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Редакция 01


	
	


ОБЛАСТЬ АККРЕДИТАЦИИ от 27 августа  2017 года
зооветлаборатории 

Открытого акционерного общества  «Агрокомбинат «Приднепровский»

	№ пунк-тов
	Наименование объекта

испытаний
	Код
	Характеристика объекта испытаний
	Обозначение НПА, в том числе ТНПА

устанавливающих требования к:

	
	
	
	
	объектам испытаний
	методам испытаний

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.1
	Яйца куриные пищевые
	01.47/42.000
	Отбор проб 


	СТБ 1036-97

СТБ 254-2004
	СТБ 1036-97

СТБ 254-2004

	1.2
	
	01.47/01.086
	Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонелла
	СанПиН и ГН, утв. 21.06.2013 Постановлением Минздрава РБ № 52
	ГОСТ 31659-2012



	1.3
	
	01.47/01.086
	КМАФАнМ
	
	ГОСТ 10444.15-94

	1.4
	
	01.47/01.086
	БГКП
	
	ГОСТ 31747-2012

	1.5
	
	01.47/29.040
	Масса яйца 
	
	СТБ 254-2004 п.5.3

	1.6
	
	01.47/29.040

01.47/11.116
	Величина воздушной камеры, состояние и положение желтка, плотность и цвет белка, чистота и целостность скорлупы, запах содержимого яйца
	
	СТБ 254-2004 п.5.2, 5.4, 5.5


	2.1
	Мясо птицы, полуфабрикаты, субпродукты
	10.12/42.000
	Отбор проб
	СТБ 1036-97

ГОСТ 7702.2.0-95
	СТБ 1036-97

ГОСТ 7702.2.0-95

	2.2
	
	10.12/01.086
	КМАФАнМ
	СТБ 1945-2010
ГОСТ 31657-2012
СанПиН и ГН, утв. 21.06.2013 Постановлением Минздрава РБ № 52
	ГОСТ 7702.2.1-95

	2.3
	
	10.12/01.086
	Патогенные микроорганизмы,в т.ч. сальмонелла
	
	ГОСТ 31468-2012

	2.4
	
	10.12/08.052
	Массовая доля белка
	
	ГОСТ 25011-81 п.2

	2.5
	
	10.12/08.052
	Массовая доля влаги


	
	ГОСТ 4288-76 п.2.5

	2.6
	
	10.12/11.116


	Органолептические показатели (внешний вид, цвет, упитанность, степень удаления оперенья, состояние кожи, состояние костной системы, запах)
	
	СТБ 1945-2010,

таблица 1

	3.1
	Мясо-говядина в полутушах и четвертинах, мясо-свинина в тушах и полутушах


	10.11/42.000


	Отбор проб
	СТБ 1036-97

ГОСТ 7269-79

ГОСТ 21237-75
	СТБ 1036-97

ГОСТ 7269-79

ГОСТ 21237-75 п.1

	3.2
	
	10.11/01.086
	БГКП
	ГОСТ Р 53221-2008 

СанПиН и ГН, утв. 21.06.2013 Постановлением Минздрава РБ № 52
	ГОСТ 21237-75 п.4.2.5

	3.3
	
	10.11/01.086
	КМАФАнМ
	
	ГОСТ 10444.15-94



	3.4
	
	10.11/01.086
	Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонелла
	
	ГОСТ 21237-75 п.4.2.4



	3.5
	
	10.11/11.116
	Свежесть
	
	ГОСТ 7269-2015

ГОСТ 7269-79

	4.1
	Меланж яичный сухой. Продукты яичные.
	01.47/42.000
	Отбор проб
	СТБ 1036-97 

ГОСТ 31720-2012
	СТБ 1036-97

ГОСТ 31720-2012

	4.2
	
	01.47/01.086
	КМАФАнМ
	ГОСТ 30363-2013

СанПиН и ГН, утв. 21.06.2013 Постановлением Минздрава РБ № 52
	ГОСТ 32149-2013 п.7



