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                                                                                                 Приложение №__1____

                                                                                                   к аттестату аккредитации

                                                                                             № ВУ/112 02.2.0.2775

                                                                                         от 27 марта 2006 г.

                                                                                           на бланке №0009726

                                                                              на 17 листах

Область  аккредитации от «24» октября 2011 года

Пищевой технологической лаборатории

Отдела образования, спорта и туризма

Борисовского районного исполнительного комитета           
	Наименование объекта или вида испытаний
	
	Характеристика объекта или вида испытаний
	Обозначение ТНПА, устанавливающего требования к

	
	
	
	показателям объекта испытаний
	методам испытаний

	1
	2
	3
	4
	5

	МЯСО И МЯСНЫЕ ПРОДУКТЫ
Свинина в тушах и полутушах
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 внешний вид, качество,  

 упаковка, маркировка
 запах

 состояние жира

 состояние сухожилий

 прозрачность и аромат бульона 

 толщина шпика

 маркировка


	СТБ 988-2002
	ГОСТ 7269-79     П. 1

СТБ  988-2002     П. 6.5

ГОСТ   7269-79   П. 2.5

ГОСТ   7269-79   П. 2.6

ГОСТ   7269-79   П. 2.7

ГОСТ   7269-79   П. 2.8

СТБ  988-2002     П. 6.2

СТБ  988-2002     П. 4.3

	Говядина в тушах и полутушах
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 внешний вид, цвет,  

 консистенция

 запах

 состояние жира

 состояние сухожилий

 прозрачность и аромат бульона 

 определение категории,        

 упитанность

 маркировка 


	ГОСТ  779-55
	ГОСТ  7269-79    П. 1

ГОСТ  7269-79    П. 2.3

ГОСТ   7269-79   П. 2.4

ГОСТ   7269-79   П. 2.5

ГОСТ   7269-79   П. 2.6

ГОСТ   7269-79   П. 2.7

ГОСТ   7269-79   П. 2.8

ГОСТ   779-55   

ГОСТ   779-55 

	Мясо фасованное 
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 внешний вид, цвет,  

 консистенция

 запах

 состояние жира

 состояние сухожилий

 прозрачность и аромат бульона 

 масса порции
 маркировка

	ГОСТ  3739-89
	ГОСТ  7269-79    П. 1

ГОСТ   7269-79   П. 2.3

ГОСТ   7269-79   П. 2.4

ГОСТ   7269-79   П. 2.5

ГОСТ   7269-79   П. 2.6

ГОСТ   7269-79   П. 2.7

ГОСТ   7269-79   П. 2.8

ГОСТ   3739-89   П. 3.1

ГОСТ   3739-89   П. 1.3 

	Блоки мясные замороженные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид, цвет

  консистенция

  запах

  размеры, форма блоков

  маркировка
	ГОСТ  4814-57
	ГОСТ 7269-79     П. 1

ГОСТ   7269-79   П. 2.3

ГОСТ   7269-79   П. 2.4

ГОСТ   7269-79   П. 2.5

ГОСТ   4814-57   П. 5

ГОСТ   4814-57   П. 11

	Колбасы сырокопченые и сыровяленые
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

   внешний вид,   

   консистенция

   вид в разрезе

   запах, вкус

 м.д. влаги

 м.д. поваренной соли

 маркировка 
	СТБ  295-2008
	ГОСТ  9792-73

ГОСТ  9959-91    П. 4

ГОСТ   9793-74   П.4
ГОСТ  9957-73    П.2
СТБ     295-2008  П.5.4

	Колбасы полукопченые
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  консистенция

  запах, вкус

  вид на разрезе

 м.д. влаги

 маркировка

 м.д. поваренной соли

 качественный метод определения  

  крахмала
	СТБ  196-98
	ГОСТ   9792-73

ГОСТ   9959-91   П. 4

ГОСТ   9793-74   П.4

СТБ     196-98      П. 4.4

ГОСТ   9957-73   П. 2

ГОСТ   10574-91 П. 2

	Колбасы вареные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  запах, вкус

  консистенция

  вид на разрезе

 м.д. влаги

 м.д. поваренной соли

 качественный метод определения    

  крахмала

 маркировка
	СТБ 126-2004
	ГОСТ  9792-73

ГОСТ  9959-91   П. 4

ГОСТ   9793-74   П. 4
ГОСТ   9957-73   П. 2

ГОСТ   10574-91 П. 2

СТБ      126-2004 П. 5.4

	Колбасы вареные, сосиски, сардельки
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид, цвет,  

  консистенция

  запах, вкус

  вид на разрезе

  форма, размер, вязка батонов

  м.д. влаги

  м.д. поваренной соли

  качественный метод определения 

  крахмала

  маркировка

	ГОСТ  23670-79
	ГОСТ  9792-73

ГОСТ  9959-91    П. 4

ГОСТ   9793-74   П.4

ГОСТ   9957-73   П. 2

ГОСТ   10574-91 П. 2

ГОСТ   23670-79 П. 4

	Продукты из говядины 
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  консистенция

  запах, вкус

  вид на разрезе
  м.д. влаги
 м.д. хлористого натрия 
 маркировка  
	СТБ  735-94
	ГОСТ  9792-73

ГОСТ  9959-91   П. 4

ГОСТ  9793-74   П.4

ГОСТ  9957-73  П.2
СТБ     735-94    П. 3.4 

	Продукты из свинины вареные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  консистенция

