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протокол испыт
: _---

1HaимelroBаниепpeдпpиятия'opганиЗации(заявитeль):
Б"о"о*rа" Еекоммерческм оргаЕизациrI <РоссийскzuI система качествa>) (АНо кРоскаче-.

ство>), г. Москва. l,i 
,

2 Юрилический адрес: ,l

115184, г. Москвао Средний Овчинниковский пер., д.12.
_ __ , , u' i; t]tii
3 Наименованпе образца (пробы), дата изготовления: : ,,

СЦ'Гауда. Сегменiь, в пЬi. Масса нетто 242 г,315 г, 246 r, 297 г.,Щrга шrоювтrеия:

07.102021г.

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

ппенку (4 елиничы) Спломбой пластиковой Jф 685292117,доставлен на испытztния. Г[помба

Ее IIарушена. При вскрытии упаковочного пакета образец (проба) харЕктеризовался цело-

стным вIIешIIим видом, прЕlвильной формы, без повреждений и деформаций.

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

Код (шифр) 233РСК0058/3.

5 Время и дата отбора пробы:
Отбор (образча) проб"I из rорго"ой сети осуществлен в количестве 4 сегментов. Образец

(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охJIа-

жд4ющими элемеЕтап{и при соответствующих температурных условцях 26.t0,202l г.

в 11 час.29 мин.
Щата переда.шr образца (пробы) на испытания -26.|0.202l г. ,,,,,l|i, :

,Щата цачала испытtший - 01.1 |.2O2l г. ,Щата окончания испытаний _ 01.11.202l г.

6 Ф.и.о., должность специалиста, отобравшего пробу: ,

ОФор йО о.уществлен представителем Заказчика - Прокофьевым А.и., образец (проба)

ц9редшr ИQпопцитеJIю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.д. . ,l ,

,7 Щель,испытаний: оцеЕка оргtш{олеlrтических показателей сыра из торговой сети на со-

ответствие требоваrrиям ГоСТ 33630-2015 <Сыры и сыры плавлеЕые. Методы контроJIя

оргtшодептических показателей>. i ,

8IЦ па про,цукцию: в zt11e приема-передачи образчов (проб) нет данньD(.

9IЦ, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:

госТ зз630_2015 кСыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока_
,,,,..,,ii"

зателей>.
i:__ l !.

,'.. ],.:'
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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 коровьею
молока, спре.щI, сщры и сырные продукты, плавленые сцры и плавленые сьIрные продуюьD).

11 Код образца (пробы): 936.

12 Информация о регистрации образца (пробы):
Образец посгуrпш 26.10.202l г. в 11 час29 шш. Регисгршцаонrъй номер в журнале - J\Ъ 936.

13 Результаты испытаний образца (пробы):

Величина допустимого ypoBtul;
единицы измерений

IIЩ на методы
исследований

Опредоlяемые
показатели

Результаты иссле-
дований образца
Ns 936; единицы

измерений
пок(ваmелu

...Внешний вид, Соответствует тре-
бованиям Т.Щ
(10 баллов)

Корка ровная, тонкrlя, без толсто-
го подкоркового слоя, покрытая
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составап{и

или полимерными материалами.
(От 4 до l0 ба-rшов в зависимости
от нiшичия и степени вырФкен-

ности пором)
Вкуо и зап,ж,
харакrеристI4ка
- (башlовая

оценка)

Умеренно выра-
женный сырный
вкус, слабо выра-
женный аромат,

гармоничный
(40 баллов)

От умеренно до вырФкенного
сырного, слегка кисловатый.

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

женности порока)

Консисrеlilдrя,
харакrерисгlд(а
, (ба.rшовая

оценка)

Отличная (эластич-
но-IUIастичнzUI, хо-
рошо расходится)

(25 баллов)

Тесто эластично-пластичное, од-
нородное во всей массе.

.От 10-ти до25-ти баллов в зави-
симости от степени выра)кенно-

сти порока)
Рисунок, Глазки правильной

формы
(10 баллов)

Глазки правильной формы или
отс5пствие глазков

(От 3 до 10 баллов в зависимости
от наJIичиJI и степени вырiDкен-

ности порока)
Белый, равномер-
ный по всей массе

(5 баллов)

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

(От З до 5 баллов в зависимости
от нzlличия и степени вырtDкен-

ности порока)

5 Т{*ет,
)иракrерисrика

(балловая
оценка)

упаковка и
маркировка
(условно)

Хорошая: упаковка правипьншI,
маркировка четкtul

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от нulличия и степени выр€Dкен-

ности порока)
Общая оценка Менее 75 баллов - к ре.uIизации

не догryскается

гост 33630_
201.5 <Сыры и
сыры шIавле-
ные. МЕтоды
KoHTpoJUI орга-
нолепгическID(
покtr]ателеи))

-аrr*,/-
'ЦйовоДrrель группы идентификации
и органолеrпической оценки продуктов В.А. Мордвинова

, По органолептическим показателям исследованный образец cooTBeTcTBoBiuI идентификационlшм
показатеJIям дJIя сыра Гауда и полуt{ил высокую балловую оценку.
Условия проведениJI испытаний соответствуют требованиям Н,Щ.

, Протокол касается только образцов, подвергн}тых исследованиJlм
без согласия ВНИИМС - филиал ФГБНУ (ФНЦ пищевых систем

Перепечатка части проюкола
им. В.М. Горбатовa> РАН запре-

щается.

ОтвЕгственный за оформление протокола исследований
, (01> ноября 202| r.
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