


Юрrд. адрес ФГБНУ кФIЩ пшIIевьD( систем Iш. В.М. Горбатовa> РАН: 10931б, г. МОСКВа,

уп. Талалихиъlа, д.26
По.rговый адрес ВНИИМС: |52613, Ярославская обл., г. Углич, Красноармейский
бульвар, д. 19; тел./факс 8 (48532) 5-04-39

УТВЕРЖДАЮ
,Щиректор

ФГБНУ (ФНЦ пище-
вых .М. Горбатова> РАН

Е.В. Топникова
1г.

ол
лb 958 08 ноября

1 Наименование предприятия, )
Автономная некоммерческая организациrI
ство>), г. Москва.

система качествa>) (АНО кРоскаче-

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

3 Наименование образца (пробы), дата изfотовления: i ,,|,"i

Сф Российский. Сегментьт в ПЭТ. Масса нетто: 274 г,264 r,290 г,310 г, 318 г. .Щата ИЗГО-

товления: 27 .07 202l r.

3.1 Внешций виД образца при доставке: образец сыра в виде сегмеЕтов, упаковtlнньD( в

Iшецку (5 единиц) с пломбой пластиковой Jф 68529103, доставлен Еа испытания. Пломба

не нарушена. При вскрытии упаковочного пакета образец (проба) характеризовалсЯ цело-

стным вIIешним 
"rдой, 

пр*"о""ой формы, без поврёждений и деформаций. "

4ИзгoтoвиTеЛь(фиpма,пpeДпpияTие'opганизация):
Образец (проба) поступил на испытtIния Исполнителю в закрытом ЗаказчикОм виде.

Код (шифр) 2З3РСК0087/3.

5 Время и дата отбора пробы:
отбър (образча) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 5 сегментов. Образец ;,.

(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) трЕtнспортной компанией в контейнере с охJIа-

ждающими элемент€lп{и при соответствующих температурньrх условиях 01.11,202l г.

в l1 час.45 мин.

,Щата передачи образца (шробы) на испытания- 01.11.2021 г.

,Щата начала испытаний - 08.1t.202| г. .Щата окончания испытаний _ 08.1t.202l r.

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

Отбор проб осуществлен представителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., образеu (про-

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

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

ответствие требованиям ГоСТ 33630-2015 кСыры и сыры плtlвленые. Методы коЕц)оJIя ,

органолептических показателей>.

8 нД на продукцию: в акте приема-передачи образчов (проб) нет данных.

9Iц, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
гост 3зб30-2015 кСыры и сыры плавпеные. Методы KoHTpoJUI органолептических пока-

зателей>.
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10 IЦ на метод отбора проб: госТ 26809.2-2014 кМолоко и молочнм продукция. Пра-
виJIа приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьею
МОЛОКа, СПРеДы, СьIры и сьIрные продкты, плавленые сыры и плавленые сьIрЕые проryIсш).
11Код образца (пробы): 958.

12 Информация о регистрации образца (пробы):
Обрвец постуш,IJI 01 . 1 1 .2021 г. в 1 1 час 45 rппшr. Регисграrцлонrъй номер в )Iýipнaлe _ м 958.

13 ты испытаний

е

j

По органолептическиМ покrвателям исследованный образец соответствовал идентификационrшм
показателяN,l для Российского сыра и получиJI достаточно высокую бuллоuуЙЙЬrr*у.

Ns
пlп

Определяемые
показатели

Результаты иссле-
дований образца
Jф 958; единицы

измерений

Величина доrтустимого уровня;
единицы измерений исследований

на методы

показаmелu
Внешний вил
характеристика

(балловая
оценка)

| Соответствуеттре-
| бованиям Т!
l (tO баллов)

Корка ровная, тонкая, без толсто-
го подкоркового слоя, покрытая
парфиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материалами.
(От 4 до 10 баллов в зависимости
от нЕlличия и степони выражен-

ности порока)
2 Вкус и запах,

характеристика
(балловая
оценка)

Умеренно выра-
женный сырный,
слабый посторон-

ний

Выраженный сырный, слБFкБЕI
словатый.

(От 34 до 45 баллов в зависимо-
сти от н€lличия и степени выра-

женности порока)
Консистеtщия,
харакгерийтrка

(балловая
оценка)

Удовлетворитель-
ная, слегка mIoTHaUI

(23 балла)

есто эластичное, однородное во
всей массе.

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

выраженности порока)

т

4 Рисуноц
харакгеристика

(балловая
оценка)

Равномерно распо-
ложенные глЕlзки
угловатой формы

(10 баллов) (От З до 10 баллов в зависимости
от нЕшичия и степени вырuI)кен-

ности
5

.харакгеристим
(балловая
оценка)

Белый, равномер-
ный по всей массе

(5 баллов)
однородный по всей массе.

(От3 до 5 баллов в зависимости
от н€lJIичия и степени вырzl)кен-

ности порока)

светло-желтого,От белого до

6 паковка и
маркировка
(условно)

упаковка правиJIьная,
маркировка четкая

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

Хорошая

ности
7 Общая оценка - к реаJIизации

не
группы

и в.А.

ответственный за оформление протокола исследований
<08> ноября202I r.

протокол Испьrглний М 958 от 0Е ноября 2021 г. сгр. 2

Т.А. Павлова

l

гост 336з0-
2015 <Сыры и
сыры шIавле-
ные. МЕтоды
коЕтроля орга_
нолептичесшд(
показателей>>