  запах, вкус

  вид на разрезе
 маркировка

 м.д. поваренной соли
	ГОСТ  18236-85
	ГОСТ   9792-73

ГОСТ   9959-91   П. 4

ГОСТ  18236-85  П. 5

ГОСТ   9957-73   П. 2

	Продукты из свинины
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  запах, вкус

  консистенция

  вид на разрезе

 толщина продукта в тонкой части

 толщина подкожного слоя шпика 

 при прямом срезе
 м.д. поваренной соли

 маркировка
	СТБ 335-98
	ГОСТ  9792-73

ГОСТ  9959-91   П. 4

СТБ   335-98     П. 4.2.4 

СТБ   335-98     П. 4.2.4

ГОСТ   9957-73   П. 2

СТБ    335-98       П. 4.4

	Продукты из шпика
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид 

  консистенция

  запах, вкус

  вид на разрезе

  форма

  толщина продукта в тонкой части  

  при прямом срезе

  масса единицы готового 

  продукта

  м.д. прирези мышечной ткани к 

  массе продукта

  м.д. поваренной соли

  маркировка
	СТБ  742-2009
	ГОСТ  9792-73

ГОСТ  9959-91    П. 4

СТБ  742-2009  П.5.2.2
СТБ  742-2009  П. 5.2.2
СТБ  742-2009  П. 5.2.2
ГОСТ   9957-73   П. 2

СТБ    742-2009  П.5.4

	Пельмени замороженные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  вкус

  запах

 масса одного пельменя

 толщина тестовой оболочки

 м.д. фарша к массе пельменя

 м.д. поваренной соли

 маркировка
	СТБ  974-2001
	СТБ    974-2001   П. 5.1

СТБ    974-2001   П. 5.3

ГОСТ  9959-91    П. 4

СТБ  974-2001   П. 5.4.2  

СТБ  974-2001   П. 5.6

СТБ  974-2001   П. 5.5

ГОСТ  9957-73  П. 2

СТБ  974-2001   П. 3.4

	Полуфабрикаты мясные натуральные 
	
	 отбор проб

органолептические показатели:             внешний вид, цвет

 консистенция

 запах

 прозрачность и аромат бульона

 масса полуфабриката
 маркировка
	СТБ  1020-2008
	ГОСТ   7269-79   П. 1

ГОСТ   7269-79  П. 2.3

ГОСТ   7269-79  П. 2.4

ГОСТ   7269-79  П. 2.5

ГОСТ   7269-79  П. 2.8

СТБ  1020-2008  П. 5.2
СТБ  1020-2008  П. 5.4 

	Продукты из мяса
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид 

  консистенция

  запах, вкус

  вид на разрезе

  м.д. поваренной соли

  маркировка


	СТБ  523-2002
	ГОСТ  9792-73    П. 2

ГОСТ  9959-91    П. 4

ГОСТ   9957-73   П. 2

СТБ  523-2002     П. 4.4

	Колбасы вареные, сосиски, сардельки из мяса птицы
	
	  отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  масса штучной сосиски

  консистенция

  вид на разрезе

  запах, вкус

  м.д. влаги

  м.д. поваренной соли

  качественный метод определения 

  крахмала

  маркировка


	СТБ  1060-97
	ГОСТ  9792-73   П. 2

ГОСТ  9959-91   П. 4

ГОСТ  9793-74   П.4

ГОСТ  9957-73   П. 2

ГОСТ  10574-91 П. 2

СТБ     1060-97   П. 3.5 

	Мясо птицы
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид, цвет

  состояние мышц на разрезе

  консистенция

  запах

  прозрачность и аромат бульона

  маркировка


	СТБ 1945-2010
	ГОСТ   7702.0-74  П. 1

ГОСТ   7702.0-74  П. 2

ГОСТ   7702.0-74  П.2.3

ГОСТ   7702.0-74  П.2.4

ГОСТ   7702.0-74  П.2.5

ГОСТ   7702.0-74  П.2.6 

ГОСТ   7702.0-74  П.2.7  

 СТБ    1945-2010  П.5.5

	Яйца куриные пищевые
	
	 отбор проб

 чистота и повреждение скорлупы

 масса яйца

 упаковка

 маркировка


	СТБ  254-2004
	СТБ  254-2004   П. 5.1

СТБ  254-2004   П. 5.2

СТБ  254-2004   П. 5.3

СТБ  254-2004   П. 3.4

СТБ  254-2004   П. 3.3

	РЫБА И РЫБНЫЕ ПРОДУКТЫ
Рыба живая 
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  цвет 

  консистенция

  запах

 длина рыбы 

 масса рыбы
	ГОСТ  24896-81
	ГОСТ 31339-2006  п.5

ГОСТ 7631-2008  П.6
ГОСТ 7631- 2008 П. 6.1
ГОСТ 7631- 2008 П. 6.5
ГОСТ 7631-2008  П. 6.6

ГОСТ  1368-2003 П. 5.7

ГОСТ  1368-2003 П. 6

	Рыба мороженая
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 внешний вид  (после 

    размораживания)

 консистенция (после 

    размораживания)

 запах (после размораживания)

 разделка

 длина рыбы

 масса рыбы

 маркировка


	ГОСТ  1168-86
	ГОСТ 31339-2006 п.5

ГОСТ 7631-2008 П. 6.1

ГОСТ 7631-2008 П. 6.5

ГОСТ 7631-2008  П.6.6

ГОСТ 1168-86    П. 1.5-1.9

ГОСТ 1368-2003  П. 5.7

ГОСТ 1368-2003  П. 6

ГОСТ    1168-86   П. 4 

	Рыба океанического промысла мороженная
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид (после 

