Приложение

к аттестату аккредитации

№ ВУ/112 02.2.0.2962
с 02.04.2007г. до 02.04.2010г.

Листов 7
ОБЛАСТЬ АККРЕДИТАЦИИ от 15.04.2009
производственной лаборатории Бобруйского филиала
Открытого акционерного общества «Осиповичский молочный комбинат»

	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

	1. Молоко коровье
	67.100.01
	Органолептические показатели: вкус, запах, внешний вид, консистенция

Плотность

Кислотность

Температура

Степень чистоты

Массовая доля жира

Сода

Аммиак

Перекись водорода

Ингибирующие вещества: антибиотики, формалин, перекись водорода и другие моющие и дезинфицирующие вещества

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КОЕ)

Содержание соматических клеток

Массовая доля белка
	СТБ 1598-2006
	СТБ 1598-2006 п.3.1, п.6.4
ГОСТ 28283-89
ГОСТ 3625-84 п.2

ГОСТ 3624-92 п.3
ГОСТ 26754-85 п.2.3

ГОСТ 8218-89 п.3

ГОСТ 5867-90 п.2.2.1

ГОСТ 24065-80 п.2

ГОСТ 24066-80

ГОСТ 24067-80

ГОСТ 23454-79 п.2

ГОСТ 9225-84
ГОСТ 23453-90 п.2
ГОСТ 25179-90 п.3

СТБ 1598-2006 приложение Б
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	1. Молоко коровье
	67.100.01
	Количество микроорганизмов при 30°С в 1мл
	СТБ 1598-2006
	ГОСТ 9225-84 п.4.5

	
	
	
	
	

	2. Молоко питьевое

Молоко питьевое пастеризованное классическое, обогащенное лактулозой
	67.100.10
	Органолептические показатели: вкус, запах, внешний вид, консистенция

Массовая доля жира

Плотность

Кислотность

Степень чистоты

Фосфатаза

Температура

Бактерии группы кишечных палочек (БГКП)

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), КОЕ

Staphylococcus aureus
	СТБ 1746-2007
ТУ BY 190698789.005-2006

СанПиН 11-63 РБ 98
	СТБ 1746-2007 п.5.3.1
ГОСТ 28283-89

ТУ BY 190698789.005-2006 п.2
ГОСТ 5867-90 п.2.2.1

ГОСТ 3625-84 п.2

ГОСТ 3624-92 п.3.3.1

ГОСТ 8218-89 п.3

ГОСТ 3623-73 п.3.1-3.5

ГОСТ 3622-68 п.2.22.2

ГОСТ 9225-84 п.4.6

ГОСТ 9225-84 п.4.5

ГОСТ 30347-97 п.5.1

	
	
	
	
	

	3. Сливки питьевые
	67.100.10
	Органолептические показатели: внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет
Массовая доля жира

Кислотность

Температура

Пероксидаза
	ТУ BY 100098867.118-2005
	ТУ BY 100098867.118-2005 п.4.2
ГОСТ 5867-90 п.2.2.2

ГОСТ 3624-92 п.3.3.1
ГОСТ 3622-68 п.2.22.2
ГОСТ 3623-73 п.2Б
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	3. Сливки питьевые
	67.100.10
	Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), КОЕ
Бактерии группы кишечных палочек (БГКП)
Staphylococcus aureus
	ТУ BY 100098867.118-2005
	ГОСТ 9225-84 п.4.5
ГОСТ 9225-84 п.4.6

ГОСТ 30347-97 п.5.1

	
	
	
	
	

	4. Кефир, бифидокефир "Троицкий", бифидокефир «Бодрость»
	67.100.99

67.100.10
	Органолептические показатели: внешний вид, консистенция, вкус и запах, цвет

Отстой сыворотки

Массовая доля жира

Условная вязкость

Кислотность

Температура

Проба на пастеризацию
Бактерии группы кишечных палочек (БГКП)

Staphylococcus aureus
Количество клеток бифидобактерий
	СТБ 970-2007
ТУ РБ 37495462.005-99

ТУ РБ 190268633.001-2001
	СТБ 970-2007 п.5.3.1
ТУ РБ 37495462.005-99 п.4.4
ТУ РБ 190268633.001-2001 п.2.2
СТБ 970-2007
ТУ РБ 190268633.001-2001 пю4.8
ГОСТ 5867-90 п.2.2.2

СТБ 970-2007 п.7.9
ТУ РБ 190268633.001-2001 п.4.3
ГОСТ 3624-92 п.3.3.1

ГОСТ 3622-68 п.2.22.2

ГОСТ 3523-73 п.3.1-3.5, п.2 Б

ГОСТ 9225-84 п.4.6

ГОСТ 30347-97 п.5.1

Инструкция по микробиологическому контролю производства на предприятиях молочной промышленности, Минздрав СССР 28.12.1987г.
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	4. Кефир, бифидокефир "Троицкий", бифидокефир «Бодрость»
	67.100.99

67.100.10
	Количество молочнокислых микроорганизмов, КОЕ в 1 г продукта
	СТБ 970-2007

ТУ РБ 37495462.005-99

ТУ РБ 190268633.001-2001
	ГОСТ 10444.11-89 п.4.2

	
	
	
	
	

	5. Сметана
	67.100.10
	Органолептические показатели: внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет

Массовая доля жира

Кислотность

Пероксидаза

Температура

Бактерии группы кишечных палочек (БГКП)

