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Область аккредитации от 15 марта 2013 года
(новая редакция)
 лабораторной службы Учреждения
«Борисовская городская ветеринарная станция»

(ЛВСЭ № 3)
	Наименование объекта или вида испытаний
	Код


	Характеристика
объекта или вида
испытаний
	Обозначение НПА, в том числе ТНПА, устанавливающих требования к

	
	
	
	показателям объекта испытаний
	методам испытаний

	1
	2
	3
	4
	5

	Мясо (говяжье, баранье, свиное и других видов убойных живот-ных), мякотные  субпродукты
	
	Отбор проб


	ГОСТ 779-55

ГОСТ 1935-55

СТБ 988-2002

ГОСТ 16867-71 

ГОСТ 27095-86


	ГОСТ 7269-79 п. 1.1, п. 1.2

ГОСТ 21237-75 п.1



	
	
	Органолептические ме-тоды определения све-жести- внешний вид, цвет, запах, консистен-ция, состояние жира, состояние сухожилий, прозрачность и аромат бульона)
	ГОСТ 7269-79

ГОСТ 779-55

ГОСТ 1935-55

ГОСТ 16867-71

ГОСТ 27095-86

СТБ 988-2002

СТБ 1020-2008


	ГОСТ 7269-79 

п.1.1, п.1.2, п.2.3-2.8, п.2.8.1, п. 2.8.2



	
	
	Химический метод опре-деления свежести – определения продуктов первичного распада бел-ков в бульоне


	ГОСТ 23392-78 п.2.2.4

ГОСТ 779-55

ГОСТ 1935-55


ГОСТ 16867-71

ГОСТ 27095-86

СТБ 988-2002

СТБ 1020-2008
	ГОСТ 7269-79 

п. 2.8

ГОСТ 23392-78 п.2



	Мясо и продук-ты из свинины (шпик, солони-на, копчености, субпродукты и др.), нутрии, пушные звери, дикие промыс-ловые живот-ные
	
	Паразитологические исследования – трихи-неллез
	Ветеринарные правила по лабораторной диаг-ностике трихинеллеза животных в РБ п.3.1, утв. 16.12.2005 № 79
	Ветеринарные пра-вила по лаборатор-ной диагностике трихинеллеза жи-вотных в РБ п.3.1, утв. 16.12.2005
 № 79


	1
	2
	3
	4
	5

	Мясо (говяжье, баранье, свиное и других видов убойных жи-вотных), мякот-ные субпродук-ты
	
	Определение темпера-туры мяса
	ГОСТ 1935-55 п.2

ГОСТ 27095-86 п. 1.4

СТБ 988-2002 п.4.2.3

ГОСТ 779-55 п.2

ГОСТ 16867-71

СТБ 1020-2008
	ГОСТ 1935-55 
п.13 в.1

ГОСТ 27095-86 п.3.2.2

СТБ 988-2002 п.6.3

ГОСТ 779-55 13 в.1

ГОСТ 16867-71 п.2а2.2

СТБ 1020-2008 п.5.3 

	Мясо кроликов
	
	Отбор проб
	ГОСТ 27747-88
	ГОСТ 27747-88 п.3.1

ГОСТ 20235.0-74

п.1

	
	
	Определение темпера-туры мяса
	ГОСТ 27747-88 п.1.3.3
	ГОСТ 27747-88

п.3.2.2

	
	
	Органолептические ме-тоды оценки - внешний вид, цвет поверхности, состояние мышц на раз-резе, консистенция, за-пах, прозрачность и аромат бульона
	ГОСТ 20235.0-74 п.2.8
	ГОСТ 20235.0-74 

п. 2.3,2.4, 2.5, 2.6, 2.7

	
	
	Химический метод определения свежести - определения продуктов первичного распада белков в бульоне
	ГОСТ 20235.1-74 п.1.3.4
	ГОСТ 20235.1-74 п.1.3.3