     размораживания)

  консистенция (после 

     размораживания)

  запах (после размораживания)

 разделка

 длина рыбы

 масса рыбы
 маркировка
	ГОСТ 20057-96
	ГОСТ  31339-2006 П.5

ГОСТ 7631-2008 П.6.1
ГОСТ 7631-2008 П.6.5
ГОСТ 7631-2008 П.6.6 

ГОСТ  20057-96 П.3.3.1

ГОСТ  1368-2003 П. 5.7

ГОСТ  1368-2003 П. 6

ГОСТ    7630-96  



	Рыба специальной разделки
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид (после 

     размораживания)

  консистенция (после 

     размораживания)

  запах (после размораживания)

 разделка

 маркировка
	ГОСТ  17660-97
	ГОСТ  31339-2006 П.5

ГОСТ 7631-2008 П.6.1
ГОСТ 7631-2008 П.6.5
ГОСТ 7631-2008 П.6.6

ГОСТ 17660-97 П.4.2.1-4.2.2

ГОСТ  7630-96 

	Филе рыбное мороженое
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:  

  внешний вид (после 

     размораживания)

  консистенция (после 

     размораживания)

  запах (после размораживания)

 разделка

маркировка
	ГОСТ  3948-90
	ГОСТ   31339-2006 П.5

ГОСТ 7631-2008 П.6.1
ГОСТ 7631-2008 П.6.5
ГОСТ 7631-2008 П.6.6
ГОСТ   3948-90   

            П. 1.3.1.1-1.3.1.7

ГОСТ   7630-96  

	Рыба соленая 


	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид, наружные  

    повреждения

  консистенция

  вкус и запах

 разделка

 длина рыбы

 масса рыбы

 маркировка


	ГОСТ 7448-2006
	ГОСТ  31339-2006 П.5

ГОСТ 7631-2008  П.6.1
ГОСТ 7631-2008  П.6.5
ГОСТ 7631-2008  П.6.6
ГОСТ   7448-2006              

      П. 5.2.3.1-5.2.3.23 

ГОСТ  1368-2003  П.5.7

ГОСТ 1368-2003   П. 6 
ГОСТ   7630-96

	Рыба лососевая соленая
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид, наружные 

     повреждения 

  консистенция

  запах, вкус

 разделка

 длина рыбы 

 масса рыбы

 маркировка
	ГОСТ  7449-96
	ГОСТ  31339-2006 п.5

ГОСТ  7631-2008 П.6.1
ГОСТ  7631-2008 П.6.5
ГОСТ  7631-2008 П.6.6
ГОСТ  7449-96 

           П. 4.2.1.1-4.2.1.4

ГОСТ 1368-2003  П. 5.7

ГОСТ 1368-2003  П. 6

ГОСТ  7630-96 

	Скумбрия и ставрида пряного посола
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид, наружные  

     повреждения

  консистенция

 запах, вкус

 разделка

 длина рыба

 масса рыбы
 маркировка
	ГОСТ  18223-88
	ГОСТ  31339-2006 П.5

ГОСТ 7631-2008 П.6.1
ГОСТ 7631-2008 П.6.5
ГОСТ 7631-2008 П.6.6
ГОСТ  18223-88 

            П. 1.3.3.1-1.3.3.7

ГОСТ  1368-2003  П.5.7

ГОСТ  1368-2003 П. 6

ГОСТ   7630-96

	Сельди соленые
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 внешний вид  

 консистенция 

 запах и вкус

 разделка

 длина рыбы

 масса рыбы

 маркировка
	ГОСТ  815-2004
	ГОСТ  31339-2006 П.5

ГОСТ  7631-2008 П.6.1
ГОСТ  7631-2008 П.6.5
ГОСТ  7631-2008 П.6.6
ГОСТ    815-2004   

           П.4.2.2.1-4.2.2.11

ГОСТ 1368-2003  П. 5.7

ГОСТ 1368-2003  П. 6

ГОСТ  7630-96 



	МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ:
Молоко питьевое
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 внешний вид, консистенция

 запах, вкус

 цвет

 м.д. жира

маркировка
	СТБ 1746-2007
	ГОСТ 3622-68 п.3.1.6-3.1.7
СТБ 1746-2007п.5.3.1

ГОСТ 5867-90 

                  П.2.2-2.2.1.7

СТБ 1100-2007

СТБ 8019-2002

	Сметана
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 консистенция, запах, вкус, цвет, 

 внешний вид

 м.д. жира

 кислотность

 маркировка
	СТБ 1888-2008

	ГОСТ 3622-68   П.3.4
ГОСТ 26809-86 П. 2.5

СТБ 1888-2008      П.5.3.1
ГОСТ 5867-90     П. 2

ГОСТ 3624-94   п.3.3.2

СТБ 1100-2007

	Творог
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 консистенция, запах, вкус, цвет

 м.д. влаги

 м.д. жира

 кислотность

 маркировка


	СТБ   315-2007
	ГОСТ   3622-68 П.3.5
ГОСТ 26809-86  П. 2.6

СТБ    315-2007  П.5.3.1

ГОСТ 3626-73     П. 2

ГОСТ 5867-90     П. 2

ГОСТ 3624-94   П. 3.3.3

СТБ  315-2007   П. 5.5

СТБ  8019  П.4

	МУКА:
Мука пшеничная 
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  цвет