Количество молочнокислых микроорганизмов (КОЕ)

Staphylococcus aureus
	СТБ 1888-2008
	СТБ 1888-2008 табл.1
ГОСТ 5867-90 п.2.2.2

ГОСТ 3624-92 п.3.3.2

ГОСТ 3623-73 п.2 Б

ГОСТ 3622-68 п.2.22.2
ГОСТ 9225-84 п.4.6

ГОСТ 10444.11-89 п.4.2

ГОСТ 30347-97 п.5.1

	
	
	
	
	

	6. Творог

Творог обогащенный йодированным белком
	67.100.10
	Органолептические показатели: консистенция, вкус, запах, цвет

Массовая доля жира

Кислотность

Массовая доля влаги

Температура

Фосфатаза

Бактерии группы кишечных палочек (БГКП)

Staphylococcus aureus
	СТБ 315-2007
ТУ РБ 10026224.005-2002
	СТБ 315-2007 п.5.3.1
ТУ РБ 10026224.005-2002 п.4.3
ГОСТ 5867-90 п.2.2.2

ГОСТ 3624-92 п.3.3.3

ГОСТ 3626-73 п.5.1, п.2

ГОСТ 3622-68 п.2.22.2
ГОСТ 3623-73 п.3.1-3.5

ГОСТ 9225-84 п.4.6

ГОСТ 30347-97 п.5.1
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	7. Изделия творожные
	67.100.10
	Органолептические показатели: внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет

Кислотность

Массовая доля жира

Массовая доля влаги

Массовая доля сахарозы

Температура

Фосфатаза

Бактерии группы кишечных палочек (БГКП)

Staphylococcus aureus
	ТУ РБ 00028493.462-98
	ТУ РБ 00028493.462-98 п.4.2

ГОСТ 3624-92 п.3.3.3

ГОСТ 5867-90 п.2.2.2

ГОСТ 3626-73 п.5.1, п.2

ГОСТ 3628-78 п.2

ГОСТ 3622-68 п.2.22.2
ГОСТ 3623-73 п.3.1-3.5

ГОСТ 9225-84 п.4.6

ГОСТ 30347-97 п.5.1

	
	
	
	
	

	8. Сыр полутвердый сычужный «Чедарок»
	67.100.30
	Органолептические показатели: внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет
Массовая доля жира

Массовая доля влаги

Массовая доля поваренной соли

Бактерии группы кишечных палочек (БГКП)
	ТУ РБ 700066550.001-2003
	ТУ РБ 700066550.001-2003 п.2.1, 4.2
ГОСТ 5867-90 п.2.2.3

ГОСТ 3626-73 п.5.1, п.2

ГОСТ 3627-81 п.2

ГОСТ 9225-84 п.4.6

	
	
	
	
	

	9. Сыры плавленые
	67.100.30
	Органолептические показатели: вкус, запах, внешний вид, консистенция, цвет теста, вид на разрезе

Массовая доля жира
	СТБ 736-2008
	СТБ 736-2008 п.5.3.2, п.5.3.3
ГОСТ 5867-90 п.2.2.3
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	9. Сыры плавленые
	67.100.30
	Массовая доля влаги

Массовая доля поваренной соли

Бактерии группы кишечных палочек (БГКП)

КМАФАнМ, КОЕ

Содержание плесневых грибов и дрожжей

Определение количества воздушных пустот и нерасплавившихся частиц
	СТБ 736-93
	ГОСТ 3626-73 п.5.1

ГОСТ 3627-81 п.2

ГОСТ 9225-84 п.4.6
ГОСТ 9225-84 п.4.5

ГОСТ 10444.12-88

СТБ 736-2008 п.7.10

	
	
	
	
	

	10. Молоко и молочные продукты
	67.100
	Отбор проб
	
	СТБ 1051-98

ГОСТ 26809-86

ГОСТ 13928-84

ГОСТ 9225-84

	
	
	
	
	

	11. Молоко и молочные продукты
	67.100
	Удельная и объемная активность радионуклидов цезия-137
	РДУ-99
	Методика экспрессного радиометрического определения по гамма-излучению объемной и удельной активности радионуклидов цезия в воде, почве, продуктах питания, продукции животноводства и растениеводства радиометрами РКГ-01,РКГ-02, РКГ-03, 1990 г.

МВИ-114, утв.10.06.94

Методика экспрессного радиометрического определения по гамма-излучению объемной и удельной активности радионуклидов цезия в воде, почве, продуктах питания, продукции животноводства и растениеводства, утв. 14.09.1990г. зам. председателя Госстандарта СССР
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	11. Молоко и молочные продукты
	67.100
	Мощность экспозиционной дозы, гамма-излучения
	РДУ-99
	Паспорт на дозиметр РКС-107

	
	
	
	
	

	12. Вода питьевая централизованных систем питьевого водоснабжения
	
	Отбор проб

Общее микробное число

Общие колиформные бактерии

Термотолерантные колиформные бактерии
	СанПиН 10-124 РБ 99
	МУК РБ № 11-10-1-2002 п.3
МУК РБ № 11-10-1-2002 п.8.1

МУК РБ № 11-10-1-2002 п.8.3

МУК РБ № 11-10-1-2002 п.8.3

	
	
	
	
	


Директор Могилевского ЦСМС -

Руководитель Уполномоченного органа
по аккредитации испытательных лабораторий




С.С. Денисенко

