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ПРОТОКОЛ ИСIШТ
ЛЬ 924 от22 окгября г.

']1'НашменоваЕие предприятия, организации(ýffi-итель): , j i

,ЬЙвЬмнм Еекоммерческм оргzlнизация кРоссийскаrI система качества> (АНО <Роскаче-
cTBg>), г. Москва.

i,i:;l::,l : , ,,:l'i
2 Юрлцический адрес: ::: , .]i

l15184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.
l;

3 НаимеповаIIие образца (пробы), дата изготовления: i 'Ii(' il'lt1

Сiф'Гауда. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто 392 г, 308 г, 304 г. .Щата изготовлеЕия:
04.09.2021 г.

3.1 Внешний вид обрщца при доставке: образец сыра в виде сегментов, улакованньD( в
IшеЕку (3 единицы) с пломбой ппастиковой Ns 68529220,доставлен Еа испытания. flтlомба
Ее ЕаРУшепа. При вскрьrгии упtжовоtlного пакета образец (проба) характеризоваJIся цело-
стным впешним видом, прtвильной формы, без повреждений и деформаций.

4 Изготовитель (фирма, предпрпятие, организация):
ОбРаЗеЦ (ПРОба) поступил на испытания Исполнитепю в зЕкрытом Заказчиком виде.
Код (шифр) 233РСК0056/3.

5 Время и дата отбора пробы:
Отбо_р (образца) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 3 сегментов. Образец
(проба) доставлена во ВНИиМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнер. . Ъ*да-
ждающими элемент€lп{и при соответствующих температурньж условиях 22.10.202| t,
в 14 час. 15 мин.
,Щата передачи образца (пробы) на испытания - 22.10.2021 г. ,l, ll,]i i l !r:
,Щата пачала испытtший-22.10.202I r,.Щата окончаниJI испытшrий -22.10.202l t.
б Ф.и:о., доJIrкность специалиста, отобравшего пробу:
рФор проб осуществлеII предстЕIвителем Заказчика - Сороковzlновым д.Ф., образец (про:
б?),ц9пелшrИсподцитеJIювлицеответственногозаприемкУ-Павловойт.А., -, . ,,'.,','-
7 Це.пБ испьшаний: оценка оргаЕолептических покщателей сыра из торговой сети на со-
отвЕтOтвие требовани.ш.r ГосТ 33630-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы коЕтроJIя
органолештических показателей >.

8IЦ ша'продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет данньIх.

9II[, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
госТ 33630_2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJUI органолептических пока-
ЗаТеЛеЙ>' : - l,t',ii,l,,,,
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1 л ллl / --l ,л_л--л y, r,лплrrтIоб пппп\/traтттлq ппа-

10 нД ца метод отбора проб: госТ 26809.2-2014 кМолоко и молочншI продукция, Пра

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

Молока'спреДы'сьIрыисырЕыепроДУкты'IIлаВленыесЬIрыиплаВленыесырЕыепроДУКгьD).

11Код образца (пробы): 924,

12 ИнфоРмация о регистрации образца (пр_обы):

образечпоступил zi1o2oziг. в 14 час 15 мшr. регисгращлонrъй номер в )Iýrрн,ше - J\ъ 924,
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Перепечатка части протокола
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Условия проведения испытаний соответствуют требованиям НД,

Поотокол касается только образцо_в, по+чер|цт}Iх исследован иям

#;;Й;БГilММС - фи,liиал ФГБНУ кФНЩ пищевых систем

, <<22>> окгября 202| r.
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