




.Щиректор
вниимс - ФГБНУ (ФНЦ пище-

Горбатова> РАНBbIx
Е.В. Топникова

<<22> 021 г.

протокол испыт
. J\il 900 от 22 октября202l r.

1 Наименование предприятия, организации (заявитель): :

_ Автономнм некоммерческм оргаЕизацLuI кРоссийскаrI система качествa>) (АНО <<Роскаче-
: ство>), г.'Москва.

2 Юрlиический адрес:
, 1l5|Р4,,г. Москвq Средний Овчинниковский пер., д.12.

, _ i-

3 НаименоЁание образца (пробы), дата изготовления: 
, ' I i:;nl'i j

Сi*r'5- .:Сегменiы в П5Т. Масса нетто 428 r,448 г, 444 r.,Щата производства:
' 13.10.2021 г.

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

шIенку (3 единицы) с пломбой пластиковой Ns 68529240,достttвлеЕ на испытания. Пломба
не нарушеЕа. При вскрытии упаковочного пакета обрщец (проба) харжторизовЕtпся цело-
стным внешним видом, прzlвильной формы, без повреждений и деформаций. 

,

Изготовитель (фирма, предприятие, организация):
Образец (проба) постулил на испытания Исполнителю в закрытом Заказчиком виде.
Код (шифр) 233PCK0032|3.

, 5 Время п дата отбора пробы:
Обор (образца) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 3 сегментов. Образец
(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охJIа-

, ждаrощими элементzlп{и при соответствующих температурньж условLIJIх 19.10,202l г.
- в 12,час. 00 цлин,

Дата переда.и образча (пробы) на испытания - 19.10.2021 г.

,Щата,начала испытаний - 22.10.2021r г. ,Щата окончания испытаний -22.10202l г.

б Ф.И.О., должность специалиста, отобравшего пробу;

_ Обор проб осуществлеII представителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., образец (про-

;. ба) передан Исполнителю в лицо ответственного за приемку - Павповой Т.Д.

7 Ilель испытаний: оценка оргtlнолептических показателей сыра из торговоЙ сети на со-
ответствие требоваrrиям ГОСТ 33630-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы контроJIя

оргtшолептических показателей>.

8IЦ на про,цукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет данных.

=' 9IЦl'рогламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
' ГОСТ 33630_2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJuI органолептических пока-

зателей>. -
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10 IЦ па метод отбора проб: ГОСТ 26809.2-2014 кМолоко и молочнаrI продукция. Пра-
Вила приемки, методы отбора и подготовка проб к анzrлизу. Часть 2. Масло из коровъею

. ;, 
' МоЛоха, сцре.щI, сь{ры и сцрные продукгы, плавленые сцры и плавленые сьIрные прод/кгьD).

,i;.. 11 Код образча (пробы): 900.

, ' tZ Инфорйация о регистрации образца (пробы):
_ Образел посrупLIJI 19J0202l г. в 12 час 00 r"плr. Ремсграrрrоrпrьй номер в )Iqрнале - Jrlb 900.

13 испытапий об

Условия проведенрuI испьlтаний соответствуют требованиям НrЩ.
Протокол касается только образцов, подвергнугых исследованиlIм.
без согласия ВНИИМС - филиал ФГБНУ <iОНЦ пищевых систем ,

щается.

, ОтвЕтственный за оформление протокола исследований
,] <22>> окгября202l r, протоколиспытднийшt

части протокола
.М. Горбатовa> РАН запре-

Т.А. Павлова

Оrrределяемые
. показатели

Результаты иссле-
дований образца
Nч 900; единицы

измерений

Величина догryстимого уровня;
единицы измерений

Н{ на методы
исследований

показаmелu
Внешний вид,
хараперистика

(баlrловая
оценка)

Соответствует тре-
бованиям ТЩ
(10 баллов)

Корка ровн€ш, ToHK:UI, без толсто-
го подкоркового слоя, покрытаJI
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными матери€шами.
(От 4 до 10 баллов в зависимости
от наличия и степени вырФкен-

ности порока)
Вкус и запах,

оченка)

Сырный отсугству-
9т, не типичный для
сыра конкретного

нмменования, сла-
дость (32 балла)

От умеренно до вырiDкенного
сырного

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

женности порока)
Консистешцая, Слоисrал несввrrая,

шIJIишне ппаfiиt*Iащ
, нехарап€рнаядш

1 сыраконкрsrногo
кмменоваtIиrI

(18 балшов)

Тесто эластично- пластичное,
однородное во всей массе.

(От l0-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от наличия и степени

вырФкенности порока)

Не характерный дlя
сыра конкретного

наименования (еди-
ничные глазки чг-
ловатой формЙ)

(б баллов)

Глазки правильной формы или
отсутствие рисунка

(От 3 ло l0 баллов в зависимости
от наличия и степени вырФкен-

ности порока)

оценка)

IdBeT,
44ракrеристш(a" (ба.rшовая

Белый, равномер-
ный по всей массе

(5 баллов)

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

(От 3 до 5 баллов в зависимости
от н€шичия и степени выр€Dкен-

ности порока)
6 упаковка и

маркировка
(условно)

Хорошая : упаковка правильнatя,
маркировка четкЕUI

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от наличиrI и степени вырФкен_

ности порока)
Обцая оценка Менее 75 баллов - к реализации

н9 допускается

гост ззбз0-
2015 <<Сыры и
сыры плавле-
ные. Методы
контроля орга-
нолепIическю(
показателей>>

Руководrгель группы идекги] икации
ц органолеmической оценки продуtстов В.А. Мордвинова

окгября 202l г. стр.2
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Рисунок,
хараюерийш(a

(ба.гlловая
оценка)
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