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1НашменованItе предприятшя, организации (заявитель): ,

Ьюномпая Еекоммерческая организация <РоссийскаJI система качества> (АНО <Роскаче-
ство>), г. Москва.

2 Юридический адрес:
115184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д.12.

3 Наименов&ние образца (пробы), дата изготовления: , ,!"il

Сф Тильзитер. СегмеIIты в ПЭТ. Масса нетто 954 г. ,Щата изготовлениrI: 06.08.202l г.

3.1 Впешний вlц образца прп доставке: образец сыра в виде сегментов, упаковtlнньD( в
IшеЕку (1 единица) с пломбой пластиковой М 68529110, доставлен на испьшания. Пломба
не Еарушена. При вскрытии упаковоtIного пакета образец (проба) характеризовttпся цело-
стцым вЕешЕим видом, прtlвильной формы, без повреждений и деформшдий.

4 Изготовптель (фирма, предприятие, организация):
Образеч (проба) поступил на испытtlния Исполнителю в закрытом Заказчиком виде.
Код (шифр) 233РСК0077 lЗ.

5 Время и дата отбора пробы:
ffiор (образuа) пробы из торговой сети осуществлен в количестве 1 сегмента. Образеч
(проба) доставлеЕа во ВНИИМС (г. Углич) транспортной компанией в контейнере с охJIа-

ждtшощими элементаN{и при соответствующих температурньж условиях 01.11.202t г.
в 11 час.40 мин.
,Щата передачи образца (пробы) на испытzшtия - 01.11.2021 г.

,Щата uачапа испытаний - 08.1|.2021- г. .Щата окончtlния испытаний - 08.1|.202l г.

б Ф.и.о., долrкносгь специ:uIиста, отобравшего пробу:.
Отбор проб осуществлен представителем Заказчика - Сороковановым А.Ф., образец (про-
ба) передан Исполнителю в лице ответственного за приемку - Павловой Т.А.

7Itель испытаний: оценка оргtшолептических покtвателей сьryа из торговой сЕти на со-

9чтррч". требоваЕиям ГОСТ 33630-2015 кСыры и сыры плавленые. Методы KoETpoJuI

РРIа.II9дцтическшх показателей>.

S IЦ ша про.цукцию: в акте приема-передачи образчов (проб) нет дtlЕньIх.

9IЦ, регламентирующше объем лабораторньш испытаний и их оценку:
ГОСТ 33б30_2015 <Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических пока-
зателей>.
' 
l' '- ' протокол испытлний м 948 от 08 поября 202l г. сгр. l

лн9JФ



1Ч,lЦ На мgтод отбора проб: ГОСТ 26809.2-2014 кМолоко и молочн.ш продукция. Пра-
PIlJIa приемки, метолы обора и подготовка проб к анtшизу. Часть 2. Масло из коровьею
I\4олока, сцреlIьI, сыры и сьIрные цродукгы, плавленые сьIры и IUIавленые сьIрЕые продуlсгы)).

11 Код образца (пробы): 948.

12 Ипформация о регистрации образца (пробы):
образец посгупш 01.11.2021 г. в 11 час 40 r,пшr. Регисгршиоrпъй номер в )Iqрнапе - Ns 948.

13 Результаты испытаний образца (пробы):

Условия проведениJI испытаний соответствуют требованиям Н,Щ.
Проюкол касается только образцов, подвергнугых исследования м
без согласия ВнииМС - филиал ФГБнУ (Фнц пищевых систем
щается.

ОтвЕтственный за оформление протокола исследований
к08> ноября202| r.

Ns
п/п

Определяемые
показатели

Результаты иссле-
дований образца
Ns 948; единицы

измерений

Величина доtryстимого уровня;
единицы измерений

НrЩ на м9тоды
исследований

l Внешний вид,
характеристика

(балловая
оценка)

Соответствует тре-
бованиям Т.Щ
(10 баллов)

Корка ровнм, тонк€ш, без толсто-
ГО ПОДКОРКОВОГО СЛОЯ, ПОКРЫТШI
парафиновыми, полимерными,
комбинированными составами

или полимерными материаJIами.
(От 4 до l0 баллов в зависимости
от нiIличия и степени вырiDкен_

ности порока)
Вкус и запах,
харакерийим

(баrшовая
оценка)

Умеренно выра-
женный сырный,
легкий пряный

(39 баллов)

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

(Ог 34 до 45 баллов в зависимо-
сти от н{Iличия и степени выра_

женности порока)
,Консисrешц,tя,
хараmериспд(a

(ба-гlловая
оченка)

Огличная (эластич-
но-IUIастичная, хо-
рошо расходится)

(25 баллов)

Тесто эластично-пластичное, од-
нородное во всей массе

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

выр{Dкенности порока)
Рисунок,

хФакrерийим
(ба-гшовая
оценка)

мелкие глalзки не-
правильной формы

(9 баллов)

Глазки неправильной и углова-
тои Qормы, равномерно распо-

ложенные по всей массе
(От 3 ло l0 батшов в зависимости
от нiIличия и степени вырa)кен-

ности порока)
5 Щвет,

]харilкериспдсl
,(ба.шrовая

оценка)

Светло-желтый,
равномерный по

всей массе
(5 баллов)

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

(Ог 3 ло 5 баллов в зависимости
от наличия и степени вырtDкен_

ности порока)
упаковка и
маркировка
ýсловно)

Хорошм : упаковка правIдIьнЕUI,
маркировка четкм

(От 4 до 5 баллов в зависимости
от нtцичия и степени вырФкен_

ностилорока)
7 Общая оценка Менее 75 баллов - к реализации

не допускается
Руководrгель группы
u В.А. Мордвинова
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Т.А. Павлова

гост 33630_
2015 <Сыры и
сыры шIащIе-
ные. Методы
кокгроJIя орга-
нолеrпическID( ,

показателей>


