














ул. Талапихина, д. 26
Почтовьй адрес ВНИИМС:. 152613, Ярославская обл., г
бульвар, д. 19; тел./факс 8 (48532) 5-04-39

УТВЕРЖДАЮ

Углич, Красноармейский

ФГБНУ кФНЩ пище-
BbIx В.М. Горбатовa> РАН

Е.В. Топникова
(08) 2021' г,

и
Jrb 9

1 Напмепование предприятия, ор,

08 ноября г.

)
Ьтополдrая некоммерческЕuI оргtlнизациJI <Российскtш система качествФ) (Ано кРоскаче-

ство>), г. Москва.

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

3 Наимешование образца (пробы), дата изготовления:
Сьrр Гауда. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто 984 г.,Щата изготовления: 13.10.2021 г.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упzжовulЕIIЬIХ В

Iшецку (1 единица) с пломбой пластиковой М 68529110, доставлен на испытtшIия. Пломба

не Еарушена. При вскрытии упаковочного пакета образеч (проба) характеризовtшСЯ целО,

стЕым вЕешним видом, прzlвильной формы, без повреждений и деформаций.

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

Код (шифр) 233РСК0085/3.

5 Время и дата отбора пробы:
ОбЪр (образца) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 1 сегмента. Образец

(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контеЙнере С ОХJIа-

ждtlющими элемента]чIи при соответствующих температурных условиrж 01.11.2021 г.

в 11 час.40 мин.
.Щата передачи образца (пробы) на испытания - 01.11.2021 г.

,Щата начала испытtlний - 08.1 1.202| г. .Щата окончtшия испытаний _ 08.1 |.202t r.

6 Ф.И.О., должность специалиста, отобравшего пробу:
Отбор прб осуществлен представителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., образец (про-

ба) передаrr Исполнителю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.А.

7 Цель испытаний: оценка оргutнолептических показатолей сыра из торговой сети на со-

ответствие требованиям ГоСТ 33б30-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы контроJIя

оргtшолецтических показателей >.

8IЦ на продукцию: в tlкTe приема-передачи образцов (проб) нет данньIх.

9IЦ, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
гост 33б30-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органодептических пока,

зателей>.

протокол испытдниЙ Jф 956 от 0Е ноября 2021 г. сгр. l

в



10 IЦ Па МеТОД отбора проб: ГОСТ 26809.2-2014 <Молоко и молочЕtul продукция. Пра_
виJIа приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьек)
молока, сцре.щI, сьIрЫ и сьIрные цродукгы, IIлЕвленые сьIры и плtlвленые сырные продукгьD).

11 Код образца (пробы): 956.

12 Информация о регистрации образца (пробы):
Образец посгуIЕш 01.11.202l г. в 11 час 40 пп+r. Регисграrщонrъй номер в хýrрнале - Ns 956.

1з таты испытаний

По органолептическим показатеJIям исследованный образеч cooTBeTcTBoBaUI идентификационным
покватеJUIм для сыра Гаула с отдельными недостатками по вкусу и консистенции.

Условия проведения испытаний соответствуют требованиям Н.Щ.

!Iротокол касаgтся только образцов, подвергнутых и сследованиJI м.
без согласия ВНиИМС - фЫиал ФГБнУ i,оЁц п"щ."оii.r".."
щается.

огветственн ый за оформление протокола исследований
к08> ноября202l г,

\

Перепечатка части протокола
. в.м. Горбатовa> РАН запре-

п/п показатели
,таты иссле-

дований образца
Ns 956; единицы

исследований
на методы

показаmелu

хФактерисгика
(бшловая

вИД,

оценка)

т
01 баллов(

го подкоркового слоя, покрьIтая
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

иJIи полимерными материапами.
(От 4 до 10 баллов в зависимости
от нtшичия и степени вырtt)кен_

ности

ровная, тонкая, толсто-

хФакгерийш(.l
(башовая

и запах,

оценка)

выраженный
сырный вкус, сла-
бый посторонний,

пресный
(37 баллов)

умеренно до выр€Dкенного
сырного, слегка кисловатый.

(Ог 34 до 45 баллов в зависимо-
сти от наличия и степени выра-

женности

оценка)

хФакrеристика
(ба.шrовая

довлетворитель-
HEUI, слегка IUIoTHEUI,
шIохо расходится

(23 балла)

эластично-пластичное, од-
нородное во всей массе.

.От l0-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от степени вырФкенно_

сти

харакгеристика
(ба.гшовая
оченка)

(1 ) отсугствие глазков
(От 3 до 10 башrов в зависимости

wIи

от нЕIличия и степени
ности

Щвето
харilсеристика

(балловая
оценка)

ный по всей массе
(5 ба.плов)

равномер- до светло-желтого,
однородный по всей массе.

(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от нatличия и степени вырtl)кен-

ности
паковка и

маркировка
(условно)

упаковка правильнiш,
маркировка четкая

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от наличия и степени выракен-

ности
- к реализации

не

гост ззбз0-
2015 <Сыры и
сыры шIавле_
ные. МЕтоды
коЕгроJIя орга_
нолегпическIа(
показателей>> .

в.А.
группы

протокоЛ испытднllЙ Ng 956 от 08 ноября 202t г. сгр.2

Т.А. Павлова
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Консисгенция, Тесто

4 Рисунок,

6

Общая оценка Менее
допускается