  запах, вкус

  влажность

 количество клейковины

 маркировка
	СТБ 1666-2006
	ГОСТ 27668-88  П. 2

ГОСТ 27558-87   П. 3.2

ГОСТ 9404-88

ГОСТ 27839-88  П. 4.3

СТБ 1666-2006 п.5.4

	Мука ржаная
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 цвет

 запах, вкус

 влажность

 маркировка
	ГОСТ 7045-90
	ГОСТ 27668-88  П. 2

ГОСТ 27558-87   П. 3.2

ГОСТ 9404-88

ГОСТ 26791-89   П. 2

	Мука ржано-пшеничная и пшенично-ржаная обойная хлебопекарная
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  цвет

  запах, вкус

 влажность

 маркировка
	ГОСТ 12183-66
	ГОСТ 27668-88  П. 2

ГОСТ 27558-87   П. 3.2

ГОСТ 9404-88

ГОСТ 26791-89   П. 2

	Изделия булочные сдобные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 внешний вид

 форма и поверхность 

 цвет

 состояние мякиша

 вкус и запах

 масса изделия

 влажность

 м.д. жира

 м.д. сахара

 пористость
 кислотность
 маркировка
	СТБ  1045-97
	ГОСТ  5667-65  П. 2

СТБ    1045-97   П.3.2.2
ГОСТ   5667-65    П. 6

ГОСТ   21094-75

ГОСТ   5668-68    П. 5

ГОСТ   5672-68    П. 4

ГОСТ   5669-96    

ГОСТ   5670-96    П. 5

СТБ     1045-97     П. 3.5  

	Хлеба белорусские
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

 форма и поверхность 

  цвет

 состояние мякиша

  вкус и запах

 масса изделия

 влажность

 пористость
 кислотность
 маркировка


	СТБ   639-95
	ГОСТ   5667-65  П. 2

 СТБ     639-95    П.3.2.2
ГОСТ   5667-65    П. 6

ГОСТ   21094-75

ГОСТ   5669-96    

ГОСТ   5670-96    П. 5

СТБ     639-95       П. 3.5  

	Хлеб из пшеничной муки
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 внешний вид

 форма и поверхность 

 цвет

 состояние мякиша

 вкус и запах

 масса изделия

 влажность

 пористость
 кислотность
 маркировка
	СТБ  1009-96
	ГОСТ  5667-65   П. 2

СТБ    1009-96    П.3.2.2
ГОСТ   5667-65    П. 6

ГОСТ   21094-75

ГОСТ   5669-96    

ГОСТ   5670-96    П. 5

СТБ     1009-96     П. 3.5  

	Хлеб ржаной, ржано-пшеничный и пшенично-ржаной
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  форма и поверхность 

  цвет

  состояние мякиша

  вкус и запах

 масса изделия

 влажность

 пористость
 кислотность

	ГОСТ  2077-84
	ГОСТ   5667-65    П. 2

ГОСТ   2077-84    П.1.3
ГОСТ   5667-65    П. 6

ГОСТ   21094-75

ГОСТ   5669-96    

ГОСТ   5670-96    П. 5



	Изделия хлебобулочные слоеные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 внешний вид

 цвет

 состояние мякиша

 вкус и запах

 масса изделия

 влажность

 кислотность
	ГОСТ  9511-80
	ГОСТ  5667-65    П. 2

ГОСТ  9511-80    П.1.4
ГОСТ   5667-65    П. 6

ГОСТ   21094-75

ГОСТ   5670-96    П. 5



	Пироги
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 внешний вид

 форма и поверхность 

 цвет

 состояние мякиша

 состояние начинки

  вкус и запах

 масса изделия

 влажность

 м.д. жира

 м.д. сахара

 пористость
 кислотность

 маркировка


	СТБ  703-2003
	ГОСТ   5667-65  П.2

 СТБ   703-2003  П.3.2.2
ГОСТ   5667-65    П. 6

ГОСТ   21094-75

ГОСТ   5668-68    П. 5  

ГОСТ   5672-68    П. 4

ГОСТ   5669-96

ГОСТ   5670-96     П.5

СТБ     703-2003   П. 3.5

	Пирожки и пончики
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

 внешний вид 

 цвет

 состояние мякиша

 состояние начинки

 вкус и запах

 масса изделия

 м.д.влаги

 кислотность
 м.д. начинки

 определение продуктов 

 термического окисления во 

 фритюре

 маркировка
	СТБ  985-95
	ГОСТ  5667-65 П. 2

 СТБ    985-95   П.3.2.3
ГОСТ  21094-75

ГОСТ  5898-87  П.3 СТБ    985-95     П.5.5

СТБ    985-95     П.5.8.7
СТБ     985-95      П. 3.5

	Сладости мучные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  форма

  поверхность

  цвет

  вид на разрезе

  вкус и запах

  м.д. влаги

  м.д. жира

 м.д. сахара

 маркировка


	СТБ  927-2008
	ГОСТ  5904-82   П. 2.

 СТБ  927-2008   П.3.2.1
ГОСТ  5900-73   П. 2
ГОСТ  5899-85   П. 2.

МУ2003 п.5.2.5 Минторга РБ
ГОСТ  5903-89  П. 5

СТБ   927-2008   П. 3.5

	Рулеты бисквитные
	
	  отбор проб

  органолептические показатели:

  форма

  поверхность 

  вид на разрезе

  вкус и запах

  толщина пласта выпеченного п/ф

  м.д. влаги

  м.д. жира

 м.д. сахара

 маркировка
	ГОСТ 14621-78
	ГОСТ  5904-82   П. 2.

