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Всероссийский научно-исследовательский институт маслоделия и сыроделия -
филиал Федерального государственного бюдясетного научшого учрежденпя

ii<Фелеральный rrаучный ченiр пищевых систем им. В.М. Горбатова)> РАН
i]:;i: (ВНИИМС - филиал ФГБЕУ кФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова> РАII) :

,Юрtи,,адрес ФГБНУ (ФFil{ пшцевьD( систем шrл. В.М. Горбатоваr> РАН: 109316, г. Москва,
'ул.,Таlrали хинq д. 26
Потговьй адрес ВНИИМС: 1526|З, Ярославская обл., г. Углич, Красноармейский
,бульвар, д.,19; тел./факс 8 (48532) 5-04-39

УТВЕРЖДАЮ
,Щиректор
вниимс - филиала ФГБНУ кФНI] пище-
вых Горбатова) РАН

Е.В. Топникова
<<22>> 1г

протокол испыт
Л} 914 от22 октября 202lr.

1 Наименование предприятия, организации (заявитель):
Автономнм некоммерческаrI организация кРоссийская система качествa> (АНО кРоскаче-
ство>), г. Москва.

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

3 Наименование образца (пробы), дата изготовления:
Сыр Тильзитер. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто 1006 г. .Щата производства: 09.08.2021 г.

' 3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упакованньIх в

пленку (1 единица) с пломбой пластиковой Ns 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 закрытом Заказчиком виде.

Код (шифр) 23ЗРСК0046lЗ.

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 элементЕIми при соответствующих температурных условиях |9.t0,202t г.

в 12 час. 30 мин.
.Щата передачи образца (пробы) на испытания - 19.10.2021 г.

.Щата начала испытаниiт-22.10.2021, r.,Щата окончания испытаrrий -22.|0.202I 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.Д.

7 Щель испытаний: оценка органолептических показателей сьryа из торговой сети на со-

ответствие требованиям ГОСТ 33630-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJuI

органолептических показателей >.

8 IЦ Еа продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет данных.

9 НД, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
госТ 336з0_2015 кСыры и сыры плавленые. Методы контроля органолеflтических пока-

зателей>.
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10 IЦ на метод отбора проб: гост 26809.2-2014 <Молоко и молочнаrI продукция. Пра_ 
:l|

: Вило приемки, методы отбора и подготовка проб к анч}лизу. Часть 2. Масло из коровьего
молока, сцреды, сьIры и сьIрные продукты, Iшавленые сьIры и плЕlвленые сьIрные продуIсгьD.

11Код образца (пробы): 914.

зактlючеllпе:
По органолегпическим_пок&lателям исследованный образец соотв_етствовал идентификационным
покttзатеJIям для сыр_а_ Тильзитер и получиJI достаточно высокую балпо"ую ойi-у с отдельныминедостатками во вкусе и консистенции.
УсловиЯ проведениJl испытаний соответствуют требованиям Н[.
|Iротокол касается тол_ько образцов, подвергнутых исследованиrIм
без согласия ВнииМс - фйиа.п ФiънУ,iойц,,"й""uо-*."Ъr.,"
щается.

отвsтственный за оформление протокола исследований
<22> октября202| г.

. Перепечатка части протокола
им в Горбатово РАН запре-

показатели
иссле-

дований образца
Л! 914; единицы

исследований
на методы

пок(ваmелu

харакIЕрийш(a
(балловая
оценка)

ВИДl ответствует тре-
бованиям Т.Щ
(l0 башов)

го подкоркового слоя, покрытatя
парфиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материiшами.
(От 4 до l0 баллов в зависимости
от нiшичиJI и степени вырФкен-

ровная, ToHKZUI, толсто-

ности по

оценка)

харакгеристIжа
(ба.пловая

меренно выра_
женный сырный,

слабая горечь
(39 башrов)

умеренно до вырФкенного-
сырного, слегка кисловатый.

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

женности

хФакгерийш(a
(бал.повая
оценка)

довлетворитель-
нaш, излишне шIа-

стичнм
(23 балла)

есто эластично-пластичное, од-
нородное во всей массе

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

по

хФакгериспжа
(балловая
оценка)

7( l)

(От 3 до 10 баллов в зависимости
от н€lличия и степени вырa)кен-

ности ка

харакrерисrим
(балловая
оценка)

равномер-
всей массеныи по

(5 ба.п.гrов)

елого до светло-желтого,
однородный по всей массе.

(От 3 до 5 баллов в зависимости
от нalличия и степени вырiDкен-

ности
упаковка и
маркировка
(условно)

: упаковка правильн:ля,
маркировка четкая

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от н{шичия и степени выр€Dкен-

ности ка
оценка - к реализацииМенее

не

гост 336з0-
2015 <Сыры и
сыры . шIавJIе-
ные. Методы
KOHTPOJUI ОРГ&;
нолеrпичесш.iх.
показателей>l ,

в.А.
группы

и
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