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ОБЛАСТЬ АККРЕДИТАЦИИ от 24  января 2020 года

технологической пищевой лаборатории 

Открытого акционерного общества «Комбинат школьного питания»

	№ пунктов
	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
	Продукция

общественного питания
	10.85/42.000
	Отбор проб

Подготовка проб 
	МУ 18/29, утв. 21.04.2001 постановлением МТ РБ и МЗ РБ
	МУ 18/29, утв. 21.04.2001 постановлением МТ РБ и МЗ РБ п. п. 3.1-3.2 ,4.1-4.4

	2.1
	Молоко питьевое
	10.51/42.000
	Отбор проб 
	ГОСТ 26809-86
	ГОСТ 26809-86

	2.2
	
	10.51/08.037
	Массовая доля жира
	СТБ 1746-2017
	ГОСТ 5867-90 п.2.2.1.

	3.1
	Кисломолочные продукты: сметана, творог, кефир.


	10.51/42.000
	Отбор проб
	ГОСТ 26809-86
	ГОСТ 26809-86

	3.2
	
	10.51/08.037
	Массовая доля жира
	СТБ 1888-2016
СТБ 970-2017

СТБ 315-2017
	ГОСТ 5867-90 п.2.2.2.

	3.3
	
	10.51/08.149
	Кислотность
	
	ГОСТ 3624-92 п. 3.3.1, 3.3.3

	4.1
	Соки, напитки, нектары.


	10.32/42.000
	Отбор и подготовка проб                   
	ГОСТ 26313-84

ГОСТ 26671-2014
	ГОСТ 26313-84

ГОСТ 26671-2014

	4.2
	
	10.32/08.133
	Растворимые сухие вещества (рефрактометри-

ческий метод)
	СТБ 1824-2008

СТБ 1823-2008
СТБ 965-2008
СТБ 962-95

СТБ 1449-2008
	ГОСТ 34128-2017

МУ №18/29, утв. 21.04.2001 МТ РБ и МЗ РБ п.5.1.4

	5.1
	Повидло.


	10.39/42.000
	Отбор и подготовка проб
	ГОСТ 26313-84

ГОСТ 26671-2014
	ГОСТ 26313-84

ГОСТ 26671-2014          

	5.2
	
	10.39/08.133
	Растворимые сухие вещества

(рефрактометри-ческий метод)


	ГОСТ 6929-88
	ГОСТ ISO 2173-2013

	6.1
	Продукция

общественного питания, хлебобулочные и кондитерские изделия.
	10.71/42.000
	Отбор проб

	СТБ 2160-2011 
ГОСТ 5904-82
	СТБ 2160-2011 п.4
ГОСТ 5904-82 п.2, 3

	6.2
	
	10.71/29.040
	Масса изделия 


	СТБ 961-2005
Сборник технологических карт кондитерских и булочных изделий, утв. 20.04.2007 постановлением МТ РБ №26 
ТНПА и другая документация 
	СТБ 2160-2011 п.6,7
ГОСТ 5897-90 п.3, 4, 5.

	6.3
	
	10.71/11.116
	Органолепти-ческие показатели:

внешний вид, цвет, запах, консистенция, вкус
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 МТ РБ и МЗ РБ приложение 2

	6.4
	
	10.71/29.040
	Массовая доля начинки


	
	СТБ 985-95, п. 5.5

МУ №18/29, утв. 21.04.2001 МТ РБ и МЗ РБ п.4.4

	6.5
	
	10.71/08.052
	Массовая доля влаги, влажность мякиша
	
	ГОСТ 5900-2014 п.2

ГОСТ 21094-75



	6.6
	
	10.71/08.149
	Массовая доля

сахара
	
	ГОСТ 5672-68 п.2
ГОСТ 5903-89 п.4

	6.7
	
	10.71/08.149
	Массовая доля сахара в водной фазе крема
	
	ГОСТ 5903-89 п.4
СТБ 961 -2005 п.5.3

	6.8
	
	10.71/08.037
	Массовая доля жира

	
	ГОСТ 5668-68 п.5
МУ №18/29, утв. 21.04.2001
МТ РБ и МЗ РБ п.5.2.5.

	6.9
	
	10.71/08.149
	Щелочность, кислотность
	
	ГОСТ 5898-87 п.4.
ГОСТ 5670-96 п. 5.1.2

	7.1
	Мясо и мясная продукция.

Продукция

общественного питания.

