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1 Наименование предприятия,
двтономная некоммерческаrI организация <российская система качества) (АНО кРоскаче-

ство>), г. Москва.

2 Юрилический адрес:
l151Ъ4, г. Москва, Средний овчинниковский пер,, л,12,

3 Наименование образча (пробы), дата изготовления:
Сыр Голландский. СЪгменты-в ПЭТ. Масса нетто 1086 г. ,Щата изготовления: 27.|0.202| r,

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

пленку (1 елинича) с пломбой ппuсr"повой Nq 685291 l0, доставлен на испытания, Пломба

". nupy1ц.Ha. При вскрытии упаковочного пакета образеu (проба) характеризоваJIся цело-

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

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

Код (шифр) 233РСК00'7 5 lЗ,

5 Время и дата отбора пробы:
Отбор (образча) npob", й,ор.о"ой сети осуществлен в количестве 1 сегмента. Образеu

(проба) доЪru"л.па во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охла-

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

в l1 час.40 мин.

Щата перела;lи образча (пробы) на испытания- 01.11.202l г.

.Щата начала испытаний - 08.1|.202| г. ,Щата окончания испытаний - 08.11-2021r.

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

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

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

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

or"br.rur. требованиям ГоСТ з3630-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJUI

органолептических показателей>.

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

9 нд, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:

госТJзозо-zоt5 <Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока-

зателей>.
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10 нД на метод отбора проб: госТ 26809.2-2014 кМолоко и молочн€ц продукция. Пра-

вила приемки, методui оrборu и подготовка проб к анi}лизу, Часть 2, Масло из коровьего

молока, спреды, сырЫ и сырные продукты, плавленые сыры и плавленые сырные продуIсгы),

11 Код образча (пробы): 946.

12 Информацпя о регистрации образца (пробы):

Образеч no.ry* oi.t t.zozi г. в l1 час 40 rrш.rн. Регисграrytонньй номер в ж}рнЕtле _ }ib 946,

13 таты испытаний о

По органолептическим
ционным показателям Голландского сыра с незначительными недостатками во вкусе,

показателям исследованный образеч соответствоваJI идентифика-

Условия проведения испытаний соответствуют требованиям Н,Щ

Протокол касается только образцов, подвергнутьrх исследовalниям Перепечатка части протокола

без согласия ВНИИМС - филиал ФГБНУ кФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова>

РАН запрещается.

ответственный за оформление протокола исследований

исследований
на методыичина допустимого уровня;

единицы измеренийдований образца
ьтаты иссле-

JrЪ 946; единицы
и

показателип/п

показаmелu

го подкоркового слоя, покрытая
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материалами.
(От 4 до l0 баллов в зависимости
от н€lличия и степени выражен-

толсто-ровная, тонкая,

ности

бованиям Т,Щ
(10 баллов)

тре-
характеристика

(балловая
оценка)

вИД,

Выраженны
ем остроты и легкой кисловато-

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

сы , с нzUIичи-

женности

меренно выра-
женныи сырныи,

легкая острота, из-
лишне соленый,
слабо

8 баллов

кус и запах,
харiжтеристика

(балловая
оценка)

эластичное, однородное во
всей массе.

От l0-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от степени вырФкенно-

сти

но-пластичная
(24 бмла)

эластич-
характеристика

(балловая
оценка)

от нalличия и степени выражен-

лазки
в зависимости(От 3 до l0

ности

глiвки уг-
ловатой формы

(8 баллов)
харжтеристика

(балловая

до светло-желтого,
однородный по всей массе.

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

ности

ный по всей массе
(5 баллов)

равномер-
характеристика

(балловая
оценка)

упаковка правильная,
маркировка четкая

(От 4 до 5 ба.плов в зависимости
от нiчlичия и степени выражен-

ности

паковка и
маркировка
(условно)

гост зз630_
2015 кСыры и

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

- к реализации
не

оценка

в,Аководитель группы иденти и

и птическои
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