


всероссийский научно-исследовательский институт маслоделия и сыроделия -
филиал Федерального государственного бюджетного научного учреждения
uФед.рчrr""оiй научный Йеrriр пищевых систем им. В.М. Го!батова> рАН

(вниимс - филиал Ьгьну uФНц пищевых систем им. В.М. Горбатова)) РАН)

Юрrд. адрес ФгБнУ (ФНЦ пищевьD( систем им. В.М. Горбатова> РАН: 1093 16, г. Москва,

ул. Та.палихина, д. 26
Почтовый адрес ВНИИМС:
бульвар, д. 19; тел./факс 8 (485

|5261tз, Ярославская обл., г. Углич, Красноармейский
з2) 5-04_39

а.гlа ФГБНУ (ФНЦ пище-
В,М. Горбатова> РАН

Е.В. Топникова
lг

ЛЬ 952 от 08

1 Наименование предприятия, организ
система качества) (АНО кРоскаче-Автономная некоммерческаrI организация

ство>), г. Москва.

2 Юрилический адрес:
115lъ4, г. Москва, СредниЙ овчинниковский пер., д,l2,

3 Наименование образча (пробы), дата изготовления:
Сыр Голландский. G.r.r*rЪ пэт. Масса нетто 1186 г. ,Щата изготовления: l8.10.2021 г.

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

пленку (1 елиниuа) с пломбой ппu.rrповой Jф 68529|10, доставлеН на испытания. Пломба

". 
nupyr.Ha. ПрИ вскрытиИ упаковочНого пакета образеЧ (проба) характеризоваJIся цело-

стным внешним видом, правильной формы, без повреждений и леформаuий.

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

Код (шифр) 233РСК008 1/3.

5 Время и дата отбора пробы:
ОтбЪр (образча) ,rроЬ", й ,орrоuой сети осуществлен в количестве 1 сегмента. Образеu

(проба) лосruuп.пu во ВНИИйС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охла-

ждающими элементами при соответствующих температурных условиях 01,11,202l г,

в 11 час.40 мин.

,Щата передачи образча (пробы) на испытания - 01 . 1 1 .202 1 г.

,Щата нача;lа испытании -Ъв. t | .2о21 г. ,.Щата окончания испытаний _ 08. 1 l -2021 г .

б Ф.и.о., должность специалиста, отобравшего пробу:

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

ба) перелан Исполнителю в лице ответственного за приемку - Павловой Т,д,

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

or"br.rur" требованиям ГоСТ 33630-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJUl

органолептических показателей >.

8 нД на продукцию: в акте приема-передачи образшов (проб) нет данных,

9 Нд, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:

гостЪзоз0-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока-

зателей>.
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вых

)



10 нд на метод отбора проб: гост 26809.2-2014 кМолоко и молОЧНuШ ПРОДУКЦИЯ. ПРа-

вила приемки, метод"i отбъра и подготовка проб к анализу, Часть 2, Масло из коровьего

молока, спреды, сцрЫ и сырные продукгы, плавленые сыры и плчlвленые сырные продуктьD,

11 Код образца (пробы): 952.

12 Информация о регистрации образца (пробы):

йр*й .rо.rуrr- о i. t t .zozi г. в 1 1 час 40 пшшr. Регисграшонньй номер в )Iqрнале - N9 952,

13 Результаты испытаний образча (пробы):

По органолептическим
ционЪым показателям Г

показателям исследованный образец соответствовал идентифика-
'олландского сыра с незначительными недостатками во вкусе и по-

лучил достаточно высокие балловые оценки.

Условия проведения испытаний соответствуют требованиям Н,.Щ

Протокол касается только образцов, подвергнутых исследованиям

без согласия ВНИИМС - филиал ФГБНУ кФНЦ пищевых систем

РАН запрещается.

Ответственный за оформление протокола

. Перепечатка части протокола
им. В.М. Горбатова>

исследований
на методыдопустимого уровня

ицы измеренииединдовани й образuа
Ns 952; единицы

,льтаты иссле-
показателип/п

покO3аmелu

го подкоркового слоя, покрытая
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материалами,
(От 4 ло l0 баллов в зависимости
от нtшичия и степени вырiDкен_

ности

ровная, тонкая, толсто-
бованиям Т,

(10 баллов)

тре-
дхаракгеристика

(балловая
оценка)

ВИД,

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

н€шичи-срa)кенны
кисловато-легкоиием остроты

женности

легкая острота,
слабо горький,

(39 баллов)

харакtеристика
(бшrловая
оценка)

и запах,

эластичное, однородное во
всей массе.

От l0-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от степени выр€l)кенно-

сти

но-пластичная
(24 балла)

эластич-
харакrеристика

(балловая
оценка)

от нalличия и степени выражен_

мы
в зависимости(От 3 ло l0

ности

глазки пра-
вильной формы

(9 баллов)
харакгеристика

(балловая

до светло-желтого,
однородный по всей массе.

(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от н€Iличия и степени выр{Dкен-

ности

ный по всей массе
(5 баллов)

равномер-
мрчlкгеристика

(балловая
оценка)

Хорошая: упаковка правильная,
маркировка четкая

(От 4 ло 5 баллов в зависимости
от н€lличия и степени выражен_

ности

паковка и
маркировка
(условно)

гост 336з0-
2015 <Сыры и

сыры плавле-
ные. Методы
контроля орга-
нолептических
показателей>

- к реализации
не

оценка

в.А.
икации

и ганолептическои
группы
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Т.А. Павлова

сырный,
выра-














