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УТВЕРЖДАЮ
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вых Д.М. ГорбатоваD РАН

Е.В. Топникова
202I г.

протокол и
ЛЪ 913 от 22 окгября 1г.

1 Наимепование предприятия, организации (заявитель):
АвтонЬмнм некоммерческаrI организация кРоссийскаJI система качествa> (АНО кРоскаче-
ство>), г.'Москва.

2 Юр*ический адрес:
. 115184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.

3 Наимепование образца (пробы), дата изготовления:
Сыр Гауда. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто 1098 г.,Щата производства: 10.09.2021 г.

3.L Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упакованньIх в
пленку (1 единица) с пломбой пластиковой },lЪ 685292ЗЗ, доставлен на испытания. Пломба
не нарушена. При вскрытии упаковочного пакета образец (проба) характеризовался цело-
стным внешним видом, правильной формы, без повреждений и деформаций.

Изготовитель (фирма, предприятие, организация) :

Образец (проба) поступил на испытания Исполнителю в з€крытом Заказчиком виде.
Код (шифр) 233РСК0045 13.

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 охла-
ждающими элементами при соответствующих температурных условиях I9.I0.202l г.
в L2 час. 30 мин,
,Щата передачи образца (пробы) на испытания - 19.10.2021 г.

,Щата начала испытаниi1-22.|0.2021r r.,Щата окончания испытаний -22.10.202| 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 Itель испытаний: оценка органолептических показателей сыра из торговой сети на со-
ответствие требованиям ГОСТ 33630-2015 <Сыры и сьIры плавленые. Методы KoHTpoJuI
оргiшолептических показателей>.

8 НД ца продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет данньIх.

9 НД, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
ГОСТ 336З0-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока-
зателей>.
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10 tЦ На метод отбора проб: ГОСТ 26809,2-2014 <Молоко и молочнаrI продукция. Пра-, ВИЛа ПРИемки, методы отбора и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьего
МОЛОКа, спреды, сьIры и сцрные продукты, IIлавленые сыры и плавленые сырные продукгьu...

, , 1";: , 11 Код образца (пробы): 913.

12Инфopмацияopeгиcтpацииoбpазца(пpoбьl):
: ОбРаЗеu посгуIпuI 19.10.2021 г. в 12 час 30 rппш. Регисгращлонrъй номер в журнале - М 913.

13 ,льтаты испытаний обы

ие
ПО ОрганолепIшIеским показателям исследованный образец cooTBeTcTBoBzuI идентификациоiЙrм
ПОкil}ателям дIя поJrугвердого сыра Гаула, и получил достаточно высокую балловую оценку.
Условия проведения испытаний соответствуют требованиям Н,Щ.
Протокол каса9тся только образцов, подвергнугьж исследо ванлшм
без согласия ВНИИМС - филиал ФГБНУ (ФНЦ пищевых систем

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

щается.

ОгвЕтственный за оформление протокола исследований
<22> окгября202| r.
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Определяемые
показатели

Результаты иссле-
дований образча
JФ 913; единицы

измерений

Величина догtустимого ypoBrul;
единицы измерений

НrЩ на методы
исследований

покtваmелu
Внешний вид,
)(аракrерисгика

(балlловая
оценка)

Соответствует тре-
бованиям Т.Щ
(10 баллов)

Корка ровнм, тонкая, без толсто-
го подкоркового слоя, покрытalя
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материаJIами.
(От 4 до 10 баллов в зависимости
от наJIичиJI и степени вырil)кен-

ности порока)

',,,PKyg 
и запах,

,харакгериФи(a
(балловм
оценка)

Слабо выраженный
сырный, не харак-

терные легкие
фруктовые ноты

(38 баллов)

От умеренно до вырФкенного
сырного, слегка кисловатый.

(От 34 до 45 баллов в зависимо-
сти от нrlличия и степени выра_

женности порока)
Консисrешд,tя,
харакrеристика

(балловая
,оценка)

Отличная (эластич-
но-шIастичнtUI, хо-
рошо расходится)

(25 баллов)

Тесто эластично-пластичное, од-
нородное во всей массе.

.Ог 10-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от степени вырФкенно_

сти порока)
Рисунок,

хараIсrерийика
. (балловм

оценка)

Излишне развитый,
слегка гнездовид-
ный, неравномер-

ный
(9 баллов)

Глазки правильной формы или
отсутствие глазков

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

ности порока)
5 I{оет,

харакrерийш(a
. (башовая
. оценка)

Белый, равномер-
ный по всей массе

(5 баллов)

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

(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от наличия и степени вырФкен-

ности порока)
упаковка и
маркировка
(условно)

Хорошая : упаковка правильн:ш,
маркировка четкая

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от н€lличия и степени вырiDкен-

ности порока)
1 общая оценка Менее 75 баллов - к реализации

не допускается

гост 33630_
2015 <Сыры, и
сыры: шIавле-
ные, Мсгоды
KoIITpoJUI орга-
нолеrпическrлr
показателей>>

Руководlтгель группы идентификации
и оDганолегrгической оценки продуктов z4*-/!- В.А. Мордвинова

прОтокол испытдниЙ м 9l3 от 22 окгября 2021 г. стр.2

Т.А. Павлова
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