ГОСТ 20235.0-74 п.2.7

	Мясо цыплят, птицы
	
	Отбор проб
	ГОСТ 25391-82

ГОСТ 21784-76
	ГОСТ 7702.0-7.4 п.1



	
	
	Органолептические ме-тоды оценки качества - внешний вид, цвет поверхности, состояние мышц на разрезе, консистенция, запах, прозрачность и аромат бульона
	ГОСТ 7702.0-74 п.2.8
	ГОСТ 7702.0-74

	
	
	Химический метод опре-деления свежести –опре-деление пероксидазы
	ГОСТ 7702.1-74 п.1.2, п. 1.2.5
	ГОСТ 7702.7-74 

п. 1.2.3, п.1.2.4

ГОСТ 7702.0-74 п.2.7




	1
	2
	3
	4
	5

	Мясные продукты
	
	Отбор проб
	ГОСТ 16131-86

ГОСТ 16290-86

ГОСТ 16351-86

ГОСТ 16594-85

ГОСТ 18236-85

ГОСТ 18255-85

ГОСТ 18256-85

ГОСТ 20402-75

ГОСТ 23670-79

ГОСТ 23670-79

СТБ 126-2011

СТБ 196-2012

СТБ 295-208

СТБ 335-98

СТБ 523-2002

СТБ 735-94

СТБ 971-94

СТБ 1060-97
	ГОСТ 9792-73

	
	
	Органолептические ис-следования - внешний вид, цвет, состояние по-верхности, запах, вкус, консистенция, сочность
	ГОСТ 16131-86

ГОСТ 16290-86

ГОСТ 16351-86

ГОСТ 16594-85

ГОСТ 18236-85

ГОСТ 18255-85

ГОСТ 18256-85

ГОСТ 20402-75

ГОСТ 23670-79

СТБ 126-2011

СТБ 196-2012

СТБ 295-2008

СТБ 335-98

СТБ 523-2002

СТБ 735-94

СТБ 971-94

СТБ 1060-97
	ГОСТ 9959-91 п.4.3, п 4.5, п.4.6

	Рыба, морские млекопитающие морские беспоз-воночные и про-дукты их пере-рабтки
	
	Отбор проб
	ГОСТ 31339-2006 п.4.2
	ГОСТ 31339-2006 п.5.1, 5.2,5.3

	
	
	Органолептические ис-следования - внешний вид, цвет, состояние по-верхности, запах, кон-систенция, вкус, проба варки, степень пожел-тения подкожной ткани.
	ГОСТ 814-96 п.4.2.4

ГОСТ 815-2004 п. 4.2.4

ГОСТ 1084-88 п.1.3.1

ГОСТ 1168-86 п.1.22

ГОСТ 7447-97 п.3.3.4

ГОСТ 7448-2006

ГОСТ 11482-96 п.3.3.4

ГОСТ 24896-81 п.1.7


	ГОСТ 7631-85 п.2.6.1, 2.6.2, 2.6.5, 2.6.6, 2.7.1, 2.7.2, 2.7.3, 2.8, 2.8.1, 2.8.2, 2.8.3, 2.8.4, 2.9.1, 2.9.2




	1
	2
	3
	4
	5

	Рыба, морские млекопитающиеморские беспоз-воночные и продукты их переработки
	
	Паразитологические ис-следования
	Правила проведения ветеринарно-санитарной экспертизы рыбы и рыбной продукции, утв. 27.04.2004 № 30


	Правила проведения ветеринарно-сани-тарной экспертизы рыбы  и рыбной продукции, утв. 27.04.2004 № 30

Инструкция 4.2.10-21-25-2006 «Парази-тологический кон-троль качества ры-бы и рыбной про-дукции», утв. 25.10.2006 № 128

	Растениеводческая  продукция

Морковь свежая
	
	Органолептические ис-следования – внешний вид, запах и вкус
	ГОСТ 1721-85 п.1.1
	ГОСТ 1721-85 п.3.2 (органолептически)

