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Всероссийский научно_исследовательскиЙ институт маслоделия и сыроделия -
филиал Федерального государственного бюджетного научного учрежДенц1
<Федеральный научный центр пищевых систем им, В,М, Горбатова> РАн

(ВНИИМС - филиал ФГБНУ (ФНЦ пищевых систем им. В.М. ГорбатоваD РАН)
Юрrд. адрес ФГБНУ (ФНЦ пищевьD( систем им. В.М. Горбатова> РАН: 109316, г. МОСКВа,

,. Углич, Красноармейский

ФГБНУ кФНЦ пище-
Горбатова) РАН

Е.В. Топникова
) 202| г.

прото
.Пt} 939 от 01 ноября 202l r.

1 Наименование предприятия, организации (заявитель):
Автономная некоммерческiш организация кРоссийскtш система качествa> (АНО <Роскаче-

ство>), г. Москва.

2 Юридический адрес:
1 l5l84, г. Москвц Срелний Овчинниковский пер., д.l2.

3 Наименование образца (пробы), дата изготовления:
Сыр Голландский. Сегменты в ПЭТ. Масса нетто 338 г, З94 г,309 г. ,Щата изготовления:
2 единицы -26.09.202| r, | единица - 19.09.2021 г.

3.1 Внешний вид образца при доставке: образец сыра в виде сегментов, упакованных в
пленку (3 елиницы) с пломбой пластиковой Nq 685292|7, доставлен на испытания. Пломба
не нарушена, При вскрытии упаковочного пакета образеч (проба) характеризовался цело-
стным внешним видом, правильной формы, без повреждений и деформаций.

4 Изготовитель (фирма, предприятие, организация):
Образец (проба) поступил на испытания Исполнителю в закрытом Заказчиком виде.
Код (шифр) 233РСК0061/3.

5 Время и дата отбора пробы:
Отбор (образца) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 3 сегментов. Образец
(проба) доставлена во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охла-
ждtlющими элемента]\.{и при соответствующих температурных условиях 26.|0202l г.

в l1 час.29 мин.
,Щата передачи образца (пробы) на испытания - 26.10.202| г.

,,Щата начала испытаний - 01 .||.202| г. ,Щата окончания испытаний - 01.11.202l г,

б Ф.И.О., должность специалиста, отобравшего пробу:
Отбор проб осуществлен представителем Заказчика - Прокофьевым А.И., образец (проба)
передан Исполнителю в лице ответственного за приемку - Павловой Т,А.

7 Щель испытаний: оценка органолептических показателей сыра из торговой сети на со-
ответствие требованиям ГОСТ 33630-2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы контролrI
органолептических показателей >.

8 НД на продукцию: в акте приема-передачи образцов (проб) нет данньtх.

9 НД, регламентирующие объем лабораторных испытаний и их оценку:
ГОСТ 33630-2015 <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 молочнЕuI продукция. Пра-

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

молока, спреды, сыры и сырные продукты, плавленые сыры и плавленые сырные продукты).

1l Код образца (пробы): 939.

12 Информация о регистрации образца (пробы):
Образец поступил 26.|0.2021, г. в 11 час29 мин. Регисгршцаонньй номер в хý/рнале - ]ф 939.

13 Результаты испытаний образца (пробы):

аключение:
По органолептическим показателям исследованный образеч не соответствовtlл идентифи-
кационным показателям Голландского сыра, во вкусе и консистенции отмечены недостат-
ки, значительно снизившие балловую оценку. Подозрение на фальсификацию.
Условия проведения испытаний соответствуют требованиям Н!.
Протокол касается только образцов, подвергнутьIх исследованиям. Перепечатка части протокола
без согласия ВНИИМС - филиал ФГБНУ кФНI] пищевых систем им. В.М. Горбатова>
РАН запрещается.

Ответственный за оформление протокола исследований

Величина допустимого уровня;
единицы измерений

Н,Щ на методы
исследований

Ns
п/п

Определяемые
показатели

Результаты иссле-
дований образца
Ng 939; единицы

измерений
ческuе покозаmелu

1 Внешний вид,
характеристика

(балловая
оценка)

Соответствует тре-
бованиям Т.Щ
(l0 баллов)

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

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

ности порока)
2 Вкус и запах,

харакеристика
(балловая
оценка)

Не выраженный
сырный, посторон-
ний, не типичный
для сыра конкрет-
ного наименования

(35 баллов)

Выраженный сырный, с нrlличи-
ем остроты и легкой кисловато-

сти
(От З4 до 45 ба.гlлов в зависимо-
сти от нчшичия и степени выра_

женности порока)
J Консистенция,

харiжтеристиI(a
(балловая
оценка)

излишне пластич-

(20 баллов)
ная

Тесто эластичное, однородное во
всей массе,

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

сти порока)
4 Рисунок,

хФiктеристика
(балловая
оценка)

Отсутствует
(7 баллов)

Глазки правильной формы
(От З до l0 баллов в зависимости
от н€lличия и степени выражен_

ности порока)
5 Цвет,

харiжтериgгика
(балловая
оценка)

Белый, равномер-
ный по всей массе

(5 баллов)

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

(От З ло 5 баллов в зависимости
от нzU]ичия и степени вырiDкен-

ности порока)
6 упаковка и

маркировка
(условно)

Хорошая: упаковка правильная,
маркировка четкая

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от нalличия и степени вырiDкен_

ности порока)
7 Общая оценка Менее 75 баллов - к реzulизации

не допускается

гост 33630_
2015 <Сыры и
сыры плавле-
ные. Методы
контроля орга_
нолептических
показателей>

Руководитель группы идентификации
и органолептической оценки продуктов -4л- -/- В.А. Мордвинова
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Т.А. Павлова


























