




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)
Юрrд. адрес ФГБНУ кФНЦ пищевьD( систем им. В.М. Горбатовa> РАН: 109316, г. Москва,
ул. Таrrаrrихина, д.26
Почтовый ацрес ВНИИМС |526|З, Ярославская обл., г. Углич, Красноармейский
бульвар, д. l9; тел./факс 8 (48532) 5-04-39

УТВЕРЖДАЮ

ФГБНУ (ФНЦ пище-
вых В.М. Горбатова> РАН

Е.В. Топникова
г

протокол испыт
ЛЪ 901 от22 окгября 202ll.

1 Наименование предприятия, организации (заявитель):
Ьтономнм некоммерческм оргЕIнизация кРоссийскzu{ система качествa> (АНО <Роскаче- l

ство>), г. Москва.

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

3 Наименование образца (пробы), дата изготовления:
Сьтр Гауда. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто 446 г, 466 r, 4З4 r. ,Щата производства:
13.10.2021 г.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упЕкованньIх в
пленку (3 единицы) с пломбой пластиковой J',lb 68529240, доставлен на испытания. Пломба
не нарушена. При вскрытии упаковочного пакета образец (проба) характеризовЕtлся цело-
стным внешним видом, правильной формы, без повреждений и деформаций.

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

Код (шифр) 23ЗРСК0033/3.

5 Время и дата отбора пробы:
Отбор (образча) пробы из торговой сети осуществлен в количестве З сегментов. Образец
(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охла-
ждающими элементами при соответствующих температурных условиях 19.10.2021 г.

в Т2 час. 00 мин.
,Щата перелачи образца (пробы) на испытания - 19.10.202| r.

,Щата начала испытаний-22.|0.202l г.,,Щата окончания испытаний -22.t0.202| г.

б Ф.И.О., должность специалиста, отобравшего пробу:
Отбор проб осуществлен представителем Заказчика - CopoKoBaHoBbIM А.Ф., образец (про-

Ра) перелан Исполнителю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.А.

7 Щель испытаний: оценка органолептических показателей сыра из торговой сети на со-

ответствие требованиям ГОСТ 33630-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJuI

оргilнолептических показателей>.

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

9 НД, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
ГОСТ 336З0_2015 кСыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока-
зателей>.
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10 щ.Щ lra метод отбора проб: госТ 268о9,2-2014 <Молоко и молочнuц продукция. Пра-
виJIа приемки, мЕтоды обора и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьею

Iv.1_9ЛОКа, 
сцредрl, сьIрЫ и сьIрные продукты, плавленые сьIрЫ и плавленые сьIрные црод/кгы>.

11,Код образца (пробы): 901.

12 Ипформация о регистрации образца (пробы):
Образец посгугпtп 19.10.2021 г. в 12 .rac 00 rппшr. Регисгращоlrrъй номер в )Iq/pнtme - Ns 901. , _
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