ГОСТ 14621-78  П.1.4
ГОСТ  5897-70

ГОСТ  5900-73    П. 2

ГОСТ 5899-85 П.2.

МУ2003п.5.2.5Минторга РБ
ГОСТ  5903-89    П. 5

ГОСТ  14621-78  П. 4

	Изделия кондитерские пряничные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  форма

  поверхность

  цвет

  вид в изломе

  вкус и запах

 толщина

 м.д. влаги

 м.д. жира

 м.д. сахара

 щелочность

 маркировка


	ГОСТ  15810-96
	ГОСТ 5904-82 П.2.11-2.12

ГОСТ  15810-96 П.3.2.3
ГОСТ 15810-96 п.3.2.2

ГОСТ  5900-73  П.2
ГОСТ  5899-85  П.2.

МУ2003п.5.2.5Минторга РБ
ГОСТ  5903-89   П. 5

ГОСТ  5898-87   П. 4
СТБ     15810-96  П. 3.5

	Печенье
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  форма

  поверхность

  цвет

  вид в изломе

  вкус и запах

 м.д. влаги

 м.д. жира

 м.д. сахара

 щелочность

маркировка
	ГОСТ  24901-89 
	ГОСТ 5904-82 П.2.11

ГОСТ 24901-89 П.1.2.3
ГОСТ  5900-73  П.2
ГОСТ  5899-85  П.2.

МУ2003п.5.2.5Минторга РБ
ГОСТ  5903-89   П. 5

ГОСТ  5898-87   П. 4

ГОСТ  24901-89  П. 1.5

	Кексы
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  форма

  вид в изломе

  вкус и запах

 м.д. влаги

 м.д. жира

 м.д. сахара

 щелочность

 кислотность

 маркировка
	ГОСТ 15052-96
	ГОСТ  5904-82   П. 2.15

ГОСТ 15052-96  П.3.1.3
ГОСТ  5900-73   П. 2

ГОСТ  5899-85   П. 2

МУ2003п.5.2.5Минторга РБ
ГОСТ  5903-89   П. 5

ГОСТ  5898-87   П. 4

ГОСТ  5898-87   П. 2

ГОСТ  15052-96 П. 3.4

	Торты и пирожные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  форма

  поверхность

  вкус и запах

 м.д. влаги

 м.д. жира

 м.д. сахара

 м.д. сахара  в водной фазе-крем

 маркировка
	СТБ   961-2005
	ГОСТ 5904-82   П. 2.13

СТБ   961-2005  П.3.2.2
ГОСТ  5900-73   П. 2

ГОСТ  5899-85   П. 2

МУ2003п.5.2.5Минторга РБ
ГОСТ  5903-89  П. 5

СТБ  961-2005   П. 5.3

СТБ  961-2005   П. 3.5

	Бисквиты
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

   форма

   поверхность

   вид на разрезе

   вкус и запах

   цвет

  м.д. влаги

 м.д. жира

 м.д. сахара

 маркировка
	СТБ   549-94
	ГОСТ 5904-82  П. 2

   СТБ 549-94    П.3.2.1
ГОСТ  5900-73   П. 2

ГОСТ  5899-85   П. 2

МУ2003п.5.2.5Минторга РБ
ГОСТ  5903-89   П. 5

СТБ     549-94     П. 3.5

	Мед сахарный янтарный
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  вкус, запах

  цвет

  консистенция

 м.д. растворимых сухих веществ

 орп-ние посторонних примесей

 маркировка
	СТБ  54-96
	ГОСТ 26313-84  П. 2

ГОСТ 8756.1-79 П. 2

ГОСТ 28562-90

СТБ    54-96        П..5.4

ГОСТ 13799-81  П. 3 

	Огурцы соленые


	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  цвет

  запах

  консистенция

 размеры огурцов-длина, диаметр

  масса огурцов от общей массы 

  огурцов с рассолом 

  масса пряностей от общей массы 

  нетто огурцов

 маркировка
	ГОСТ 7180 – 73


	ГОСТ  27853-88   П.2

ГОСТ  8756.1-79  П.2

ГОСТ  7180-73     П.2.4

ГОСТ   7180-73   П.2.4

ГОСТ  12231-66  П.4

ГОСТ 12231-66    П.4

ГОСТ 13799-81

	Помидоры соленые


	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  цвет

  запах

  консистенция

 размеры плодов  по наибольшему 

  поперечному диаметру

 масса помидоров по отношению 

  к общей массе помидоров в 

  рассоле

 масса пряностей по отношению к 

  массы нетто помидоров

 маркировка
	ГОСТ 7181 – 73


	ГОСТ  27853-88   П. 2

ГОСТ  8756.1-79  П. 2

ГОСТ  7181-73   П.1.6

ГОСТ  7181-73   П. 1.6

ГОСТ 12231-66  П. 4

ГОСТ 12231-66   П. 4 

ГОСТ 13799-81

	Капуста квашеная
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  цвет

  запах, вкус

  консистенция

 м.д. капусты по отношению к 

  общей массе

 маркировка
	ГОСТ 3858-73
	ГОСТ 27853-88    П. 2

ГОСТ 8756.1-79   П. 2

ГОСТ 3858-73      П.2.3
ГОСТ 12231-66    П. 4

ГОСТ 13799-81      

	Соки и овощные напитки и плодово-овощные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  цвет

