	
	Приложение № ________

к аттестату аккредитации

№ ВY/112 02.2.0.2847
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                                  ОБЛАСТЬ АККРЕДИТАЦИИ от 15 февраля 2013     на 13 листах
Технологической лаборатории
Управления торговли и общественного питания

Открытого акционерного общества «Белшина»
	Наименование 

объекта или 

вида испытаний


	Код
	Характеристика 

объекта или вида                     испытаний
	Обозначение НПА, в том числе ТНПА, 

устанавливающего требования к:

	
	
	
	объекту оценки

соответствия
	методам испытаний

	1
	2
	3
	4
	5

	1. Объекты внешней среды (рабочие места в производственных и служебных помещениях)


	
	1.1 Мощность эквивалентной дозы
Диапазон измерений 

(0,1-99,99) мкЗв/ч

Погрешность ±30%

	Контрольные уровни радиоактивного загрязнения для принятия решения о проведении дезактивационных работ, утв. Комчернобылем 02.08.2004
	МВИ.МН 2513-2006 



	2. Пищевые продукты
	
	2.1 Отбор проб

2.2 Содержание радионуклидов цезия-137 
(УА и ОА)
Диапазон измерений 

(3,7-5*104) Бк/кг, Бк/л
Погрешность 
±50%, ±35%
	ГН 10-117-99 

(РДУ-99)

ТНПА и другая 

документация 

на продукцию
	СТБ 1050-2008

СТБ 1051-2012
СТБ 1052-2011
СТБ 1053-98
СТБ 1054-2012
СТБ 1055-2012
СТБ 1056-98

МВИ 70-94


	3. Вода питьевая


	
	3.1 Отбор проб

3.2 Содержание радионуклидов цезия-137 (ОА)
Диапазон измерений 

(3,7-5*104) Бк/л
Погрешность

±50%, ±35%
	СТБ 1188-99

ГН 10-117-99

(РДУ-99)
	СТБ ГОСТ Р 51593-2001, п.5.1

МВИ 70-94



	1
	2
	3
	4
	5

	4. Молоко и молочные продукты

	
	4.1 Отбор проб 

4.2 Органолептические показатели

4.3 Номинальный объем (масса нетто)

