


Всероссийский научно-исследовательский институт маслоделия и сыроделия -
.' филиалФедерального государственного бюджетного научногоучрещдения- ] <<Федеральный научный центр пищевых систем им. В.М. Горбатова) РАН

',, . @НИИМС - филиал ФГБНУ (ФНЦ пищевых систем им. В.М. ГорбатоваD РАН)
,' Юрил. адрес ФГБНУ (ФIЩ пшIIевьD( систем шr. В.М. Горбатово РАН: 109316, г. Москва,

уп. Талалихина, д.26
Потговьй адрес ВНИИМС 1526|З, Яроолавская обл., г. Углич, Красноармейский
бульвар, д. 19; тел./факс 8 (48532) 5-04-39
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- филиала ФГБНУ кФНЩ пище-
им. В.М. Горбатова) РАН

Е.В. Топникова
202l r.

м 9б2 1г.
1 Наименование предприятия, организации (заявитель):
ЬтонЬмнЙ некоммерческtul организация <Российскiш система качествФ) (АНО <Роскаче-

ствоl)i'tJМоikЁа." ''' ,

2 Юрлиический адрес:
115184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.

3 Наименование образца (пробы), дата изготовления:
Сьф Тильзитер. СегЙенты в ПЭТ. Масса нетто: 244 r, 2З4 г, 238 r,28З г.,Щата изготовле-
ния: 07.09.202l. г.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упакованньIх в
пленку (4 единицы) с пломбой пластиковой Ns 6852910З, доставлен на испытания. Пломба
не нарушена. При вскрытии упаковочного пакета образец (проба) характеризовался цело-
стным внешним видом, правильной формы, без повреждений и деформаций.

4 Изготовитель (фирма, предприятпе, организация):
Образец (проба) поступил Еа испытания Исполнителю в закрытом Заказчиком виДе.

Код (шифр) 233РСК0091/3.
', l. ,',t',!,, ,

5 Время и дата отбора пробы:
Отбор (образuа) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 4 сегмента. Образец
(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охла-

ждtlющими элементаIии при соответствующих температурных условиях 01 .||.202l г.

в 11 час.45 мин.
,Щата передачи образца (пробы) на исrrытания - 01.i 1.2021 г. ,] ,

,Щата начала испытаний - 08.1 |.2021r г. ,Щата окончания испытаний - 08.1I.202l г.

б Ф.И.О., должность специалиста, отобравшего пробу:
Отбор проб осуществлен представителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., ОбРаЗеЦ (пРО-

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

7 Щель испытаний: оценка органолептических показатолей сыра из торговой сети на со-

ответствие требованиям ГоСТ 336з0_2015 кСыры и сыры плавленые. Методы контроJIя

оргаЕолептических показателей>.

8IЦ нi'продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет данньж.

9 НДi"регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
госТ 33630-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока-

зателей>. ]

прОтокОл испытдниЙ N 962 от 08 ноября 2021 г. стр. 1



IIfl па метод отбора проб : ГОСТ 26809.2-2014 кМолоко и молочн€uI продукция. Пра-
и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьего 

]1,

цродкты, плавленые сьIрЫ и плавлеЕЫе сь[рные цродrкгьD).

t2 Информация о регистрации образца (пробы):
' ,,, , Образец поqгyгшш 01.11.2021 г. в 11 час 45 rлшшr. Регисгршионrъй номер в llýрнале - Ns 962.
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,?группы
и в.А.
По показателю (вкус_и запЕ}х) исследованный образец не соответствовм идентификационным по-KmaTeJuIM дIя сыра Тильз'nгер и получиJI низкуЪ балловую оценку. ПодБрЪ""ё'aа;;;;ЪЙ-
ЦШО. ------r-,

Условия проведения испьIтаний соответствуют требованиям НЩ,
протокол касается только образцов, подв_ергrtугьгх исследованиям. Перепечатка части протокола
без согласrая ВнииМС - фшiиал оiьнУ -ОНЦ;"й;;;;истем им. В.М, Горбатово РДН запре-
щается.

*::.чннl{лз'а оформление протокоЛа исследованиЙ Q'- - ,.А. Павлова
к08> ноября202l r.

: протокол испытлний ль 9б2 от 08 ноября 202l r. стр. 2

Определяемые
показатели

Величина допустимого уровня ;
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