  запах, вкус

  консистенция

 м.д. растворимых сухих веществ 

 посторонние примеси

 маркировка
	СТБ  829-2008
	ГОСТ 26313-84   П. 2

ГОСТ 8756.1-79  П. 2

 СТБ 829-2008   П.5.2.1
ГОСТ 28562-90

СТБ   829-2008   П. 7.2
СТБ   829-2008   П.5.4

	Повидло
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  цвет

  запах, вкус

  консистенция

 м.д. растворимых сухих веществ

 посторонние примеси

 маркировка
	ГОСТ 6929-88
	ГОСТ 26313-84    П. 2

ГОСТ 8756.1-79   П. 2

ГОСТ 6929-88    П.1.2.5
ГОСТ 28562-90

ГОСТ 6929-88      П. 3.6

ГОСТ 13799-81

	Сиропы плодово-ягодные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  цвет

  аромат, вкус

  консистенция

 посторонние примеси

 м.д. растворимых сухих веществ

 маркировка
	СТБ    999-95
	ГОСТ 26313-84     П. 2

ГОСТ 8756.1-79    П. 2
СТБ 999-95  П.4.2.1
СТБ   999-95         П. 6.3

ГОСТ 28562-90   

СТБ 999-95   П.4.4

	Напитки плодово-ягодные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  цвет

  аромат, вкус

 посторонние примеси

 м.д. растворимых сухих веществ

 маркировка
	СТБ   965-2008
	ГОСТ 26313-84  П. 2

ГОСТ 8756.1-79 П. 2

СТБ 965-2008     П.5.2.1
СТБ    965-2008  П. 7.2
ГОСТ 28562-90   

СТБ  965-2008    П.5.4

	Соки фруктовые концентрированные
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид, консистенция
  цвет

 аромат,  вкус

 растворимость в воде

 посторонние примеси

 м.д. растворимых сухих веществ

 маркировка


	СТБ 1825-2008
	ГОСТ 26313-84   П. 2

ГОСТ 8756.1-79  П. 2

СТБ 1825-2008   П.5.2.1
СТБ 1828-2008  П.7.2
ГОСТ 28562-90

СТБ 1825-2008  П.5.4

	Консервы. Соки фруктовые прямого
отжима
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид 
  цвет

  аромат, вкус

 м.д. растворимых сухих веществ

 маркировка

	СТБ 1823-2008
	ГОСТ 26313-84    П. 2

ГОСТ 8756.1-79   П. 2

СТБ 1823-2008  П.5.2.1
ГОСТ 28562-90

СТБ 1823-2008  П.5.4

	Консервы.

Соки фруктовые

Восстановленные


	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид и консистенция

  цвет

  запах, вкус

 посторонние примеси

 м.д. растворимых сухих веществ

 маркировка
	СТБ   1824-2008
	ГОСТ 26313-84   П. 2

ГОСТ 8756.1-79  П. 2

СТБ   1222-2000  П. 7.2

ГОСТ 28562-90   

ГОСТ 13799-81

	Соки березовые
	
	отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид 

  цвет

  запах, вкус

 посторонние примеси

 м.д. растворимых сухих веществ

 маркировка
	СТБ 962-95
	ГОСТ 26313-84   П. 2

ГОСТ 8756.1-79  П. 2

СТБ 962-95 П.3.2.1

СТБ 962-95 П.5.4

ГОСТ 28562-90  

СТБ 962-95 П.3.4



	ПРОДУКЦИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
	
	 отбор проб

 органолептические показатели:

  внешний вид

  цвет

  запах

  вкус

  консистенция


	СТБ 1210-2010
*ТНПА – 1;2;3
	МУ-2003 П.3 

Приложение 2

	ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА
Салаты из свежих овощей (помидоров, огурцов и др. овощей с майонезом, сметаной и др. продуктами)
	
	 определение содержания жира
	
	МУ – 2003  П. 5.2.5

	Винегрет овощной
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ – 2003   П.5.1.1; 5.1.2; 5.1.3

	Винегрет  с добавками
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ

 масса добавки
	
	МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П.5.1.1;5.1.2

МУ – 2003   П. 3.3 

	Салаты мясные и рыбные
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ

 масса мяса (рыбы)
	
	МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П.5.1.1-5.1.3

МУ – 2003   П. 3.3

	Студни 
	
	 масса плотной части
	
	МУ – 2003   П. 3.3

	Блюда заливные
	
	 масса основного изделия (мяса, 

  рыбы)
	
	МУ – 2003   П. 3.3

	Паштеты, масло селедочное
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П.5.1.1-5.1.3

	Сельдь рубленая
	
	 содержание сухих веществ

 содержание хлеба
	
	МУ-2003 П. 5.1.2
МУ – 2003  П. 5.4

	Бутерброды
	
	 масса
	
	МУ – 2003   П. 3.3

	СУПЫ
Заправочные без мяса, птицы, рыбы
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ- 2003 п.5.1.1;5.1.3

	Супы с мясом, птицей, рыбой, фрикадельками, клецками, гренками
	
	 масса мяса, птицы, фрикаделек, 

  рыбы, клецек, гренок

 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003   П. 3.3

МУ – 2003  П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1-5.1.3

	Солянки (мясная сборная, рыбная) и холодные супы
	
	 масса мясных продуктов

 содержание жира (в жидкой 

 части)
	
	МУ – 2003  П. 3.3

МУ  - 2003  П. 5.2.5

	Супы – пюре из разных овощей
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003  П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1-5.1.3

	Бульон с гарниром
	
	 масса гарнира
	
	МУ – 2003   П. 3.3

	Молочные с макаронными изделиями или 

крупой
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ

 содержание молока (по лактозе)
	