Полуфабрикаты  из рубленого мяса, (котлеты, биточки, шницели).  
	10.13/42.000
	Отбор  и подготовка проб
	ГОСТ  4288-76 
	ГОСТ 4288-76 п.2.1, 2.4.


	7.2
	
	10.13/29.040
	Масса изделия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности,

утв.09.11.1995 МТ РБ №70

ТНПА и другая  документация
	ГОСТ 4288-76 п.2.2

МУ №18/29, утв. 21.04.2001
МТ РБ и МЗ РБ п. 3.3

	8.1
	Мясо и мясная продукция.

Полуфабри-каты натуральные рубленые из мяса.

Мясо и мясная продукция.

Полуфабри-каты натуральные рубленые из мяса.
	10.13/42.000
	Отбор и подготовка проб

	ГОСТ 4288-76
	ГОСТ 4288-76 п.2.1, 2.4



	8.2
	
	10.13/29.040
	Масса изделия
	Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности,

утв.09.11.1995 МТ РБ №70

ТНПА и другая  документация
	ГОСТ 4288-76 п.2.2

МУ №18/29, утв.21.04.2001 МТ РБ и МЗ РБ п. 3.3.

	8.3
	
	10.13/08.052
	Качественное 

определение
наполнителя


	
	ГОСТ 4288-76 п.2.7

	9.1
	Продукция общественного питания.

Холодные блюда.
	10.85/29.040
	Средняя масса и выход отдельных частей полуфабрикатов, блюд и кулинарных  изделий
	Сборник технологичес-ких карт белорусских блюд, утв. 03.01.2013  

Постановлением МТ РБ №2

Сборник технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания, утв. 25.02.2014 Постановлением МТ РБ. №4

ТНПА и другая  документация 
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001
МТ РБ и МЗ РБ п. 3.3 


	9.2
	
	10.85/11.116
	Органолептичес-кие показатели: внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001
МТ РБ и МЗ РБ приложение 2


	9.3
	
	10.85/08.052
	Массовая доля
сухих веществ
(высушивание при температуре130ºС)
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 
МТ РБ и МЗ РБ п.5.1.1,
5.1.2


	9.4
	
	10.85/09.037
	Массовая доля жира 

(метод Гербера)
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 
МТ РБ и МЗ РБ п.5.2.5.

	10.1
	Продукция общественного питания.

Супы
	10.85/29.040
	Средняя  масса и выход отдельных частей полуфабрикатов, блюд и кулинарных  изделий
	Сборник технологических карт  блюд и изделий для питания учащихся учреждений, обеспечивающих получение 

общего среднего

 образования, утв.11.07.2006 МТ РБ №21
ТНПА и другая  документация 

	М №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ, п.п. 3.3, 4.1


	10.2
	Продукция общественного питания.

Супы
	10.85/11.116
	Органолепти-ческие
показатели: внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция
	Сборник технологических карт  блюд и изделий для питания учащихся учреждений, обеспечивающих получение общего среднего образования, утв.11.07.2006 МТ РБ №21

Сборник технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания, утв. 25.02.2014 Постановлением МТ РБ. №4
ТНПА и другая  документация
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ приложение 2


	10.3
	
	10.85/08.052
	Массовая доля  сухих веществ

(высушивание при температуре130ºC)
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.5.1.1- п.5.1.2

	10.4
	
	10.85/08.037
	Массовая доля  жира (метод Гербера)
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.5.2.5.

	10.5
	
	10.85/08.149
	Массовая доля молока


	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ  п.п.5.3.14,.5.3.5.

	10.6
	
	10.85/08.088
	Определение вида жира люминес-

центным методом
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.5.2.7.1.

	11.1
	Мясо и мясная продукция.

Натураль-ные рубленые изделия из мяса жареные.


	10.85/42.000
	Отбор и подготовка проб
	ГОСТ 4288-76  
	ГОСТ 4288-76 п. 2.1, 2.4

	11.2
	
	10.85/29.040
	Средняя масса 
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ 

ТНПА и другая документация на продукцию
	ГОСТ 4288-76 п.2.2

МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п. 3.3.

	11.3
	
	10.85/11.116
	Органолепти-ческие показатели: внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ приложение 2


	11.4
	
	10.85/08.052
	Содержание влаги 

(высушивание при температуре130ºC)
	
	ГОСТ 4288-76 п.2.5

	11.5
	
	10.85/08.052
	Качественное определение наполнителя
	
	ГОСТ 4288-76 п.2.7



	11.6
	
	10.85/08.052
	Эффективность

тепловой обработки мясных и рыбных кулинарных изделий (проба на пероксидазу)


	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.11.1.1.

