

(балловм
оценка)

Белый, равномер-
ныи по всеи массе

(5 баллов)

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

(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от нatличия и степени вырzDкен-

ности порока)
Го р о ш ая : уп ако в ка п р авил ь н ая,

маDкиDовка четкая
(От 4 до J баjшов в зависимости
от нЕшичия и степени вырa)кен-

ности порока)

6 упаковка и
маркировка
(условно)

гост 33630_
2015 <Сыры и
сыDы плавле-
ньЁ. ' МЕтоды
контроJlя орга-
нолептическлD(
показателей)

NIёнёrЪ б€tJIлов - к реализации
не доrryскается

7 Общая оценка

:рt 
'Л. в.А./икациигруIшы

пи и
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