	Свекла столовая свежая
	
	Внешний вид, запах и вкус, внутреннее строе-ние
	ГОСТ 1722-85 п.1.1
	ГОСТ 1722-85 п.3.2 (органолептически)

	Лук репчатый свежий
	
	Внешний вид, запах и вкус, наличие больных и поврежденных

Определение скрытой формы  зараженности лука вредителями и бо-лезнями
	ГОСТ 1723-86 п.1.2


	ГОСТ 1723-86 п.3.2.3, п.3.2.4

	Капуста белоко-чанная
	
	Внешний вид, запах и вкус, наличие больных, поврежденных и загряз-ненных кочанов
	ГОСТ 1724-85 п.1.
	ГОСТ 1724-85 п.3.2

	Томаты свежие
	
	Внешний вид, запах и вкус, наличие больных, поврежденных и заг-рязненных кочанов
	ГОСТ 1725-85 п.1.2, п.1.4.1, п.1.3.1
	ГОСТ 1725-85 п.3.1.1 (органолептически)

	Огурцы свежие
	
	Внешний вид, вкус и за-пах, наличие загнивших, запаренных, подморо-женных
	ГОСТ 1726-85 

п.1.4,1.6.2
	ГОСТ 1725-85 п.3.2 (органолептически)

	Апельсины
	
	Внешний вид, окраска, запах, вкус, наличие больных и поврежден-ных плодов
	ГОСТ 4427-82 (п.2.1)
	ГОСТ 4427-82

	Мандарины
	
	Внешний вид, окраска, запах, вкус, наличие больных и поврежден-ных плодов
	ГОСТ 4428-82 (п.1.1)
	ГОСТ 4428-82 (п.3.2)


	1
	2
	3
	4
	5

	Лимоны
	
	Внешний вид, окраска, запах, вкус, наличие больных и поврежден-ных плодов
	ГОСТ 4429-82 п.1.1
	ГОСТ 4429-82 п.3.2

	Земляника свежая
	
	Внешний вид, степень зрелости, запах, вкус, наличие больных и поврежденных ягод
	ГОСТ 6828-89 п.1.1.2
	ГОСТ 6828-89 п.3.2.2

	Смородина черная свежая
	
	Внешний вид, степень зрелости, запах, вкус, наличие больных и поврежденных ягод
	ГОСТ 6828-89 п.1.1.2
	ГОСТ 6828-89 п.3.2.2

	Арбузы
	
	Внешний вид, степень зрелости, поражения болезнями, повреждения
	ГОСТ 7177-80 п.1.1
	ГОСТ 7177-80 п.3.1.1

	Дыни свежие
	
	Внешний вид, вкус, наличие больных и поврежденных
	ГОСТ 7178-85 п.1.2
	ГОСТ 7178-85 п.3.1, (органолептически)

	Баклажаны све-жие
	
	Внешний вид, наличие больных и поврежден-ных плодов
	ГОСТ 13907-86 п.1.1
	ГОСТ 13907-86 п.3.4 (органолептически)

	Перец сладкий
	
	Внешний вид, вкус, на-личие больных и пов-режденных плодов
	ГОСТ 13908-68 п.1.1
	ГОСТ 13908-68 п.3.3

	Яблоки свежие, ранних сортов созревания
	
	Внешний вид, запах, вкус, наличие больных и поврежденных плодов
	ГОСТ 16270-70 п.1.3
	ГОСТ 16270-70 п.2а.3 (органолептически)

	Яблоки свежие, поздних сортов созревания
	
	Внешний вид, зрелость, определение дефектов мягкости
	ГОСТ 21122-75 п. 2.4
	ГОСТ 21122-75 

п. 4.2

	Груши свежие, поздних сортов созревания
	
	Внешний вид, зрелость, зараженность вредите-лями
	ГОСТ 21713-76 п.2.1
	ГОСТ 21713-76 п.3.4