	МУ – 2003  П. 5.2.5

МУ-2003 П.5.1.1;5.1.2; 5.1.3
МУ-2003 П.5.3.5;5.3.14

	БЛЮДА ИЗ РЫБЫ
Отварной, припущенной, тушеной, жареной рыбы. Панированной в муке и сухарях, с гарниром и жиром или соусом
	
	 масса основного изделия

 масса панировки и выхода рыбы

 достаточность термической 

  обработки 

содержание жира

содержание сухих веществ 


	
	МУ – 2003   П. 3.3

МУ – 2003   П. 3.3

МУ-2003   П.11.1.1    

                          (абзац 5)

МУ - 2003 П. 5.2.5

МУ–2003 П.5.1.1; 5.1.2;
5.1.3

	Основное изделие


	
	 Масса


	
	МУ – 2003   П. 3.3

	Гарнир с жиром или 

соусом
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1-5.1.3

	Из котлетной массы (биточки, котлеты, рулет, тефтели) с гарниром и жиром или соусом 
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ


	
	МУ – 2003  П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1;5.1.2

	Основное изделие
	
	 содержание сухих веществ (в 

  п/ф-те для тефтелей)

 наполнитель

 достаточность термической 

  обработки
	
	МУ-2003 П. 5.1.1;5.1.2

МУ-2003 П. 5.4;5.4.1

ГОСТ 4288-76 П.2.10

МУ-2003 П. 11.1.1 

                          (абзац 5)

	Биточки. Котлеты рыбные (без хлеба) с гарниром и жиром
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003  П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5..1.;5.1.2

	Основное изделие
	
	 содержание сухих веществ

 качественное определение 

  наполнителя

 достаточность термической 

  обработки
	
	МУ-2003 П. 5.1.1;5.1.2

МУ – 2003 П. 5.4.4.

ГОСТ 4288-76 П.2.7
МУ-2003 П. 11.1.1 

                          (абзац 5)

	БЛЮДА ИЗ МЯСА  И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ, ПТИЦЫ И КРОЛИКА

Из отварного, тушеного мяса и мясных продуктов с гарниром и соусом
	
	масса основного изделия

 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003   П. 3.3

МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1;5.1.2

	Из жареного мяса (натуральные порционные, жареные фри) с жиром и гарниром
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1;5.1.2

	Основное изделие
	
	масса панировки и выхода мяса

достаточность термической 

  обработки
	
	МУ-2003  П.3.3

МУ –2003  П. 11.1.1



	Из котлетной массы (котлеты, биточки, шницели, тефтели) с гарниром и жиром или соусом
	
	 масса основного изделия

 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003   П. 3.3

МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1;5.1.2

	Основное изделие
	
	 содержание сухих веществ (в п/ф 

  тефтелей)

 содержание хлеба

 содержание соли
 достаточность термической 

  обработки
 наличие добавок субпродуктов

 содержание сухожилий


	
	ГОСТ 4288-76  П. 2.5

ГОСТ 4288-76  П. 2.10

МУ – 2003        П. 5.4.1

ГОСТ 9957-73  П. 2.
МУ – 2003  П. 11.1

Методика исследования пищевых продуктов в люминоскопе 1973 г.

	Зразы, отбивные, рулеты с гарниром и соусом 
	
	 масса основного изделия и фарша

содержание жира

содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003   П. 3.3

МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ–2003 П. 5.1.1;5.1.2

	Основное изделие
	
	 достаточность термической 

  обработки  


	
	МУ – 2003  П. 11.1.1


	Из тушеного, жареного мяса, приготовленного с соусом (азу, поджарка, бефстроганов, гуляш, рагу) с гарниром 
	
	 масса основного изделия

 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003  П. 3.3

МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1-5.1.3

	БЛЮДА ИЗ РУБЛЕННОГО МЯСА
Натуральный (бифштекс, котлеты, шницели) с гарниром и жиром
	
	 масса основного изделия

 м.д. жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003 П. 3.3

МУ -2003  П. 5.2.5

МУ –2003 П. 5.1.1-5.1.2

	Основное изделие
	
	 содержание сухих веществ

 качественное определение 

  наполнителя

 содержание соли

 достаточность термической 

  обработки

 наличие добавок субпродуктов

 содержание сухожилий
	
	ГОСТ 4288-76  П. 2.5

ГОСТ 4288-76  П. 2.7

МУ – 2003   П. 5.4.4

ГОСТ 9957-73  П. 2

МУ – 2003  П. 11.1.1
Методика исследования пищевых продуктов в люминоскопе 1973 г.

	Зразы, рулеты  с гарниром
	
	 содержание фарша 

 хлеба в мясной оболочке 


	
	МУ – 2003   П. 3.3

ГОСТ 4288-76   П. 2.10

	Голубцы, кабачка, помидоры, баклажаны фаршированные мясом, соусом 
	
	 масса основного изделия

 содержание жира

 содержание сухих веществ


	
	МУ – 2003  П. 3.3

МУ – 2003  П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1-5.1.3

	Основное изделие голубцы, кабачки и т.д. фаршированные мясом
	
	 содержание наполнителя в фарше

 соотношение оболочки и фарша
	
	МУ-2003  П.5.4;5.4.1;5.4.2
МУ – 2003  П. 3.3

	БЛЮДА ИЗ КАРТОФЕЛЯ, ОВОЩЕЙ, ГРИБОВ И БОБОВЫХ
Отварные, припущенные, тушеные, жареные, запеченные, заправленные жиром, сметаной или соусом
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1-5.1.3

