                                                                                                                Приложение

к аттестату аккредитации

                                                                                                                ВY/112 02.2.0.0360

                                                                                                                от 30.09.2002 г.

                                                                                                                 на 4 листах
ОБЛАСТЬ   АККРЕДИТАЦИИ

производственной лаборатории мясоцеха

Сельскохозяйственного производственного кооператива «Обухово»

от 31.10.2008 г.

	Наименование

объекта или

вида

испытаний
	Код

МКС
	Характеристика

объекта или вида

испытаний
	Обозначение ТНПА, устанавливающего

требования к

	
	
	
	показателям объекта

испытаний
	методам

испытаний

	                  1
	2
	3
	4
	5

	Колбасы вареные, сосиски и сардельки


	67.120.10


	Отбор проб

Органолептические

показатели: вкус, цвет, запах, внешний вид, консистенция

Физико-химические показатели:

- массовая доля   

   хлорида натрия

- массовая доля нитрита   

  натрия

- массовая доля влаги
	ГОСТ 23670-79

СТБ 126-2004

СанПиН 11-63 РБ 98
	ГОСТ 9792-73

СТБ 1036-97

ГОСТ 26668-83

ГОСТ 9959-91

ГОСТ 9957-73 п.2

ГОСТ 29299-92

ГОСТ 9793-74 п.4

	Колбасы полукопченые и варено-копченые


	67.120.10


	Отбор проб

Органолептические

показатели: вкус, цвет, запах, внешний вид, консистенция

Физико-химические

     показатели:

- массовая доля   

   хлорида натрия

- массовая доля нитрита           

  натрия

- массовая доля влаги
	СТБ 196-98

ТНПА на конкретный вид продукции

СанПиН 11-63 РБ 98
	ГОСТ 9792-73

СТБ 1036-97

ГОСТ 26668-83

ГОСТ 9959-91

ГОСТ 9957-73 п.2

ГОСТ 29299-92 

ГОСТ 9793-74 п.4

	Продукты из свинины копчено-вареные и копчено-запеченные
	67.120.10


	Отбор проб

Органолептические

показатели: вкус, цвет, запах, внешний вид, консистенция

Физико-химические

показатели:
	ТНПА на конкретный вид продукции

СанПиН 11-63 РБ 98
	ГОСТ 9792-73

СТБ 1036-97

ГОСТ 26668-83

ГОСТ 9959-91



	1
	2
	3
	4
	5

	Продукты из свинины копчено-вареные и копчено-запеченные
	67.120.10


	- массовая доля   хлорида натрия

- массовая доля нитрита   

  натрия
	ТНПА на конкретный вид продукции

СанПиН 11-63 РБ 98
	ГОСТ 9957-73 п.2

ГОСТ 29299-92

	Полуфабрикаты мясные. Колбасы сырые
	67.120.10


	1. Отбор проб

2. Органолептические показатели: внешний вид фарша на разрезе, консистенция, запах, цвет фарша на разрезе 

3. Физико-химические показатели:

массовая доля поваренной соли

массовая доля влаги
	ТНПА на конкретный вид продукции


	ГОСТ 9792-73

СТБ 1036-97

ГОСТ 26668-83

ГОСТ 9959-91

ГОСТ 9957-73 п.2

ГОСТ 9793-74 п.4

	Сырье:

- мясо свинина;

- мясо говядина.
	67.120.10


	Отбор проб

Температура

Органолептические показатели: внешний вид, консистенция,запах, цвет, поверхность туши,мышцы на разрезе,  состояние жировой ткани и сухожи-лий, прозрачность бульона
	СТБ 988-2002

ГОСТ 779-55


	ГОСТ 9792-73

СТБ 1036-97

ГОСТ 26668-83

СТБ 988-2002 п. 6.3.

ГОСТ 779-55 п. 13б  

ГОСТ 7269-79

ГОСТ 23392-78



	Продукты из шпика
	67.120.10


	Отбор проб 

Температура

Органолептические показатели: внешний вид, цвет, запах

Физико-химические

     показатели:

массовая доля хлорида натрия (для сол. прод.)
	СТБ 742-94

СанПиН 11-63 РБ 98
	ГОСТ 9792-73

СТБ 1036-97

ГОСТ 26668-83

СТБ 742-94 п. 5.2а

ГОСТ 9959-91

ГОСТ 9957-73 п. 2

	Мясо-телятина в тушах и полутушах
	67.120.10


	Отбор проб

Температура

Органолептические показа-тели: внешний вид, консис-тенция, запах, цвет, поверх-ность туши, мышцы на разрезе, состояние жировой ткани и сухожилий, прозрачность бульона

	ГОСТ 16867-71


	ГОСТ 9792-73

СТБ 1036-97

ГОСТ 16867-71п. 2а. 2

ГОСТ 7269-79

ГОСТ 23392-78



	1
	2
	3
	4
	5

	Субпродукты охлажденные обработанные
	67.120.10


	Отбор проб

Температура

Органолептические показатели: внешний вид, цвет  
	ТУ BY 100098867.229-2008


	ТУ BY 100098867.229-2008

п. 5.1.