	12.1
	Мясо и мясная продукция. Кулинарные рубленые изделия из мяса  жареные

	10.85/42.000
	Отбор  и подготовка проб
	ГОСТ 4288-76
	ГОСТ 4288-76 п. 2.1, 2.4

	12.2
	
	10.85/29.040
	Средняя  масса
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ 

ТНПА и другая документация
	ГОСТ 4288-76 п.2.2

МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ, п.3.3

	12.3
	
	10.85/11.116
	Органолептичес-кие показатели: внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ приложение 2

	12.4
	
	10.85/08.052
	Содержание влаги
	
	ГОСТ 4288-76 п.2.5

	12.5
	
	10.85/08.149
	Содержание хлеба
	
	ГОСТ 34135-2017 п.7

	12.6
	
	10.85/08.052
	Эффективность

тепловой обработки мясных и рыбных кулинарных изделий (проба на пероксидазу)
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.11.1.1


	13.1
	Блюда из картофеля 

овощей, бобовых и яиц
	10.85/29.040
	Средняя масса и выход отдельных частей полуфабрикатов, блюд и кулинарных  изделий
	Сборник технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания, утв. 25.02.2014 Постановлением МТ РБ. №4

ТНПА и другая документация
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 МТ РБ и МЗ РБ, п. 3.3, 4.1

	13.2
	
	10.85/11.116
	Органолептичес-кие показатели: внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001  МТ РБ и МЗ РБ приложение 2


	13.3
	
	10.85/08.052
	Массовая доля  сухих веществ

(высушивание при температуре130ºC)
	
	М №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.5.1.1.-п.5.1.2.

	13.4
	
	10.85/08.037
	Массовая доля  жира

(метод Гербера)


	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.5.2.5.

	14.1
	Блюда из творога (сырники, пудинги, запеканки).


	10.85/29.040
	Средняя масса и выход отдельных частей полуфабрикатов, блюд и кулинарных  изделий
	Сборник технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания, утв. 25.02.2014 Постановлением МТ РБ. №4

ТНПА и другая документация
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 МТ РБ и МЗ РБ п. 3.3, 4.1


	14.2
	
	10.85/11.116
	Органолептические показатели: внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ приложение 2

	14.3
	Блюда из творога (сырники, пудинги, запеканки).


	10.85/08.052
	Массовая доля  сухих веществ

(высушивание при температуре130ºC)
	Сборник технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания, утв. 25.02.2014 Постановлением МТ РБ. №4

ТНПА и другая документация 
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п. 5.1.1.-п.5.1.2

	14.4
	
	10.85/08.037
	Массовая доля  жира
(метод Гербера)
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.5.2.5

	15.1
	Мучные блюда (блины,  оладьи, блинчики,  вареники).

	10.85/29.040
	Средняя  масса и выход отдельных частей полуфабрикатов, блюд и кулинарных  изделий
	Сборник технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания, утв. 25.02.2014 Постановлением МТ РБ. №4

ТНПА и другая документация
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п. 3.3, 4.1.



	15.2
	
	10.85/11.116
	Органолептичес-кие показатели: внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ приложение 2

	15.3
	
	10.85/08.052
	Массовая доля сухих веществ

(высушивание при температуре130ºC)
	
	МУ  №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.5.1.1- п.5.1.2

	15.4
	
	10.85/08.037
	Массовая доля  жира
(метод Гербера)
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.5.2.5.

	16.1
	Соусы, гарниры из круп, бобовых, макаронных  изделий, картофеля и овощей.
Соусы, гарниры из круп, бобовых, макаронных  изделий, картофеля и овощей.


	10.85/29.040
	Средняя масса и выход отдельных частей полуфабрикатов, блюд и кулинарных  изделий

	Сборник технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания, утв. 25.02.2014 Постановлением МТ РБ. №4

ТНПА и другая документация
Сборник технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания, утв. 25.02.2014 Постановлением МТ РБ. №4

ТНПА и другая документация
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п. 3.3, 4.1.

	16.2
	
	10.85/11.116
	Органолептичес-кие показатели: внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ приложение  2

	16.3
	
	10.85/08.052
	Массовая доля

сухих веществ
(высушивание при температуре130ºC)
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.5.1.1- п.5.1.2

	16.4
	
	10.85/08.037
	Массовая доля жира
(метод Гербера)
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.5.2.5.