	Запеканки, пудинги, фаршированные овощи, овощные котлеты, зразы, рулет с жиром, сметаной или соусом
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1-5.1.3

	Основное изделие
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ 


	
	МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1-5.1.3                    

	БЛЮДА ИЗ КРУП И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
Каши рассыпчатые, макароны или лапша отварные
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ


	
	МУ – 2003   П. 5.2.5

МУ-2003 П. 5.1.1;5.1.2

5.1.3

	Каши молочные, жидкие и вязкие
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ

 содержание молока (по лактозе)
	
	MУ - 2003 П. 5.2.5

MУ-2003 П.5.1.1;5.1.2

MУ-2003 П.5.3.5; 5.3.14

	Котлеты, биточки, 

запеканки, крупе ник, макаронник,

лапшевник с жиром, сметаной или соусом.
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	MУ - 2003   П. 5.2.5

MУ-2003   П.5.1.1;5.1.2.

5.1.3

	Основное изделие:

Котлеты, биточки, запеканки, крупе

ник, макаронник, лапшевник.
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ


	
	MУ - 2003     П. 5.2.5.

MУ-2003  П.5.1.1;5.1.3



	БЛЮДА ИЗ ЯИЦ
Омлет с жаренным картофелем, луком, морковью и друг

ими продуктами, омлет натуральный
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ


	
	MУ - 2003    П. 5.2.5

MУ-2003 П.5.1.1;5.1.2;5.1.3


	БЛЮДА ИЗ ТВОРОГА
Сырники, пудинги, запеканки со сметаной или соусом
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	MУ-2003     П.5.2.5

МУ-2003

П.5.1.1;5.1.2;5.1.3   

	Основное изделие


	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
 содержание муки
	
	MУ - 2003     П.5.2.5

MУ-2003 П.5.1.1;5.1.2;5.1.3
MУ - 2003   П.5.3.4

	МУЧНЫЕ БЛЮДА

Пельмени, вареники с жиром или сметаной
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	MУ - 2003     П.5.2.5

MУ-2003 П.5.1.1;5.1.2;.5.1.3

	Блинчики с разными фаршами с жиром, сметаной
	
	 содержание жира 

 содержание сухих веществ
	
	MУ - 2003    П.5.2.5

MУ-2003 П.5.1.1;5.1.2;5.1.3


	Основное изделие
	
	 содержание фарша

 содержание жира

 содержание сухих веществ в

  фарше, оболочке  
	
	MУ - 2003   П.3.3

МУ – 2003   П. 5.2.5

MУ – 2003     П.5.1.1



	Блины с маслом, сметаной и другими продуктами
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	MУ - 2003     П. 5.2.5

MУ-2003 П.5.1.1;5.1.2;
5.1.3



	Основное изделие
	
	 масса

 содержание сухих веществ
	
	MУ - 2003    П. 3.3

MУ-2003 П.5.1.1;5.1.2

	Оладьи, вырабатываемые

вручную со сметаной, маслом
	
	  содержание жира

 содержание сухих веществ


	
	MУ - 2003     П. 5.2.5

MУ-2003 П.5.1.1;5.1.2



	ГАРНИРЫ
Из картофеля, овощей, бобовых, круп и макаронных изделий
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	MУ  -2003  П. 5.2.5

MУ - 2003  П.5.1.1;5.1.3


	СОУСЫ (кроме молочных)
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	MУ - 2003  П. 5.2.5

MУ –2003  П.5.1.1;5.1.3

	Молочный


	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ
	
	MУ - 2003  П. 5.2.5

MУ – 2003 П.5.1.1;5.1.3

	СЛАДКИЕ БЛЮДА
Компоты, фруктово-ягодичные кисели
	
	 содержание сухих веществ 

 содержание сахара (в киселях)
	
	MУ - 2003    П. 5.1.4

MУ – 2003   П. 5.3.9

	Желе, кремы,  муссы (без крупы)

самбуки с сахаром или соусом
	
	 содержание жира

 содержание сухих веществ

 содержание сахара
	
	MУ - 2003    П. 5.2.5

MУ-2003 П.5.1.1;5.1.3
MУ - 2003   П. 5.3.9



	Сироп
	
	 содержание сухих веществ
	
	MУ - 2003    П. 5.1.4

	Кисель, желе молочные
	
	 содержание сухих веществ

 содержание сахара
	
	MУ-2003 П.5.1.1;5.1.3
MУ -2003  П. 5.3.9


	ГОРЯЧИЕ НАПИТКИ
Чай, кофе черный с сахаром
	
	 содержание сухих веществ

 содержание сахара

 
	
	MУ - 2003   П. 5.1.4

MУ - 2003   П. 5.12.2.6

	Кофе с молоком, какао с молоком
	
	 содержание сухих веществ

 содержание сахара

 определение количества молока 


	
	MУ - 2003    П. 5.12.2.5

MУ - 2003    П. 5.12.2.6

MУ - 2003    П. 5.12.2.7

	Молоко кипяченое
	
	  содержание лактозы


	
	MУ - 2003    П. 5.3.5

	Кофе  черный без сахара
	
	 содержание сухих веществ 

  (экстра)
	
	MУ - 2003    П. 5.12.2.4



	ХОЛОДНЫЕ НАПИТКИ
Из плодов, ягод, фирменные
	
	 содержание сухих веществ


	
	MУ - 2003    П. 5.1.4

	КОКТЕЙЛИ МОЛОЧНЫЕ


	
	 м.д. сухих веществ 

 м.д. жира 
	
	ГОСТ 3626 – 73  П. 2

МУ – 2003  П. 5.2.5
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