п. 5.2. 

п. 5.4.



	Жир-сырец свиной охлажденный
	67.200.10
	Отбор проб

2. Температура

Органолептические показатели: внешний вид, цвет, запах, консистенция 
	ТУ BY 100098867.044-2008

	СТБ 1036-97

ТУ РБ 02906526. 044-98:  п. 4.3., 

п. 5.1.

п. 5.2.

	Полуфабрикаты мясные натуральные охлажденные
	67.120.10


	Отбор проб

Органолептические показатели: внешний вид, консистенция, запах, цвет

- массовая доля мякоти
	СТБ 1020-96


	ГОСТ 7269-79

СТБ 1036-97

ГОСТ 26668-83

ГОСТ 7269-79

ГОСТ 23392-78

СТБ 1020-96 п. 5.2.

	Полуфабрикаты мясные рубленные охлажденные - фарш
	67.120.10


	1. Отбор проб

Органолептические показа-тели: внешний вид, консис-тенция, запах, цвет, вкус
	ТНПА на конкретный вид продукции


	ТУ РБ 100098867.102-2000 п.п. 4.3., 4.4., 4.5., 

4.6; 

ГОСТ 4288-76 п.2.1.

ГОСТ 26668-85

СТБ 1036-97

ГОСТ 4288-76 п.2.3. 



	Вспомогательное 
сырье 

а) специи:

- перец черный 

- перец 
  душистый

- мускатный  

  орех

- кориандр

- тмин

- лавровый 

  лист 

б) молоко сухое 

обезжиренное 

в) сахар-песок


	01.040.59

67.220.10

67.220.10

67.220.10

67.220.10

67.220.10

67.100.10

67.180.10


	Отбор проб

Качество упаковки и маркировки

Органолептические показатели: внешний

вид, цвет, аромат и вкус

Отбор проб

Органолептические показатели: вкус, запах, консистенция, цвет

Отбор проб

Органолептические показатели: вкус, запах, сыпучесть, цвет, чистота раствора

	ГОСТ 29050-91

ГОСТ 29045-91

ГОСТ 29048-91

ГОСТ 29055-91

ГОСТ 29056-91

ГОСТ 17594-81

ГОСТ 10970-87

ГОСТ 21-94


	ГОСТ 28875-90

ГОСТ 28875-90

ГОСТ 28875-90

ГОСТ 17594-91

ГОСТ 26809-86

ГОСТ 10970-87 п.1.4. 

ГОСТ 12569-99

ГОСТ 12576-89



	1
	2
	3
	4
	5

	г) порошок  яичный

д) мука пшеничная хлебопекарная

е) чеснок свежий 

заготовляемый и поставляемый

ж) соль поваренная 
пищевая йодированная

з) пленка целлюлозная

и) шпагат из лубяных волокон

к) натрий азотистокислый (нитрит натрия)
	67.120.20

67.060

67.080.20

67.220.20

83.140.10

59.080.50

71.040.30


	Отбор проб 

Органолептические показатели: внешний вид, консистенция, цвет, запах, вкус

Отбор проб 
Органолептические показатели: цвет, запах, вкус

Обор проб

Органолептические показатели: внешний вид, запах, вкус

Отбор проб

Органолептические 

показатели: внешний вид, вкус, цвет, запах

Отбор проб

Внешний вид поверхности пленки

Отбор проб

Внешний вид, толщина, разрывная нагрузка

Отбор проб

Внешний вид, цвет
	ГОСТ 30363-96

СТБ 1666-2007

ГОСТ 7977-87

ГОСТ 13830-97

ГОСТ 7730-89

ГОСТ 17308-88

ГОСТ 4197-74


	ГОСТ 30364.0-97

ГОСТ 30634.0-97

ГОСТ 27668-88

ГОСТ 27558-87

ГОСТ 7977-87 п. 3.1.

ГОСТ 7977-87 п. 3.2.

ГОСТ 13685-84

ГОСТ 13685-84

ГОСТ 7730-89 п. 3.1.

ГОСТ 7730-89 п. 3.2.

ГОСТ 17308-88

ГОСТ 3885-73




Директор Гродненского ЦСМС  __________________ В.М. Шиш

                                                                       М.П.
подпись
