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.,.'., <Федеральньiй научный ценiр пищевых систем им. В.М. ГорбатОва) РАН
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Юрrпд. адрес ФгБнУ (ФIЩ пиuIевьD( систем им. В.М. Гофаюва> РАН: 109316, г. Москва,
ул. Тшrалихцна, д.26
hотговьй адрес вниимс 1526|З, Ярослав9кая обл., г. Углич, Красноармейский

УТВЕРЖДАЮ
,Щиректор
вниим ФГБНУ (ФНЦ пище-
вых Б.М. Горбатовa> РАН

Е.В. Топникова
(08) 1г.

протокол испыт
}lЪ 943 оЪо8дqдjii/Ozr г.

1 Наимеlrование предприятия, организации (заявитель):
Ьтdнопдrая шекоммерческш оргшIизшIия кРоссийскzuI система качества) (Ано <Роскаче-

ство>), г. Москва.
,l,,Ii, ." " :l

2 Юршлшческий адрес: . 
,

115184, г. MocKBq Средний Овчинниковский пер., д.l2.

i'Ёашмdпование образца (пробы), дата изготовления:
ЬфТЬЪитер. СеЙенты в ПЭТ. Масса нетто 1001 г. ,Щата изготовления: 30.08.2021 г.

3.1 Вцешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегмеIIтов, упаковtш[IьD( в
IшеЕку (1 единица) с пломбой пластиковой Ns 68529106, достzlвлен на испытtlния. Гfuомба
Ее нарушена. При вскрытии упtlковочного пакета образец (проба) харчжтеризовtulся цело-
стным вIIешЕим видом, прulвильной формы, без повреждений и деформаций.

4 Изготовитель (фирма, предприятие, организация):
Образец (проба) поступил на испытания Исполнителю в закрытом Заказчиком виде.
Код (шифр) 233РСК0093 13.
: i i,_at' .

5 Время ц дата отбора пробы:

9бор (образца) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 1 сегмента. Образец
(проба) доставлеЕа во ВНИИМС (г. Углич) трtlнспортной компшrией в контейнере с охJIа-

ждаюцщми элементап{и при соответствующих температурньж условиях 01.11.202| г.
в l1 час.30 мин.

Д+тзд,еррдачи об?азца (пробы) на испытЕIния - 0l .lt.202l г.

Дщ+ нэч*р исцыташий - 08.11.202l г. ,Щата окончttния испытаний - 08.11.202l г, i .

ý Ф.И.О,, доJIrкпость специалиста, отобравшего пробу: :

Обор проб осуществлеЕ представителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., образец (про-
ба) передаrr ИсполнитеJIю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.А.

7 Itель испытаний: оценка оргtшолептических показателей сыра из торговой сети на со-

QтвЕгсIвие требованиям ГОСТ 33б30-2015 кСыры и сыры плавпеЕые. Методы KoETpoJuI

оргtlнолептичеQкlтх показателей>>.

8IЦ uа проryкцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет дttнньD(.

Я rЦ, регламептирующие объем лабораторньш испытаний и их оценцу:
ГОСТ 33630-2015 <Сыры и сьIры плtlвленые. Методы контроля органолептичоских пока-
зателей>. i

IРОтОКОЛ испытдниЙ Nс 943 от 08 поября 202l г. сгр. l
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10 IЦ на метоД отбора проб: госТ 26809,2-2014 кМолоко и молочнм продукция. Пра_
вила приемки, методы отбора и подготовка проб к ан€}лизу. Часть 2. Масло из коровьего
молок4 спре.ФI, сьIры и сьIрные продукты, плzlвленые сыры и плавленые сьIрные продктъD.
11 Код образца (пробы): 943.

12 Ипформация о регистрации образца (пробы):

:: ; Образец посгугдш 01.11.2021 г. в 11 час З0 миrr. Регисграrионtъй номер в )IqFpнtme _ Jф 943.
,i 13 Результаты испытаний образца (пробы):

Протокол касается только образцов, подвергн},тых исследованиям Перепечатка части протокола
без согласия ВНИИМС - филиал ФГБНУ (ФНЦ пищевых систем им. Горбатовa> РАН зшrре-в

. щается.

;i Огвеrýтвенпый за оформление протокола исследований
| (08) ноября 202l t.

г

Ns
п/п

Опрелшяелше
покватели

Результаты иссле-
дований образца
Ns 94З; единицы

измерений

Величина догrустимого уровIIя;
единицы измерений

Н! на методы
исследований

показаmаru
l Внешний влц,

харакгерийика
(ба.шrовая
оценка)

Соотвgтствуgг тре-
бованиям Т.Щ
(l0 баллов)

Корка poBHmI, тонйа-, без
го подкоркового слоя, покрытая
пара_финовыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материалами.
(От 4 до 10 ба-гulов в зависимости
от н€цичия и степени вырФкен_

ности порока)

толсто-

Вкус и запах,
хар:лшерииика

(бшrrовая
оценка)

Слабо выраженный
сырный, чистый

(39 баллов)

От умеренно до выр:Dкенного-
сырного, слегка кисловатый.

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

женности порока)
J КонсисIеIfl&Iъ

оченка)

Хорошая, эластич-
но-rшастичная)

(24 балла)

Тесто эластично-IUIастичное, од-
нородное во всей массе

(От l0-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от нilличия и степени

выр€Dкенности порока)
Рисуноц

харакr€риgпil(a
(бшловая
оuенка)

Равномерно распо-
ложенные глrвки
угловатой формы

(10 бшлов)

Глазки неправильной и углова-
той формы, равномерно распо-

ложенные по всей массе
(От 3 до l0 ба.гrlов в зависимости
от нЕlличия и степени вырiDкен-

ности порока)

)ираюериспfiа
(ба.гlловая
оценка)

ЦвЕт, Белый, равномер-
ный по всей массе

(5 баллов)

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

(От 3 до 5 баллов в зависимости
от наличия и степени вырФкен_

ности порока)
упаковка и
маркировка
(условно)

Хорошая : упаковка правильная,
маркировка четкzuI

(От 4 до 5 ба.шrов в зависимости
от наJIичия и степени вырФкен-

ности порока)
Общая оценка

гост зз630_
2015 <Сыры и
сыры шIавле_
ные. МЕтоды
KoHlpoJUI орга-
нолепгическIд(
показателей))

Менее 75 баллов - к реаJIизации
не доrц/скается

}".r-Щководrrгель групrш идентификации
и органолептической оценки продуктов В.д. Мордвинова

протокол испытдниЙ м 943 от 08 поября 202l r. вр.2

Т.А. Павлова