	16.5
	
	10.85/08.088
	Определение вида жира
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п. 5.2.7.1.

	17.1
	Сладкие блюда, горячие напитки
	10.85/29.040
	Средняя  масса и выход отдельных частей полуфабрикатов, блюд и кулинарных  изделий
	Сборник технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания, утв. 25.02.2014 Постановлением МТ РБ. №4

ТНПА и другая документация
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п. 3.3, 4.1

	17.2
	
	10.85/11.116
	Органолептические показатели: внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ 
приложение  2

	17.3
	
	10.85/08.052
	Массовая доля сухих веществ
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ, п.5.1.4.

	18.1
	Напитки с молоком
	10.85/29.040
	Средняя  масса
	Сборник технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания, утв. 25.02.2014 Постановлением МТ РБ. №4

ТНПА и другая документация
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п. п.3.3, 4.1

	18.2
	
	10.85/11.116
	Органолептичес-кие  показатели:

внешний вид, консистенция 

цвет, запах, вкус
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ приложение 2

	18.3
	
	10.85/08.052
	Массовая доля сухих веществ
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.п.5.1.4., 5.12.2.5.

	18.4
	
	10.85/08.149
	Количество молока в кофе (какао) с молоком

	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.п.5.12.2.7, 5.3.5.

	19.1
	Холодные напитки из плодов ягод, соков, сиропов
	10.85/29.040
	Средняя масса и выход отдельных частей полуфабрикатов, блюд и кулинарных  изделий
	Сборник технологических карт на кулинарную продукцию общественного питания, утв. 25.02.2014 Постановлением МТ РБ. №4

ТНПА и другая документация
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ, п.п. 3.3, 4.1.

	19.2
	
	10.85/11.116
	Органолептичес-кие показатели: внешний вид, консистенция 

цвет, запах, вкус
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ 
приложение 2

	19.3
	
	10.85/08.133
	Массовая доля сухих веществ
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.5.1.4.

	20.1
	Мучные кулинарные изделия (чебуреки, беляши, смаженки)

	10.85/42.000
	Отбор проб
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.6.1.3

	20.2
	
	10.85/11.116
	Органолептичес-кие показатели: внешний вид, консистенция 

цвет, запах, вкус
	Сборник технологических карт  блюд и изделий для питания учащихся учреждений, обеспечивающих получение 

общего среднего

 образования, утв.11.07.2006 МТ РБ №21
Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности,

утв.09.11.1995 МТ РБ №70

ТНПА и другая  документация
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ приложение 2

	20.3
	
	10.85/29.040
	Массовая доля фарша 
	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.6.1.1.1.

	20.4.
	
	10.85/08.052
	Влажность основы


	
	ГОСТ 21094-75

МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.6.1.3.

	20.5
	
	10.85/08.037
	Массовая  доля жира в основе
	
	ГОСТ 5668-68  п.5.

	20.6
	
	10.85/08.133
	Степень термического окисления фритюрного жира
	
	СТБ 985-95 п. 5.8.1.


	20.7
	
	10.85/08.052
	Эффективность
термической обработки фарша

(проба на пероксидазу)


	
	МУ №18/29, утв. 21.04.2001 

МТ РБ и МЗ РБ п.11.1.1.

	21.1
	Пирожки, пончики, пончики с начинкой.
Пирожки, пончики, пончики с начинкой

	10.85/42.000
	Отбор проб
	СТБ 2160-2011
	СТБ 2160-2011

	21.2
	
	10.85/11.116
	Органолептичес-кие показатели: внешний вид, форма и поверхность, цвет, состояние мякиша, вкус и запах 


	СТБ 985-95
ТНПА и другая
документация
СТБ 985-95

ТНПА и другая

документация


	СТБ 2160-2011 п.5.


	21.3
	
	10.85/29.040
	Средняя масса
	
	СТБ 2160-2011, п.7.

	21.4
	
	10.85/29.040
	Массовая доля  начинки
	
	СТБ 985-95 п.5.5.

	21.5
	
	10.85/08.052
	Массовая доля

влаги в основе
	
	ГОСТ 21094-75

	21.6
	
	10.85/08.037
	Массовая доля жира в основе
	
	ГОСТ 5668-68 п.5

	21.7
	
	10.85/08.133
	Степень термического окисления фритюрного жира

	
	СТБ 985-95 п.5.8.1
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