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протокол испыт
ЛЬ 906 от 22 октября2021- r.

1 Наимепование предприятия, организации (заявитель):
ьтономная некоммерческаrI организация <российскаrI система качествa> (Ано <роскаче-

ст9 
лоl))l 1, 

Москва.

' 2 Юр*ический адрес:
115lq4, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.

3 Нdимеiiовапие образца (пробы), дата изготовления:
Сыр Тильзитер. СегЙент в ПЭТ. Масса нетто 1180 г. ,Щата производства: I4.10.2O2I г.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, }цакованных в
пленку (1 единица) с пломбой пластиковой Jф 68529240, доставлен на испытания. Пломба
це нарушена. При вскрытии упаковочного пакета образец (проба) характеризовttлся 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) 233РСК0038/3.

5 Время и 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 охла-
ждающими элементап{и при соответствующих темtrературных условиях |9,10.2021- г.

в t2 час. 00 мин.
,Щата передачи образца (пробы) на испытания - 19.10.2021 г.

,Щата пачала испытаний - 22.|0.202| г. Щата окончания испытаний - 22.I0.202t г.

6 Ф.И.О., доJDкность специалиста, отобравшего пробу:
Отбор проб осуществлен представителем Заказчика - CopoKoBaHoBbIM А.Ф., образец (про-

ба) передац ИсполIIителю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.Д.

7 Щель испытаний: оценка органоJIептических показателей сыра из торговой сети на со-
ответствие требованиям ГОСТ 33630-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJuI

органолептических показателей>.

S НД на продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет данных.

9 НД, регламецтирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
ГОСТ 33630_2015 кСыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока-

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

вила приемки, методьi отбъра и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьего

молока, сцре.щI, сьIры и сьIрные продукты, IUIавленые сыры и [пaвленЫе СЫРНЫе ПРОДУКГЬD),

11Код образча (пробы): 90б.

12 Информация о регистрации образца (пробы):

ОбразЙпоступиJI 19-.10.202i г. в 12 час 00 rпшш. Ремсграцлонrъй номер в журЕале - Ns 906.

13р азца

'По органолептическим показателям исследованньй образец соответствовал идентификационньщ

покtr}ателям дш сыра Тильзитер, однако во вкусе были отмечены недостатки, значимо снизившие

балловую оценку
Условия проведения испытаний соответствуют требованиям Н,Щ.

Проюкол касается только образцов, подвергнугых исследовани,Iм

без согласия ВНИИМС - филиал ФГБНУ кФНЩ пищевых систем

щаетýя.

,, :, ОгвЕтственный за оформrrение протокола исследований Т.А. Павлова

на методыиссле-
дований образча
Ns 906; единицы

показаmелu

го подкоркового слоя, покрытzul
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материаJIами.
(От4 до l0 баллов в зависимости
от наличия и степени вырФкен-

ности

ровная, тонкая, толсто-

харакгериqгика
(балловм
оценка)

Вид,

сти от нalличия и степени выра_
женности порока)

(нйй (не характер-
ный), умереннм

горечь
5 баллов

сырны , посторон-харакrерисгим
(балловая
оценка)

и запаь

'есто эластично-пластичное, од_
нородное во всей массе

(Ог l0-iи до 25-ти баллов в зави-
симости от нtlличия и степени

вы Фкенности

Iшастичность
(24 балла)

легкая

авномерно распо-
ложенные глiвки
угловатой формы

(l0 баллов)

до светло-желтого,
однородный по всей массе.

(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от нЕtличия и степени выр't)кен_

ности

мерное окрашива-
ние

(4 баллов)

не равно-

оценка)

харакrеристика
(балловая

упаковка правильнzц,
маркировка четкаJI

(Ог 4 до 5 баллов в зависимости
от н,лличиJI и степени вырФкен_

ности

)
маркировка

паковка и

гост , 3363Q:
2015 кСыры и
сыры шIавJIе-
ные. МЕтоды
контроjlя орга-
нолептическю(
показателей>, ,'

не
ее - к реаJIизации

кается
оценка

в.А.
икациигруппы
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Величина допустимого ypoBrul;
единицы измерений

Определяемые
показатели

СоотвЕгствуЕг тре-
бовавиям Т,Щ

(10 баллов)

Не

Глазки неправильной и углова-
той формы, равномерно распо-

ложенные по всеи массе
(От 3 ло 10 баллов в зависимости
от наличия и степени выра)кен-

ности порока)

пооока)


