


, ;,,. Всероссийский научно-исследовательский институт маслоделия и сыроделия -
,-.'i.,', фйлиал Федерального госУДарстВенного бюДжетного наУчного_ Учрея(Дения .

-,,. , пФ.д.раrrrrr"rй научный йеrriр пищевых систем им. В.М. Го!батово> Р{ц __'
::, (ВНИИм'с - филиал ЬгвнУ оФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова> рАн)
Юрrд. адрес ФгБнУ (ФIЩ пищевьD( систем им. В.М. Горбатовa> РАН: 10931б, г. Москвао

ул. Тала.тrихлна, д,26
ilочrовьй адрас вниимС |526l.З, ЯрослаЕская обл., г. Углич, Красноармейский
бу.тьвар, д. 19; тел./факс 8 (48532) 5-04-39_ ,

', ' ,,' утвЕрждАю
..Щиректор
вниимс _ илиаJ:а ФГБНУ кФНЦ пище-
Bblx ,'Горбатовa> РАН

Е.В. Топникова
к01> 2|г

прото
ЛЪ 930 от 01 нояffi20zl

1 Наимепование предприятия, организации (заявитель):

Ьтоrтомпая некоммерческш оргаЕизац}uI кРоссийскЕц система качествa>) (АНо <Роскаче-,

ство>). i. Москва.
lllli{rlll,,. 

:,

?Юрцдпврский адрес:

J15184, г. Москва, Средний ОвчинниковскиЙ пер., Д.12. 
,:,,:,,].;:rii:li

i Нч"*a"овапие образца (пробы), дата изготовления:
Сф Гауда. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто 1006 г. ,Щатаизгсrювпения:05.05.2021 г.

з.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упаковtшIIьD( в

ппенку (1 единица) сЪломбой пластиковой М 685292|о,доставлен на испытЕшия. Пломба

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

стным внешним видом, правильной формы, без повреждений и деформаций.

4 Изготовптель (фирма, предприятие, организация):
Образеч (проба) поступил на испытания Испопнителю в закрытом ЗаказчикОм вшIе.

Код (шифр) 233PCK007013.
,i

5 Время и дата отбора пробы:
йър (образча) npob", 

"Ъ 
,орrоuой сети осуществлен в количестве 1 сегмепта. Образец

qпроЙl лоЪr*п."а во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охJIа-

ждающими элемеЕтап{и при соответствующих температурных условиях 26.|0.202t г.

в 11 час. 24 мин,
,Щата передачи образца (пробы) на испытани,I - 26,|0,2021, г,

Д*ч Й*ч ".rrй*иt --Ot.t 1.2O2l г. .Щата окончшIиrI испытаrrий _ 01.1|.202l г.

б Ф.И.О., доJDкность специалиста, отобравшего пробу: , ,. ,

ОтбоР прЪб о.уЩествлеII представИr.п.* Зuп*чика - Прокофьевым А.и., образец (проба)

перелан Испопнителю в лице ответственного за приемкУ - Павловой Т,А, " ] },

7 Itе.пь испытаний: оценка оргаЕолептических показателей сыра из торговой сети Еа со,

оrвЬ.r"". требоваrrиям ГоСТ ззбз0-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы коЕтроJIя

оргапопептических показателей >.

s IЦ на продукцию: в акте приема-передачи образuов (проб) нет даЕньD(,

9IЦ, регламептирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:

госtЪзоз0_2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы контроJIя оргЕlнолептических пока_
, l. : ],

зателей>."
,,IйtiKuii,,l,,r ,,.|.,-|,i" . ,,' j

- ' ,' пРотокоЛ испытлниЙ м 930 от 01 ноября 202l г' сгр' 1



10 IЦ па метод отбора проб: ГОСТ 26809.2-2014 <Молоко и молочн€ц продлция. Пра-
виJIа приемки, методы отбора и подготовка проб к ЕIнализу. Часть 2. Масло из коровьею
моJIока, сцре.щI, сьIры и сьIрные продукты, плчlвленые сьIры и IUIавленые сырные проду!сгы)).

11Код образца (пробы): 930. ]

i,' .,'.' : :

12 Иriформация о регистрации образца (пробы):
Обрфец постушш 26.|0.202l г. в 11 час24 r,пшr. Регисгршцаоrпъй Еомер в )Iqaрнапе - }ф 930.

13 Результаты испытаний образца (пробы):

ие
По органолептическим пока:lателям исследованный образец соответствоваJI идентификационным
покfflатеJIям для сыра Гаула и получиJI достаточно высокую балловую оценку. ,

Условия проведения испьlтаний соответствуют требованиям Н,Щ.

Прсrгокол касается только образцов, подвергнугых исследованиям. Пе
без согласия ВНИИМС - фи.гrиал ФГБНУ (ФНЦ пищевых
щается.

Огвсгgтвенный за оформление протокола исследований
<<01> ноября202I r.

систе

о

Ns
г/п

Определяемые
показатели

Результаты иссле-
дований образца
N 930; единицы

измерений

Величина догryстимого уровня;
единицы измерений

Н,Щ на методд
исследоваrrий

покцrаmаau
виД,

харакrеристим
(балловая
оценка)

и запах,
харакrеристим

;,: (балловая
оценка)

харакrерисгика
(балловая
оценка)

сырный, слабая го-
речь

(38 баллов)

чнЕUI эластич-
но_шIастичнаJI, хо-
рошо расходится)

(25 баллов)

о

ровная, тонкая, ез толсто-
го подкоркового слоя, покрытм
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материаJIами.
(От 4 до 10 баллов в зависимости
от нЕlJIичия и степени выр€Dкен-

ности
умеренно до вырiDкенного

сырного, слегка кисловатый.

(От З4 до 45 ба.rrлов в зависимо-
сти от н€lпичия и степени выра-

женности
эластично_пластичное, од-

нородное во всей массе.
.От 10-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от степени вырiDкенно-

отс)лствие глalзков
(От 3 до l0 баллов в зависимости
от нzчIичия и степени вырФкен-

ности ка
ого до светло_желтого,

однородный по всей массе.
(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от наличия и степени вырaDкен-

ности
Хорошая: упаковка правильная,

маркировка четкая
(От 4 до 5 баллов в зависимости
от наличиJI и степени вырФкен-

ности
нее - к реализации

в.А

гост 33б30-
2015 <<Сыры и
сыры плавле_
ные. МЕтоды
кокгроJuI оргаi
нолегпическID(
показателеиD

сти
глазки Глазки правильной или

харакrерийи(а
(балловм
оценка)

харакгериФи(a
(башrовая
оченка)

паковка и
маркировка
(условно)

оценка

груIшы

правильной формы
(10 баллов)

ветло-.
равномерный по

всей массе
(5 баллов)

кации
не

кии

протокол испытдниЙ л! 930 от 0l ноября 202l г. стр.2

Т.А. Павлова

( l0


























