




.Щиректор
вниимс филиаrrа ФГБНУ кФНЦ пище-
вьIх Горбатовa> РАН

Е.В. Топникова
<<22>> 021 г.

протоколиспыт

1 НаrrмешоваЕие предприятия, организации (заявитель):
АвтонЬмная некоммерческм оргtшизацI,IJI <РоссийскаJI система качествФ) (АНО <Роскаче-
ств9>1, г. Москва. 

,

2 Юрщический адрес: .: ]i.
115184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.

3 Наименование образца (пробы), дата изготовления: l liil

Сьф Голлаrrдский. СЪгментыЪ ПЭТ. Масса нетто 1175 г. .Щата производства: 04.07.2O2l r.

3.1 Вцешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упtжовчtнIIьD( в
плеЕку (1 единица) с пломбой ппастиковой Ng 68529246,доставлен на испытtlния. Пломба
Ее парушена. При вскрьпии упtжовочного пакета образец (проба) харжтеризовался цело-
стным внешним видом, пр€lвильной формы, без повреждений и деформщий.

Изготовитель (фирма, предприятие, организация):
Образеч (проба) поступил на испытtlния Исполнителю в з€tкрьпом Заказчиком виде.

Код (шифр) 233РСК0030/3.
i. , ",.,:..

5 Время и дата отбора пробы:
Обор (образча) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 1 сегмента. Образец
(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охJIа-

ждающими элементаNIи при соответствующих температурньж условиях 19.10.2021 г.

в 12 час. 00 мин.
.Щаlа передачи образца (пробы) на испытания - 19.10.202| г.

,Щата начала испьпаниi1-22.10.202l г.,Щата окончания испытшrий -22.|0.202I r. . , l

6 Ф.И.О:, доJDкность специалиста, отобравшего пробу:
Обор проб осуществлен предстzlвителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., образец (про-

ба) передшr Исполнителю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.А.

7I|ель испытаний: оценка оргtlнолептических покtr}ателей сыра из торговоЙ сети на СО-

9трqтртрI9деýованцям ГОСТ 33630-2015 <Сыры и сыры плавлеЕые. Методы KoHTpoJuI

рргшIолептичеOких показателей>. :, |Lt r i1,.r:u,, .,, 
i

8IЦ на продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет дЕlнньD(.

9 tЦ, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
ГОСТ 33630_2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJuI органолептических пока-

зателей>. 
;.ri " " j -; i '; ' 
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По органолеrпшIеским показатеJIям исследованный образеu соответствов{Iл идентификациОrшШМ

покдtатеJIям Голландского сыра, однако во вкусе и консистенции отмечены недоСтаткИ, СНЮКzlЮ-

щие балловую оценку.
i Условия проведения испытаний соответствуют требованиям Н.Щ.

Перепечатка части протокола
В.М. Горбатовa> РАН запре-

щается.

ОгвсгствеЕный за офорr*гlение протокола исследований Т.А. Павлова

Н,Щ на методы
исследований

Величина допустимого ypoB}ul;
единицы измерений

Результаты иссле-
дований образца
N 898; единицы

измерений

Ng
г/п

Определяемые
покватели

покt аmаlа
Соответствчет тDе-

бованияй Т.(
(l0 баллов)

от нuшичия и степени вы

-Корка 
ровная, tонкая, без толсто-

го подкоркового слоя, покрытаrl
парафиновыми, полимерными,
комОинированными составами

или полимеDными
(От 4 до l0 баллов

piDKeH-
ности порока)

материалами.
в зависимости

1 Внешний вид,

ВБIраженный сырный, с наJIичи-
ем 

-остроты 
и леiкой кисловато-

сти
(от 34 до 45 баллов в зависимо-
сти от н€lличия и степени выра-

женности порока)

Умеренно выра-
женныи сырныи,
осmый- постоDон-

ний(слабый ко^рмо-
воиl

(37 баллов)
Излишне Iшастич-

, наJI
(22 балла)

Тесто эластичное, однородное во
всей массе.

От 10-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от степени вырФкенно-

сти порока)

Консисгеtлцlя,
хар.лктерийика

(балловая
оценка)

Тлщки правильной формы
(От 3 до l0 баллов в завйсймости
от нЕlличиJI и степени вырФкен-

ности порока)

, Рисунок,
хараIсr9рисгим

(балловая
оценка)

отсчгствчет
(7 балл<iв)

Белый, равномер-
ныи по всеи массе

(5 баллов)

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

(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от нztличия и степени

ности порока

L(BeT,

Хброшая : упаковка правиJIьнЕlя,
маDкиDовка четкая

(От 4 ло 5 баiulов в зависимости
от наличия и степени вырЕDкен-

ности порока)_

упаковка и
маркировка
ýсловно)

:'

гост 33630.,
2015 кСыры и
сыDы плаыIе;
ньЁ. МЕтоды
контроJIя орга-
нолептическю(
показателей>>

го подкоркового слоя, покрытaUI
парафиновыми, полимерны ми,
комои нирован ными составами

или полимерными материалами.
(От 4 до l0 баллов в зависимости

ровная, тонкая, толсто-

от инЕLличия степени
ности

7 Общая оценка

группы
и
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Ес и запаь
харакtерисмка

(балловая
оценка)

3

+

хаFкrcрииика
(балловая
оценка)

б






















