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] _,', (ВНИИМС - филиал ФГБНУ пОirЦ пищевых систем им. В.М. iорбатова>> РАЕ)
,, .,:',: i ',,. Юрид. адрес ФГБНУ (ФIщ пиIIIевьD( систем им. В.М. Горбатова> РАН: 109316, г. Москва,
, , ', ул.Талалихина,д.26 :

''' Потговьп1 адрес ВНИИМС: 152613, Ярославская обл., г. Углич, Красноармейский
бульвар, д. 19; тел./факс 8 (48532) 5-04-З9

ФГБНУ кФНЩ пище-
.М. Горбатовa> РАН

Е.В. Топникова
вых

(08) 1г

протокол
ЛЬ 953 от 08,поя6,рg.2 г.

1 Наимецование предприятия, органпзiЦш*
ABToHoMHarI некоммерческ.ш оргЕlнизациrl кРоссийск€uI система качествa>) (АНО кРоскаче_
ств9l)): г. Москва.

2IQрщический адрес:
1!ý!Ра, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.

3 Нашменование образца (пробы), дата изготовления:
Сьrр Тильзитер. СегмеЕты в ПЭТ. Масса нетто 868 г. ,Щата изготовлениrI: 30.08.2021 г.

3.1 Внешций вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упаковаIIньD( в
ппенку (1 единица) с пломбой ппастиковой Ns 68529110, доставлеII наиспытания. Пломба
не нарушена. При вскрытии упаковочного пакета образец (проба) хар.жтеризов€tпся цело_
стЕым внешним видом, правильной формы, без повреждений и деформаций.

4 Изготовитель (фирма, предприятие, организация):
Образец (проба) поступил на испытания Исполнителю в закрытом Заказчиком виде.
Код (шифр) 233РСК0082lЗ,

5 Время и дата отбора пробы:
Отбор (образча) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 1 сегмента. Образец
(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) трttнспортной компанией в контейнере с охJIа-
ждающими элементЕlп{и при соответствующих температурных условиях 01.11.202l г.
в 11 час.40 мин.
,Щата передачи образча (пробы) на исlrытания - 01 .||.202I r.

.Щата пачала испытtший - 08.1|.202l г. ,Щата окончания испытаний - 08.1|.202t г.

б Ф.И.О., доJI2кIIость спецпалиста, отобравшего пробу:
Обор проб осуществлен предстЕlвителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., образец (про-
ба) передап Исполнителю в дице ответственного за приемку - Павловой Т.А.

7 I|ель испытаний: оценка органолептических показателей сыра из торговой соти на со-
ответствие требованиям ГОСТ 336З0-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы контроJIя
оргttнолеuтических показателей>.

8IЦ на проryкцию: в акте приема-передачи образчов (проб) нет данньIх.

9IЦ, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
ГОСТ 33630-2015 <Сыры и сыры плавденые. Методы контроля оргtlнолептических пока-
зателей>.
,i, ..;,',,
ll протоколиспытдниЙль953от08ноября2021 г.стр. l



10 tЦ на метод отбора проб: ГосТ 26809.2-2014 кМолоко и молочнаJI продукция. Пра-
вила приемки, методы отбора и подготовка проб к анаJIизу. Часть 2. Масло из коровьею
молоI(ll, QцредDI, сьIры и сьIрные продукты, плilвленые сцры и плавленые сьIрные цроддсгьD).

11 Код образча (пробы): 953.

12 Информация о регистрации образца (пробы):
Обрзеч посгуrдш 01.11.2021 г. в l1 час 40 r,ин. Регисгршиошъй номер в xq(pнEule - Ns 953.

13 Результаты испытаний образца (пробы):
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Прсrгокол касаетýя только образцов, подвергнугых исследованиям. Перепечатка части протокола
без согласия ВНИИМС - фиrrиал ФГБНУ (ФIЩ пищевых систем В.М. Горбатовa> РАН зtшре-
щается.

Ответственный за оформление протокола исследований
<08> ноября202| r. протокол испытдний м ssз

Т,А. Павлова

Jф
гrlп

Опредеrrяемые
показатели

Результаты иссле-
дований образца
Ns 953; единицы

измерений

Величина доtryстимого ypoBIuI
единицы измерений

Нff на м9тоды
исследований

покс]аmulu
Внешний вид,
харакгерийшtа

(ба.rr.гrовая
оценка)

Соответствует тре-
бованиям Т,Щ

(10 баллов)

Корка ровная, тонкая, без толсто-
ГО ПОДКОРКОВОГО СЛОЯ, ПОКРЫТ€UI
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материалами.
(От 4 до l0 ба.гшlов в зависимости
от н(UIичиJI и степени вырФкен_

ности порока)
Вкус и запах,
харtlкерийтil(a

(башrовая
оченка)

Слабо выраженный
сырный, слабый

горький, посторон-
ний

(37 баллов)

От умеренно до вырiDкенного-
сырного, слегка кисловатый.

(От З4 до 45 баллов в зависимо-
сти от нrUIичия и степени выра-

женности порока)
3 Консисrешцая, Отличная (эластич-

но-пластичнiш, хо-
рошо расходится)

(25 баллов)

Тесто эластично_пластичное, од-
нородное во всей массе

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

выраженности порока)
Рисунок,

харtlкtериfiIд{а
(балловая
оченка)

Равномерно распо-
ложенные глiвки
угловатой формы

(10 баллов)

Глазки неправильной и углова-
той формы, равномерно распо-

ложенные по всей массе
(От 3 до l0 баллов в зависимости
от наJIичия и степени вырФкен-

ности порока)
5

харашерийика
(ба.пrrовм
оценка)

IIоЕт, Светло-желтый,
равномерный по

всей массе
(5 баллов)

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

(От 3 до 5 баллов в зависимости
от нzшичия и степени выр€l)кен-

ности порока)
упаковка и
маркировка
(условно)

Хорошая: упаковка правильнм,
маркировка четкая

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от нtlличия и степени вырФкен-

ности порока)
Общая оценка Менее 75 баллов - к ре.rлизации

не допускается

гост 33630_
2015 <Сыры и
сыры гшавле- 

]

ные. МЕтоды
контроля орга-
нолептическlD(
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/-,,.-r-Руководlтгель группы иденгификации
и органолеrпическоt оценки про.цуктов В.А. Мордвинова
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от 08 ноября 2021 г. стр.2
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