	Груши свежие, ранних сортов созревания
	
	Внешний вид, зрелость, повреждения и заражен-ность вредителями и болезнями
	ГОСТ 21714-76 п.2.1
	ГОСТ 21714-76 п.3.4

	Абрикосы све-жие
	
	Внешний вид, зрелость, повреждения вредите-лями и болезнями
	ГОСТ 21832-76 п.2.1
	ГОСТ 21832-76 п.3.4

	Персики свежие
	
	Внешний вид, зрелость, повреждения вредите-лями 
	ГОСТ 21833-76 п.2.1
	ГОСТ 21833-76 п.3.4

	Слива и алыча свежие
	
	Внешний вид, зрелость, повреждения и заражен-ность вредителями внут-ри плода
	ГОСТ 21920-76 п.2.1
	ГОСТ 21920-76 п.3.4


	1
	2
	3
	4
	5

	Черешня свежая
	
	Внешний вид, зрелость, повреждения и заражен-ность внутри плода
	ГОСТ 21922-76 п.2.1
	ГОСТ 21922-76 (п.3.4

	Виноград све-жий столовый
	
	Внешний вид, аромат, вкус, наличие больных и поврежденных
	ГОСТ 25896-94 п.3.1.4
	ГОСТ 25896-94 п.5.1,5.2

	Фрукты суше-ные
	
	Внешний вид, цвет, фор-ма плодов, вкус, консис-тенция, наличие повреж-дения болезнями и вре-дителями
	ГОСТ 1750-86
	ГОСТ 1750-86

	Чеснок свежий
	
	Внешний вид, запах и вкус, наличие повреж-дений болезнями и вредителями, загряз-нение луковиц
	ГОСТ  7977-87 п.1.1.1
	ГОСТ 7977-87 п.3.2.2 (органолептически)

	
	
	Определение клещей, нематод
	
	ГОСТ 7977-87 п.3.2.4, п.3.2.5,

 п. 3.2.6

	Малина свежая
	
	Внешний вид, запах вкус, наличие ягод с де-фектами
	СТБ 393-93 п.1.1
	СТБ 393-93 п.3.2.3

	Смородина красная и белая свежие
	
	Внешний вид, запах вкус, наличие ягод с дефектами, остатков листьев
	СТБ 392-93 п.1.1
	СТБ 392-93 п.3.2.3

	Редис свежий
	
	Внешний вид, внутрен-нее строение, запах и вкус, наличие корнепло-дов с дефектами
	СТБ 426-93 п.3.1.1
	СТБ 426-93 

п. 5.2.2 (органолептически)

	Кабачки свежие
	
	Внешний вид, вкус, за-пах, наличие кабачков и дефектами, внутреннее строение
	СТБ 766-95 п.3.1.1
	СТБ 766-95 (п.5.2.3 (органолептически)

	Лук зеленый свежий
	
	Внешний вид, запах, вкус, наличие растений с дефектами
	СТБ 791-95 п.3.1.4
	СТБ 791-95 п.5.2.2 (органолептически)

	Растениеводчес-кая продукция (тыква, капуста брокколи, ща-вель и шпинат, редька свежая, капуста каль-раби, репа све-жая, патиссоны, кабачки свежие, капуста цветная свежая, виног-рад столовый свежий, груши, яблоки и др.)
	
	Химическое исследова-ние содержание нитра-тов
	СанНПиГН, утв. Поста-новлением МЗ РБ от 09.06.2009 г. № 63
	Методические ука-зания по опреде-лению нитратов в продукции расте-ниеводства, утв. 04.07.1989 г., № 5048-89 ГОСТ 29270-95 (п.5)


	1
	2
	3
	4
	5

	Овощи соленые и квашеные, плоды и ягоды моченые
	
	Отбор проб
	ГОСТ 27853-88 п.1
	ГОСТ 27853-88 п.2

	Овощи соленые, солено-марино-ванные, зелень соленая, ягоды моченые
	
	Внешний вид, консис-тенция, вкус, запах, цвет, качество рассола
	СТБ 1082-97 п.3.2.1
	СТБ 1082-97 п.5.4

