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Горбатова> РАН
Е.В. Топникова

ЛЬ 922 от 1г.

ство)) г. Москва.

2 Юрилический адрес:
l15184,,г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.

дата изготовления:
Масса нетто 150 г. ,Щата производства: 4 единицы от

1б.09.202t г,,3 единицы от 03.07.2021 г.

;-- 3.1 Внешrrий вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упаковЕlннЬD( В

,:, плепку (7 единиц) с пломбой пластиковой М 68529220, доставлон на испытания. Пломба
не нарушена. При вскрытии упаковочЕого пакета образец (проба) характеризовttлся целО-

' стным внешним видом, правильной формы, без повреждений идеформаций.

Изготовитель (фирма, предприятие, организация): ' ,

Образец (проба) поступил на испытания Исполнителю в закрытом Заказчиком виде.

Код (шифр) 233РСК0054/3.

5 Время и дата отбора пробы:
,:,, Отбор (образча) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 7 сегментов. Образец
:} (проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контеЙнере с охJIа-

ждtlющими 9лементаI\,{и при соответствующих температурньж условпях 22.10202l г.

1,, ц l$,,ypg,,tý.мин.
.ЩaтaпеpeдaЧиoбpaзцa(пpoбьl)цaиcпЬITaния-22.|0.202tr.

Щата начала испытtlнпiт-22.10.202l r.,Щата окончания испытаний -22.10.202l Г.

i,,-,, б Ф.И.о., должность специалиста, отобравшего пробу:
,,l- ,Отбор проб осуществлен представителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., обраЗец (ШРО,

ба) передаЕ Исполнителю в лицо ответственного за приемку - Павловой Т.А. :;".it i

7 I|ель испытаций: оценка органолептических показатепей сыра из торговоЙ сети на со-

ответствие требованиям ГОСТ 33630-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы коЕтрОJIя

,,, 
оргtшопептических показателей>.

," 8IЦ на продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) Еет даннЬIх.

9IЦ, регламентирующие объем лабораторньж испытаний и их оценку:
госТ 33630_2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы KoHTpoJUI органолептич9ских пoкaj

зателей).
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,,,,i 10 IЦ на метод отбора проб: ГосТ 26809.2-2014 <Молоко и молочнм продукция. Пра-

,i,_ вила приемки, методы отбора и подготовка проб к анЕrлизу. Часть 2. Масло из коровьегО

:,,,,i *ono сцр9дщ, сцры и сьIрЕые цродкты, IшЕlвленые сьIры и rrлавленые сьIрные тrро,ryrсьп>,

,,;., 11Кол образца (пробы): 922.

12 Информация о регистрации образча (пробы):
]:,,,, Образец посгуtц4л 22.10,202| г. в 14 час 15 r,лшr. Регисгршц.rошъй номер в }I$pIIEuIe -Ng92.

испытании о
Н{ на методы
исследований

Ns
г/п

Огrределяемые
покtватели

Результаты иссле-
дований образча
Nр922; единицы

измерений

Величина допустимого ypoBIuI;
единицы измерений

показаmелu
l Внешний вид,

харашерисгика
(балловая
оценка)

CooTBsTcTByeT тре-
бованиям Т,Щ

(10 баллов)

Корка ровная, тонкая, без толсто-
го подкоркового слоя, покрытtUI
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материалами.
(От 4 до 10 баллов в зависимости
от наJIичиJI и степени вырa)кен_

ности порока)
Вкус и запах,
харакrериgпд€

(баллlовая
оценка)

Умеренно выра-
женный сырный,
легкий посторон-

ний, легкая горчин-
ка

(38 баллов)

От plepeHHo до вырaэкенного-
сырного, слегка кисловатый.

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

женности порока)

консистеtilдая,
хараюериспжа

(ба.шовм
оценка)

Удовлетворитель-
ная, слегка IIJIотная

(23 балла)

Тесто эластично-пластичное, од-
нородное во всей массе

(От 10-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от наличиJI и степени

вырФкенности порока)
Рисунок,

характерисrш(а
(ба.шrовая
оценка)

Равномерно распо-
ложенные глазки
угловатой формы

(10 баллов)

Глазки неправильной и углова-
той формы, равномерно распо-

ложенные по всей массе
(От 3 до 10 баллов в зависимости
от нЕIличия и степени вырa)кен-

ности порока)
5

оценка)

Цвет,
хардсrеристика

(ба.п.повая

Белый, равномер-
ный по всей массе

(5 баллов)

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

(От 3 до 5 баллов в зависимости
от нalличия и степени вырtDкен-

ности порока)
6 упаковка и

маркировка
(условно)

|l. ,;,,l

Хорошая : упаковка правильная,
маркировка четкая

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от наличия и степени вырЕDкен-

ности порока)
,| Общм оценка Менее 75 баллов - к реаJIизации

не Догý/скается

гост .33630_
2015 кСыры и
сыры mlaыIe_
ные. Мегоды
KoHTpoJUI орга-
нолептическIо(
показателей>>

группы
и в.А.

Протокол мсается только образцов, подвергнугых исследованиjIм. Перепечатка части
согласиJI ВНИИМС - филиал ФГБFry кФНЩ пищевых систем им. В

щается.

ОтвЕтственный за оформление протокола исследований
<22> октября202| r.

запре-
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Т.А. Павлова


