	4.3
	
	01.47/01.086
	БГКП
	
	ГОСТ 32149-2013 п.8



	4.4
	
	01.47/01.086
	Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонелла
	
	ГОСТ 32149-2013 п.9



	4.5
	
	01.47/01.086
	St. аureus
	
	ГОСТ 32149-2013 п.11

	4.6
	
	01.47/01.086
	Proteus
	
	ГОСТ 32149-2013  п.10

	4.7
	
	01.47/08.164
	Массовая доля жира
	
	ГОСТ 30364.1-97 п.4.1

	4.8
	
	01.47/08.052
	Массовая доля белка
	
	ГОСТ 30364.1-97 п.6.1

	4.9
	
	01.47/08.052
	Массовая доля сухого вещества
	
	ГОСТ 30364.1-97 п.5

	4.10
	
	01.47/11.116

	Органолептические  показатели (внешний вид и консистенция, цвет, запах, вкус)
	
	ГОСТ 31720-2012 п.5

	5.1
	Вода питьевая централизованных систем питьевого водоснабжения
	100.09/42.000


	Отбор проб
	СТБ ГОСТ Р 51593-2001
	СТБ ГОСТ Р 51593-2001

	5.2
	
	100.09/01.086


	Термотолерантные колиформные бактерии
	СанПиН 10-124 РБ
	МУК РБ № 11-10-1-2002, утв. 25.02.2002 МЗ РБ п.8.3

	5.3
	
	100.09/01.086
	Общие колиформные бактерии
	
	МУК РБ № 11-10-1-2002, утв. 25.02.2002 МЗ РБ п.8.3

	5.4
	
	100.09/01.086


	Общее микробное число
	
	МУК РБ № 11-10-1-2002 утв. 25.02.2002 МЗ РБ, п.8.1

	6.1
	Яйцо:куриное пищевое, перепелиное, страусиное.

Мясо птицы,

мясо птицы механи-

ческой обвалки,
говядина, свинина,субпродукты, полу-фабрикаты, жир.
Меланж яичный
	01.47/42.000
10.12/42.000
10.11/42.000

	Отбор проб
	СТБ 1053-2015

СТБ 1050-2008


	СТБ 1053-2015

СТБ 1050-2008



	7.1
	Комбикорма и комбикормовое сырье


	10.91/04.125
	Отбор проб
	СТБ 1056-2016
	СТБ 1056-2016

	8.1
	Объекты внешней среды, производственные помещения, рабочие места
	100.10/04.056
	Мощность эквивалентной дозы гамма-излучения


	ГН от 28.12.2012 № 213


	МВИ.МН 2513-2006 

	9.1
	Мясо птицы механической обвалки
	10.12/42.000
	Отбор проб
	СТБ 1036-97 

ГОСТ 7702.2.0-95
	СТБ 1036-97

ГОСТ 7702.2.0-95

	9.2
	
	10.12/01.086
	КМАФАнМ
	СанПиН и ГН, утв. 21.06.2013 Постановлением Минздрава РБ № 52

ТУ ВY 100098867.261-2010 


	ГОСТ 7702.2.1-95

	9.3
	
	10.12/01.086
	Патогенные микроорганизмы,в т.ч. сальмонелла
	
	ГОСТ 31468-2012

	9.4
	
	10.12/01.086
	БГКП
	
	ГОСТ 31747-2012

	9.5
	
	10.12/08.52
	Массовая доля белка
	
	ГОСТ 25011-81 п. 2

	9.6
	
	10.12/08.052
	Массовая доля влаги


	
	ГОСТ 9793-74 п.5

	9.7
	
	10.12/08.164
	Массовая доля жира
	
	ГОСТ 23042-2015 п. 8

	9.8
	
	10.12/11.116
	Органолептические показатели
	
	ТУ ВY 100098867.261-2010 

п.5.4

	9.9
	
	10.12/08.052
	Массовая доля костных включений
	
	ГОСТ 31466-2012 п.6

	9.10
	
	10.12/08.149
	Кислотное число
	
	ГОСТ 7702.1-72 п.1.4

	9.11
	
	10.12/08.149
	Перекисное число
	
	ГОСТ 7702.1-72 п.1.5
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