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протокол испыт
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1 Наименование предприятия, организации (заявитель):
Автономная некоммерческм организация кРоссийскчш система качество (АНО кРоскаче-
ство>>)," г. Москва.

i iiт-l i:.| 2 Юрщический адрес:, 115184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.

3 Наименование образца (пробы), дата изготовления:
Сыр Голландский. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто 12З0 г. ,Щата производства: 20.09.202l r.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упакованньD( в
;, плонк} (1 единица) с пломбой пластиковой }ф 685292ЗЗ, доставлен на испытttния. ГIломба
,- Ее нарушена. При вскрытии упчжовочного п€жета образец (проба) характеризовапся цело-
. стным внешним видом, прчвипьной формы, без повреждений и деформаций.

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

Код (шифр) 233РСК0050/3.

- 5 Время ш.дата отбора пробы:
J 9тýЪЬ,lоОразчФ npo6", й ,орrо"ой сети осуществлен в количестве 1 сегмента. ОбрЬеч
. (пiiБбф доётавлена во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охла-
] ждаrоцшr,rи элемеIIтап{и при соответствующих температурных условиях 19.10.2021 г.

в 12 час. 30 мин.
.l ,Щата передачи образца (пробы) на испытания - 19.10.2021 г.

i ,Щата Еачtша испьrганий -22.10,2021 г. ,Щата окончаЕия испытшrий -22.|0.202t г.

, ý Р.И,О., должность специалиста, отобравшего пробу: ,, ,l ,i 
:

' Оlбор,проб осуществлен предстЕlвителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., образец (пРq;

ба) передац ИсполнитеJIю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.А. . ,i i.; ilrlr

7 Щель испытаний: оценка органолептических показателей сыра из торговоЙ сети на СО-
j ответствие.требованиям ГОСТ 33630-2015 кСыры и сыры lrлавленые. Методы KoHTpoJuI

- оргаЕолептических показателей>.
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11,КоД образца (пробы): 918.
. ..,; i],,l

12 Ипформация о регистрации образца (пробы):
ОбразецпостуIЕUI 19-.10.202i г. в 12 час 30 rrлшr. Ремсгршцаонrъй номер в }IqpHEme - Ng 918.

13 Результаты испытаний образца (пробы):

Заr(.Ilючешие:
По органолептическим покaвателям исследованный образеч соответствовurл идентификационнь:м
покаiателям Голлаrцского сыра, и поJryчIц достаточно высокую балловуЮ ОЦеНКУ. ' . 

] ;' 
.

Условия проведенIuI испытаний соответствуют требования м Н,Щ.

Прсrгокол касается только образцов, подвергнутых исследованиям.
без согласия ВнииМС - филиал ФГБнУ кФНI] пищевых систем

\-/"- Т.А. ГIавлова

Hfl на мЕтоды
исследований

Величина допустимого уровня;
единицы измерений

резчльтаты иссле-
довании ооразца
Nч 918; единицы

измерений

Nь
п/п

Опрелшяеlчше
показатели

ческае показаmаlu
Соответствчет тDе-

бованияй Tff
(l0 баллов)

-КФка ровн,ая, тонкм, без толсто-
го подкоркового слоя, покрытаJr
парафиновыми, полимерными,
комOинированными составами

иJIи полимерными материаJIап{и.
(От4 до l0 баллов в завйсимости
от налшlия и степени вырa)кен-

ности порокQ)_

Внешний вид,
царilкtерисrика
., (ба.шrовм

IГыраженный сырный, с наличи-
ем остроты и легкои кисловато-

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

женности порока)

, .Вкус и запах,
i|,lиршсгерисгlлса
, ]'(ба-пловая

{s ",,i оценка)

Слабо вьlраженный
сырныи, легк€UI

осmота. легкии по-
сторонЙий.(39 бал-

лов)

Тесто эластичное, однородное во
всей массе.

От 10-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от степени вырФкенно-

сти порока)

-Гойсисгешд{&

цаFкrерийш(a
(ба.пловая
оценка)

Излишне шIастич-
H{UI

(22 бшла)

Глазки правильной формы
(От 3 ло l0 баллов в зависимости
от нчlличия и степени выражен-

ности порока)

Рисунок,
харакrерийш(a

(балловм
оценка)

Мелкие глiвки пра-
ВИЛЬНОИ ФОDМЫ

(9 бал.iоi)

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

(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от наличия и степени вырa)кен-

ности порока)

Т{*ет,
харакrерийIжа

(ба.шrовм
оценка)

Белый, равномер-
ныи по всеи массе

(5 баллов)

-Хорошм : упаковка правильная,
маDкиDовка четкая

(От 4 до 5 баjr",lов в зависимости
от наличия и степени вырiDкен-

ности порок4)_

6 упаковка и
маркировка

., (условно)

гост 33630_
2015 <Сыры и
сыры плавле-
ные. Методы
KoHTpoJUI ор|а-
нолепгшIескIФ(
показателей>>,

го подкоркового слоя, покрытаrl
парафиновыми, полимерными,
комOинированными составами

или полимерными материалами.
(От 4 до 10 баллов в зависимости

ровн{ш, тонкая, толсто-

степениинzшичияот
ности п

Общая оценка

группы

к22> октября202| r.
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