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к01 > 1г

протокол испыт
, ,,: ЛЪ 925 от 01ЪsцФдЭС2l,г.
1 Найменование предприятия, организации (заявитель):
ДвтоцомпЕц IIекоммерческЕuI оргtlнизация кРоссийскЕuI система качествa> (АНО <Роскаче-

ство>). г. Москва.
i, j1'. r , ; ,ёt} 

:l.
2 Юридический адрес: , i,,,.,,,]iiii

115184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.

3'НЬимецование образца (пробы), дата изготовления: 
,l ,:ll,],(ljl,i

Сф Гчуда. Сегменiы в ПЭТ. Масса нетто 546 г, 514 г, 582 г. ,Щата изготовления:
26.07.202l r.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, yпtKoBElIIIIbD( в
IшеЕку (3 елиничы) с пломбой пластиковой М 68529210,доставлен на испытания. Г[помба
Ее нарушена. При вскрьпии упuжовоtlного пЕкета образец (проба) характеризоваJIся цело-
стЕым внешним видом, прttвильной формы, без повреждений и деформщий.

4 Изготовитель (фирма, предприятие, организация):
Образеч (проба) поступил на испытания Исполнителю в закрытом Заказчиком виде.

Код (шифр) 233PCK0065i3.

ý Время и дата отбора пробы:
Обор (образча) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 3 сегментов. Образец
(проба) доставлеЕа во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охJIа-

ждtlющими элементtlп,lи при соответствующих температурньD( условиях 26.10.202l ,r,

в 11 час. 24 мпн.
,Щатапередачи образuа(пробы) наиспытания-26.10.202l г. l ,,ij ll..

,Щата начаrrа испытЕlний - 01.1t.202l г. .Щата оконч€шия испытаний - 01.11.202l t.

б_Ф.И.О., должность специалиста, отобравшего пробу: ,.

Отбор проб осуществлеII представителем Заказчика - Прокофьевым А.И., образец (проба)

тт9ре4аЕ ИсполнитеJIю в JIице ответственного за приемку - ПавловоЙ Т.А. ,. , , , ,,., j, !\c.]lu_

7 Щель испытаний: оценка органолептических показатепей сыра из торговой сети на со-
ответствие требованиям ГОСТ 33б30-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJuI

органолептических показателей>.

S IЦ irа'пролукчию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет дЕIнIIьD(.

Ф Шr'реrrrаментирующие объем лабораторньш испытаний и их оценку:
ГОСТ 33630-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока:
зателей>. 
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10 Й на метод отбора проб: госТ 268о9,2-2О14 кМолоко и молочнаrI продукция. Пра-

вила приемки, методьi отбора и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьего

мопока, сцре,ФI, сьIры и сьцные продукты, IIлавленые сьIры и плавленые СЬIРЕЫе ЦРОДДСГЬD).

!1 ýоД образча (пробы): 925.

12 ИпформаЦия о регистрации образца (пробы):
Образеu пЪ.rуr*r, zв.tо,zоzl г. в 11 час24r"пшr. Регисгршцаонrъй номер в }Iq/рнЕше - Ng 925.

13 льтаты испытаний бы

По органолептическим показателям исследованный образец не соответствоваJI идекгификацион-

ным показателям для поJгугвердого сыра
значительно снюкающие балловую оценку

и консистенции отмечены недоотатки,

фальсификацию.

Перепечатка части протокола
РАН запре-

Гауда, во вкусе
. Подозрение на

условия проведения испытаний соответствуют требованиям НД.

Протокол касается только образцов, подвергнуrьш исследованиJIм

без согласия ВНииМС - филиал ФгБнУ кФНЩ пищевых систем им. В

<01> ноября202| г.
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исследовaшии
на методыеличина допустимого

единицы измерен
ypoBIUI;
ийобразча

N 925; единицы

льтаты иссле-
rrlп

показаmелu

го подкоркового слоя, покрытltя
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

ипи полимерными
(От 4 ло l0 баллов
от нaшичия и степени вырtDкен-

ровнarя, тонкая,

ности

материалами.
в зависимости

Вид,

умеренно до вырФкенного
itHoio, слегка кисловатый.

(От 34 до 45 баллов в зависимо-
сти от нЕчIичия и степени выра-

сы

женности

вырФкенны
типичный для сыра

конкр9тного на-
именования, посто-

не

ро затхJIыиннии
4

стичная, [ýлнист€ш,
(20 баллов)

IUIa-

харакгерийика
(ба.гшlовм
оценка)

отс)лствие глазков
(От 3 ло 10 баллов в зависимости
от наличия и степени вырФкен-

уlJIиГки правильной

ности

фр,,ъь
(6

нfiипиl*ъIи
баллов)

до светло-желтого,
однородный по всей массе.

(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от н€шичия и степени выражен-

каности

равномер-
всей массе

Белы
ныи по

(5 баллов)
харакrерисrика

(балловая
оценка)

Хорошая: упаковка правильнzLя,
маркировка четкая

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от нzlличия и степени вырtDкен-

ности

паковка и
маркировка
(условно)

гост 33630:
2015 <Сыры l-и

сыры шIавле-
ные. Мsтоды
коЕгроля орга-
нолептическID(
показателей>>

- к реаJIизации
не

в.Агруппы
и

L,,42lJ.'

Т.А. Павлова

Определяемые
покд}атели

попока)

без толсто-Соответствует тре-
бованиям Т.Щ
(l0 баллов)

харtlкгерисrш(а
(балловая
оценка)

Btcyc и запах,
харакrерисгика

(балловая
оценка)

)

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

.ог 10-iи до 25-ти баллов в зави-
симости от степени выракенно_

сти порока) .-

Консисrешц,tя,

Рисунок,
харакrерийика

(балловая
оценка)

5 Цвет,

общая оценка


