	Огурцы солее-ные
	
	Внешний вид, консис-тенция, вкус и запах, цвет, качество рассола
	ГОСТ 7180-73 п. 2.4
	ГОСТ 7180-73 

п. 4.2

	Томаты соленые
	
	Внешний вид, консис-тенция, вкус и запах, цвет, качество рассола
	ГОСТ 7181-73 (п. 1.6)
	ГОСТ 7181-73

п. 3.2

	Капуста кваше-ная
	
	Внешний вид, консис-тенция, вкус и запах, цвет
	ГОСТ 3858-73 п. 2.3
	ГОСТ 3858-73 

п. 4.2

	Яйца куриные, индюшиные, це-сариные, пе-репелиные, пищевые
	
	Отбор проб
	СТБ 254-2004

 СТБ 975-94
	СТБ 254-2004 п.5.1 СТБ 975-94 п. 5.1

	
	
	Величина воздушной камеры, состояние бел-ка, желтка и целостность скорлупы
	СТБ 254-2004
	СТБ 254-2004 п.5.2, п.5.4, п.5.5

	
	
	Чистота и повреждение скорлупы, запах содер-жимого
	СТБ 975-94
	СТБ 975-94 п.5.2, п.5.4

	Молоко
	
	Определение чистоты


	ГОСТ 8218-89
	ГОСТ 8218-89

	Пищевые продукты
	
	Отбор проб
	СТБ 1036-97
	СТБ 1036-97 п.7.1.1-7.1.18, п.7.3.4.3, п.7.3.5.3, п.7.4.1-7.4.5, п.7.4.7, п.7.5,п.7.6,п.7.23

	Продукты питания
	
	Отбор проб
	СТБ 1050-2008

СТБ 1051-2012

СТБ1053-98

СТБ1054-2012

СТБ1055-2012
	СТБ 1050-2008

СТБ 1051-2012

СТБ1053-98

СТБ1054-2012

СТБ1055-2012

Методика экспрес-сного определения объемной и удельной активности бетта из-лучающих нуклидов в воде, продуктах пи-тания, продукция, продукции животно-водства и растение-водства методом прямого измерения «толстых проб»,  утв. Госстандартом от 28.07.87


	1
	2
	3
	4
	5

	Окружающая среда
	
	Мощность  эквивалент-ной дозы гамма-излуче-ния, мкЗв/ч
	Контрольные уровни радиоактивного загрязнения для принятия решения о проведении дезактивационных работ,  утв. Комчернобыль 02.08.04
	МВИ.МН.2513-2006

	Продукты питания
	
	Удельная (объемная) активность радионук-лида цезия-137, Бк/кг (л)
	Республиканские допус-тимые уровни содер-жания радионуклидов цезия и стронция в питьевой воде (РДУ-99). ГН 10117-99, утв. 26.04.99 № 16 МВ РБ
	Методика эксп-рессного опреде-ления объемной и удельной активности бетта-излучающих нуклидов в воде, продуктах питания, продукции растение-водства и животно-водства методом «прямого» измерения «толстых» проб (переработанная и дополненная), утв. Госстандартом СССР 28.07.87 г.

Методика выпол-нения измерений объемной и удельной активности радио-нуклидов цезия в пищевых продуктах, продукции живот-новодства и растение-водства, кормах, в разрабатываемом слое торфяной залежи, добытом торфе и продукции на его основе, в сырье и готовой продукции целлюлозно-бумаж-ной промышлен-ности с помощью радиометров РУГ-92 РУГ-92М.

МВИ.МН. 1866-2003, утв. ИРБ «БелРАД» 17.03.2003г.


	Руководитель Национального 

органа  по аккредитации – 

директор  Государственного

предприятия «БГЦА»
	
	Т.А. Николаева


