                                                                           Приложение № 1
                                                                           к аттестату аккредитации

                                                                           № BY/112 02.2.0.4031
                                                                           от «21» января 2010 года
                                                                           на бланке № 0005114
ОБЛАСТЬ АККРЕДИТАЦИИ от «07» февраля 2014 года на 3 листах
производственной зооветлаборатории
Частного производственно-торгового 
унитарного предприятия «Птицефабрика «Елец»

Открытого акционерного общества «Могилевхлебопродукт»
 (новая редакция)
	Наименование вида или объекта испытаний
	Код  объекта
	Характеристика объекта или вида испытаний
	Обозначение НПА,  в т.ч. ТНПА, устанавливающих требования к:

	
	
	
	показателям объекта испытаний
	методам  испытаний

	1
	2
	3
	4
	5

	1 Яйца куриные
	
	Отбор проб
	СТБ 254-2004
СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008

	СТБ 254-2004

СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008


	
	
	Состояние воздушной камеры, состояние и  положение желтка, плотность и цвет белка, чистота и целостность скорлупы, запах содержимого яиц
Масса яиц
Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов

Бактерии группы кишечных палочек
Патогенные микроорганизмы, в т.ч. salmonella
	СанПиГН, утв. Постановлением № 52 МЗ РБ от 21.06.203 

	СТБ 254-2004 п.5.1, 5.4, 5.5
СТБ 254-2004 п.5.3

ГОСТ 30364.2-96 п. 3.3.1
ГОСТ 30364.2-96 п.3.3.2

ГОСТ 30364.2-96 п.3.3.3



	2. Мясо птицы, полуфабрикаты, субпродукты


	
	Отбор проб

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. salmonella
	СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008

ГОСТ 7702.2.0-95

ГОСТ 7702.0-74

СТБ 1945-2010

ТУ РБ 100098867.126-2001

ТУ РБ 100098867.127-2001


	СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008

ГОСТ 7702.2.0-95

ГОСТ 7702.0-74

ГОСТ 7702.2.1-95

ГОСТ 7702.2.3-93
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	2
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	2. Мясо птицы, полуфабрикаты, субпродукты

	
	Температура в толще мышц мяса птицы
Органолептические показатели (внешний вид, цвет, состояние мышц на разрезе, консистенция, запах, прозрачность и аромат бульона)
	СТБ 1945-2010

ТУ РБ 100098867.126-2001

ТУ РБ 100098867.127-2001
	СТБ 1945-2010 п.7.10

ГОСТ 7702.0-74 п.2


	3. Полуфабрикаты мясорастительные рубленые
	
	Отбор проб

Органолептические показатели (внешний вид, цвет, запах)

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов

Бактерии группы кишечных палочек

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. salmonella
Массовая доля влаги

Массовая доля жира


	СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008

ГОСТ 26668-85

ТУ ВУ 100098867.265-2010

 СанПиГН, утв. Постановлением № 52 МЗ РБ от 21.06.203 


	СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008

ГОСТ 26668-85

ГОСТ 4288- 76 п.2.3

ГОСТ 10444.15-94

ГОСТ 30518-97 п. 5

ГОСТ 30519-97 п. 5

ГОСТ 9793-74 п.4
ГОСТ 23042-86 п.2



	4. Мясо свинины замороженное в тушах и полутушах


	
	Отбор проб

Количество аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов


	СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008

ГОСТ 7269-79

СанПиГН, утв. Постановлением № 52 МЗ РБ 21.06.2013
ТНПА и др. документация на продукцию
	СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008

ГОСТ 7269-79

ГОСТ 21237-95 п.4.4



	
	
	Бактерии группы кишечных палочек

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. salmonella

	
	ГОСТ 21237-95 п.4.5.2

ГОСТ 21237-95 п. 4.2.4
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	5. Мясо птицы  механической обвалки


	
	Отбор проб

  факультатанаэробных микроорганизмов


	ГОСТ 26668-85

ГОСТ 26669-85

СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008

ГОСТ Р 51447-99
09.06.09/9.06.200909.06.2009г
	ГОСТ 26668-85

ГОСТ 26669-85

СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008

ГОСТ Р 51447-99
09.06.09/9.06.200909.06.2009г

	
	
	Патогенные микроорганизмы, в т.ч. salmonella
Количество аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов

Массовая доля влаги

Массовая доля жира

Массовая доля белка

Массовая доля костных включений

Количество летучих жирных кислот

Перекисное число

Кислотное число


	ТУ 100098867.261-2010


	ГОСТ 30519-97

ГОСТ 7702.2.1-95

ГОСТ 9793-74 п.4

ГОСТ 23042-86

ГОСТ 25011-81 п.2

ГОСТ Р 52417-2005 п.5

ГОСТ 7702.1-74 п.1.3.3

ГОСТ 7702.1-74 п.1.5

ГОСТ 7702.1-74 п.1.4

	6. Полуфабрикаты для кормления животных


	
	Отбор проб

Патогенные микроорганизмы, в т.ч. salmonella
Количество аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов


	СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008

ГОСТ 26929-94
ТУ РБ 02906526.017-95

ВСП №10, утв. Постановлением МСХ и П РБ от 10.02.2011


	СТБ 1036-97

СТБ 1050-2008

ГОСТ 26929-94
Правила отбора и бактериологического исследования кормов животного и растительного происхождения, утв. ГУВ МСХ и П РБ № 10-2-5/1119 от 17.12.2007

МУ «Лабораторная диагностика сальмонеллезов человека и животных, обнаружение сальмонелл в кормах и объектах внешней среды», утв. ГУВ МСХ И П РБ 18.01.2004


Руководитель Национального органа

по аккредитации Республики Беларусь – 

директор Государственного 

предприятия "БГЦА"
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