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протокол и
лЪ 951 от 08 г.

1 Наименование предприятия,
АвюнЬмная Еекоммерческ€uI орг€lнизшщя <РоссийскаrI система качествa>) (АНО <Роскаче-
ство>>), г. Москва.

2 Юрлиический адрес;

!15184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.

3:нсименование образца (пробы)' дата изгоТовления: i,,] ;," i, ,

Сф ЭДам. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто tt72 г.,Щата изготовлениrI: 14.09.2021 г.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упакованЕьD( в
плеЕку (1 единица) с ппомбой пластиковой Ns 68529110, доставлен на испытания. Пломба
не нарушена. При вскрытии упаковочного пакета образец (проба) характеризовался цело-
стным вIIешним видом, правильной формы, без повреждений и деформаций.

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

Код (шифр) 233РСК0080/3.
l r,

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

ждшощими элементап,Iи при соответствующих температурIIьD( условиях 01.1|.202l г.

в 11 час.40 мин.
,Щ.4та ц9релачи образца (пробы) на испытания - 01.1|.202l г.

,Щата шачала иQпытаний * 08.11.2021 г. ,Щата окончЕtния испытаний - 08.1|.202l t.

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

Отбор проб осуществлен представителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., образец (пРО,

ба) передаrr ИQполнитеJIю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.А.

7 Щель испытаний: оценка органопептических покaвателей сыра из торговоЙ сети на со-

ответствие требованиям ГОСТ 33630-2015 кСыры и сыры ппавленые. Методы KoEтpoJuI

органолептических показателей >.

S IЦ па продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет данных.

9IЦ, регламеЕтирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
госТ 33630-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJUI оргЕlнолептических пока-

зателей>.
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10 IЦ На МеТОД отбора проб: ГОСТ 26809.2-2014 кМолоко и молочнtц продукция. Пра_ l

вила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьего
молока спре,щI, сьIры и сырные продукты, IIлавленые сьIры и плавленые сырные продукгьD).

11 Код образца (пробы): 951.

12 Информация о регистрации образца (пробы):" образец поступил 0I.11.202l г. в 11 .rac 40 шппr. Регисграцлонrъй номер в }Iý.рнале _ ]Ф 951.

13 Результаты испытаний образца (пробы):

иссле_
дований образча
Jф 95l; едиЙицы

исследовшtий
на методы

показаmаau

хФашерисrим
(башовая

ВИД:

оценка)

бованияй
0(

го подкоркового слоя, покрытм
параjриновыми, полимерными,
комбинированными составами

иJIи полимерными матери:шами.
(От 4 до 10 баллов в зависимости
от нtшичия и степени вырФкен-

ности

poBHilI, тонкtш, толсто_

и запах,

оценка)

сырный
(37 баллов)

умеренно до вырФкенного
сырного

(От 34 до 45 ба-плов в зависимо-
сти от наличия и степени выра-

женности
дошIетворитель_
HilI, легкaш IUIa-

стичнаrI
(23 балла)

есто эластично_шIастичное, од-
нородное во всей массе.

(От 10-ти до25-ти баллов в зави-
симости от нtшичия и степени

отсугствие рисунка
(Ог 3 до 10 баллов в зависимости
от н€lличия и степени вырiDкен-

или

ности

оценка)

харtlкIЕриспжа
(балловая

ныи по всеи массе
(5 баллов)

равномер- до светло-желтого,
однородный по всей массе.

(От 3 до 5 баллов в зависимости
нaLпичияот степении

ности
упаковка правильнaUI,

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

Хорошая:

ности
оценка - к реarлизации

не

гост зз630-
2015 <Сыры Й
сыры шIавле_
ные. Мgгоды
контроJIя орга_
нолепгическIд(
показателей>>

в.А.
группы

По органолептическим показателям исследованный образец соответствовiLл идентификационlшм
покц,атеJUIм дIя сыра Эдам с некоторыми недостатками по вкусу и консистенции, что привело к
снюкению балловой оценки.
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Опреде.пяемые
показатели

.Величина догryстимого ypoBIuI;
единицы измерений

z
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4 Рисунок,
харакrерииш(а

(бшловая
оценка)

(Лсугствует
(7 баллов)

lJ,BeT,

6 упаковка и
маркировка
ýсловно)














