




Всероссийский научно_исследовательский институт маслоделия и сыроделия -
филиал Федерального государственного бюджетIIого научного учреждения
<Федеральный научный центр плIщевых систем им. В.М. Горбатова) РАн

(ВНИИМС _ филиал ФГБНУ (ФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова) РАН)

', ул. Талалихина, д,26
Потговый адрес ВНИИМС |526IЗ, Ярославская обл., г. Углич, Красноармейский
бульвар, д. 19; тел./факс 8 (48532) 5-04-з9

УТВЕРЖДАЮ
,Щиректор
вниим - филиала ФГБНУ кФНЩ пище-
вых им. В.М. ГорбатоваD РАН

Е.В. Топникова
<<22>> 2021, г.

ПРОТОКОЛ ИСIШТ
ЛЬ 915 от22 октября 202l r.

1 Наименование предприятия, организации (заявитель):
Ьтономная некоммерческшI организация кРоссийскаrI система качество (АНО <Роскаче-
ств9>>), г. Москва.

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

3 Наименование образца (пробы), дата изготовления:
СЫР ГаУДа. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто 1 146 г. ,Щата производства: 29.07.202t r.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, уп€lкованньIх в
пленку (1 единица) с пломбой пластиковой М 685292зз, доставлен на испытЕtния. Пломба
не нарушена. При вскрытии упаковочного пакета образец (проба) характеризовался цело-
стным внешним видом, правильной формы, без повреждений и деформаций.

Изготовитель (фирма, предприятие, организация):
образец (проба) поступил на испытания Исполнителю в закрытом Заказчиком виде.
Код (шифр) 233РСК0 047 lЗ.

5 Время п дата отбора пробы:
Отбор (образча) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 1 сегмента. Образец
(проба) доставлена во Вниимс (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с Ъхла-
ждающиМи элементап{и при соответствующих температурных условиях 19.10.202I г.
в 12 час. 30 мин.
,Щата передачи образца (пробы) на испытания - 19.10.202| r.
,Щата начала испытаниit- 22,10.202l г. ,Щата окончания испытаний -22.10.202l t.

ý.Ф.и.о.' должность специалиста' отобравшего пробУ! , ,,.

Ртбор,проб осуществлен представителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., образец (про-
ба) цередан Исподнителю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.А.
7 Щель испьшаций: оценка органолептических показателей сыра из торговой сети на со-
ответствие требованиям ГоСТ 33630-2015 кСыры и сьIры плавленые. Методы KoHTpoJUI
органолептических показателей>.

s IЦ на продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет данных.

1Ц&регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
госТ 336з0_2015 кСыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока-
зателей>.
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10 tЦ па метод отбора проб: госТ 268о9.2,2014 <Молоко и молочнаrI продукция. Пра-

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

молок4 сцредц, сьIры и сырные продукты, плавленые сьIры и IIлЕlвленые сцрные продуктьD).

11Код образца (пробы): 915.

12 Информация о регистрации образча (пробы):
Образец no.ry-", l9-.10.202i г. в 12 час 30 r,п.rrr. Регисграшонrъй номер в )IýрнЕrле - Ns 915.

13 Результаты испытаний образца (пробы):

на методыдоtryстимого уров}rя;
единицы измерении

,таты иссле-

ии

довании образча
Jф 915; единицы

uuuческuе показаmаru

ГО ПОДКОРКОВОГО СЛОЯ, ПОКРЫТ€UI

парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материzшами.
(От 4 ло 10 баллов в зависимости
от наличия и степени вырiDкен_

ности

харакгериФика
(баrшовая
оценка)

Вид,

умеренно до вырФкенного
pHoio, слегка кисловатый.

(От 34 до 45 баллов в зависимо-
сти от нчtличия и степени выра_

сы

женности

хараюерисrш{а
(балловая

-, оценка)

и запах,

есто эластично-пластичное, од-
нородное во всей массе.

от l0-Ъи до25-ти баллов в зави-
симости от степени вырФкенно_

сти

(24-6алла)

отсутствие глазков
(От 3 ло 10 ба.гlлов в зависимости
от напичия и степени вырФкен_

п ормы иJIи

каности

,елкие глазки пра-
вильной формы

(9 ба.плов)

до светло-желтого,
однородный по всей массе.

(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от нztличия и степени вырФкен-

ности

равномер-
всей массе
iаллов)

ный по.
(5б

харакrерий!ка
(балловая
оценка)

упаковка правильнztя,
маркировка четкая

(От 4 ло 5 баллов в зависимости
от нЕlличия и степени вырtl)кен-

ности по

гост ,33630-

2015 кСыры и
сыры Iшавле-
ные. Методы
KoHTpoJUI орга_

нолептическID(
показателеиD

zlллов - к реilIизации
не

оценка

группы
кии -в.А.

цается.

огветственный за оформление протокола исследовании
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Т.А. Павлова

показатели

Корка ровная, тонкая, без толсто-

попока)

Соответствует тре-
бованиям Т.Щ

(10 бшлов)

Умеренно выра-
женный сырный,
слабый посторон-

ний

харакI€ристш(a
. (бшловая

оценка)

б упаковка и
маркировка
(условно)
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