


























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 кФНЩ пищевых систем им. В.М. Горбатова) РАН)
Юр"д. адрес ФГБНУ кФНI_{ пищевьD( систем им. В.М. Гофатова> РАН: 1093l6, г. Москва,
ул. Та_палихина, д.26
Почтовый адрес ВНИИМС |526|З, обл., г. Углич, Красноармейский
бульвар, д. 19; тел./факс 8 (48532) 5-04-39",'

ФГБНУ кФНЩ пище-
Горбатова) РАН
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Е.В. Топникова
<<22>> lг

ль 920 от 202l r.
1 Наименование предприятия, организации (заявитель):
Автономная некоммерческЕш организация кРоссийскаJI система качествы (АНО <Роскаче_
ство>), г. Москва.

2 Юрилический адрес:
1l5184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., л.12.

3 Наименование образца (пробы), дата изготовления:
Сыр Голландский. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто 200 г. !ата производства: 4 единицы от
|2.|0.202l г.о 1единицаот 10.10.202l г.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упакованных в
ПЛенкУ (5 единиц) с пломбой пластиковой Jtlb 68529220, доставлен на испытания. Пломба
не нарушена. При вскрытии упаковочного пакета образеu (проба) характеризоваIIся 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) 233РСК0052lЗ,

5 Время и дата отбора пробы:
ОтбоР (образца) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 5 сегментов. Образец
(проба) доставлена во Вниимс (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охла-
ЖДаЮЩими элементами при соответствующих температурных условиях 22.10.202l г.
в 14 час. 15 мин.
!ата передачи образца (пробы) на испытания -22.10.202| г.
.Щата нача_па испытаний - 22.10.202l г..Щата окончания испытаний - 22.10.202| г.

б Ф.И.О., должность специалиста, отобравшего пробу:
отбор проб осуществлен представителем Заказчика - Сороковановым д.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 33630-20l5 кСыры и сыры плавленые. Методы контроля
органолептических показателей >.

8 нД на продукцию: в акте приема-передачи образuов (проб) нет данных.
9 нд, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
госТ 33630-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока-
зателей>.
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10 НД на метод отбора проб: ГОСТ 26809.2-2014 <Молоко и молочнtш продукция. Пра-
вила приемки, методы отбора и подготовка проб к анarлизу. Часть 2. Масло из коровьего
молока, спреlщ, сыры и сырные продукты, плавленые сьIры и плавленые сырные продукты)).

1l Код образца (пробы): 920.

12 Информация о регистрации образца (пробы):
Образец поступил 22.|0.202l г. в 14 час l5 мин. Регисграцаонrъй номер в )Iryрнале - ]ф 920.

13 Результаты испытаний образца (пробы):

аключение:
По органолептическим показателям исследованный образец соответствовzrл идентифика-
ЦИОННым покzвателям Голландского сыра, однако недостатки во вкусе привели к значи-
тельному снижению балловой оценки.
Условия проведения испытаний соответствуют требованиям Н!.
Протокол касается только образцов, подвергнутьtх исследованиям. Перепечатка части протокола
без согласия ВНИИМС - филиа-гl ФГБНУ кФНЩ пищевых систем им. В.М. Горбатова>
РАН запрещается.

Величина допустимого уровня;
единицы измерений

Hfl на методы
исследований

Jt
п/п

Определяемые
покzlзатели

Результаты иссле-
дований образча
Jф 920; единицы

измерений
показаmелu

l Внешний вид,
харilктеристика

(балловая
оценка)

Соответствует тре-
бованиям Т,Щ
(l0 баллов)

Корка ровная, тонкая, без толсто-
го подкоркового слоя, покрытая
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материалами.
(От 4 до l0 баллов в зависимости
от нrLпичия и степени вырiDкен-

ности порока)
2 Вкус и запах,

характеристика
(балловая
оценка)

Слабо выраженный
сырный, щиплю-
щий, очень слабо

соленый, посторон-
ний (слабый затх-
лый) (36 баллов)

Выраженный сырный, с нuLпичи-
ем остроть1 и легкой кисловато-

сти
(От З4 до 45 баллов в зависимо-
сти от нtlличия и степени выра-

женности порока
J Консиgгеlщия,

харакI€ристика
(балловая
оценка)

Хорошая, слегка
плотная

(24 была)

Тесто эластичное, однородное во
всей массе.

От l0-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от степени вырiDкенно-

сти порока)
4 Рисунок,

характЕристика
(балловая
оценка)

мелкие глчlзки не-
правильной формы

(9 баrrлов)

Глазки правильной формы
(От 3 ло 10 баллов в зависимости
от нzLпичия и степени выражен-

ности порока)
5 Щвет,

характеристика
(балловая
оценка)

Светло-желтый,
равномерный по

всей массе
(5 ба.гlлов)

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

(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от н€шичия и степени вырЕDкен-

ности порока)
6 упаковка и

маркировка
(условно)

Хорошая : упаковка правильная,
маркировка четкая

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от нzlличия и степени вырiDкен-

ности порока)
7 Общая оценка Менее 75 баллов - к реau]изации

не догryскается

гост ззбз0-
2015 <Сыры и
сыры плавле-
ные. Методы
контроля орга-
нолептических
показателей>
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Руководитель группы идентификаци и
и органолептической оценки продуктов В.А. Мордвинова
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Т.А. Павлова