4.4 Массовая доля жира

4.5 Кислотность

4.6 Массовая доля сухих веществ (влаги) 
	СТБ 1598-2006

СТБ 1746-2008

СТБ 970-2007

СТБ 315-2007

СТБ 1888-2008

СТБ 1373-2009

СТБ 736-2008

СТБ 1887-2008

СТБ 1890-2008

СТБ 2190-2011

ГОСТ 1923-78

ГОСТ 2903-78

СТБ 1467-2004

ТНПА и др. документация на продукцию
	СТБ 1036-97, п.7.2
ГОСТ 26809-86, п.2

ГОСТ 28283-89

СТБ 1598-2006, пп.6.3, 6.4

СТБ 1746-2008,

пп.7.2, 7.3

СТБ 970-2007, п.7.3

СТБ 315-2007, 

пп.7.2, 7.3

СТБ 1888-2008, пп.7.2, 7.3
СТБ 1373-2009, п.7.7

СТБ 736-2008, п.7.3

СТБ 1887-2008, пп.7.2, 7.3

СТБ 1890-2008, п.7.2

СТБ 2190-2011, пп.7.2, 7.3

ГОСТ 29245-91, п.3

СТБ 1467-2004, пп.7.4, 7.5

ГОСТ 3622-68, п.2.23
ГОСТ 29245-91, п.6

ГОСТ 5867-90, п.2

ГОСТ 3624-92, п.3

ГОСТ 29247-91

ГОСТ 30305.3-95, п.5
ГОСТ 3626-73,пп.2,6а
ГОСТ 30305.1-95, п.4

	5. Мясо и мясопродукты, птица и продукты их переработки

	
	5.1 Отбор проб 

5.2 Органолептические показатели

5.3 Массовая доля нитрита натрия

5.4 Масса одного пельменя

5.5 Массовая доля фарша к массе пельменя

5.6 Толщина тестовой оболочки


	ГОСТ 779-55

ГОСТ 23670-79

ГОСТ 16351-87

ГОСТ 16290-86

СТБ 1020-2008

СТБ 988-2002

СТБ 974-2001

СТБ 742-2009

СТБ 196-2012

СТБ 295-2008

СТБ 1945-2010

СТБ 523-2002

СТБ 735-94

СТБ 126-2011

СТБ 1996-2009

ТНПА и др. документация на продукцию

	СТБ 1036-97, п.7.1
ГОСТ 9792-73, п.2
СТБ 974-2001, п.5.1.2
ГОСТ 9959-91 

ГОСТ 7702.0-74

СТБ 974-2001, п.5.3

ГОСТ 8558.1-78, п.4
СТБ 974-2001, п.5.4.2

СТБ 974-2001, п.5.5

СТБ 974-2001, п.5.6




	1
	2
	3
	4
	5

	6. Рыба, нерыбные объекты промысла и продукты, вырабатываемые их них
	
	6.1 Отбор проб

6.2 Органолептические показатели
	ГОСТ 1168-86

ГОСТ 814-96

ГОСТ 1084-88

ГОСТ 280-85

ГОСТ 7457-2007

ГОСТ 3948-90
ТНПА и др. документация на продукцию
	ГОСТ 31339-2006, п.5

ГОСТ 8756.0-70

ГОСТ 26664-85, п.2

	7. Яйца и продукты их переработки
	
	7.1 Отбор проб

7.2 Органолептические

показатели

7.3 Масса яиц
	ГОСТ 30363-96

СТБ 254-2004

ТНПА и др. документация на продукцию
	СТБ 254-2004, п.5.1

ГОСТ 30364.0-97 

СТБ 254-2004, пп.5.2, 5.5

СТБ 254-2004, п.5.3

	8. Крупа, мука пшеничная, в т.ч. макаронные изделия
	
	8.1 Отбор проб

8.2 Органолептические показатели

8.3 Влажность

8.4 Сырая клейковина (количество)
	СТБ 1666-2006

СТБ 1963-2009

ГОСТ 6292-93

ГОСТ 572-60

ГОСТ 5550-74

ГОСТ 3034-75

ГОСТ 7022-97

ГОСТ 12307-66

ГОСТ 16349-70

ГОСТ 12183-66

ТНПА и др. документация на продукцию
	СТБ 1036-97, 
пп.7.25-7.27
ГОСТ 26312.1-84, п.2
СТБ 1963-2009, п.7

ГОСТ 27668-88, п.7.2

ГОСТ 27558-87, п.3
ГОСТ 9404-88

ГОСТ 26312.7-88
ГОСТ 27839-88, п.4.3



	9. Плодоовощная продукция


	
	9.1 Отбор проб

9.2 Органолептические показатели 
9.3 Содержание нитратов (массовая доля нитратов в перерасчете на нитрат-ион)
	Санитарные нормы, правила и гигиенические нормативы «Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов», утв. Постановлением Минздрава 09.06.2009 № 63
ГОСТ 26545-85

ГОСТ 26768-85

ГОСТ 1724-85

ГОСТ 26767-85

ГОСТ 1721-85

ГОСТ 26766-85

ГОСТ 1722-85

ГОСТ 27166-86

ГОСТ 1723-86

ГОСТ 1726-85

ГОСТ 1725-85
ТНПА и др. документация на продукцию

	СТБ 1036-97, п.7.3
ГОСТ 7194-81,  пп.2.3-2.5 

ГОСТ 26768 -85 п.3

ГОСТ 1724-85, п.3
ГОСТ 26767-85 п.3

ГОСТ 1721-85, п.3
ГОСТ 26766-85 п.3

ГОСТ 1722-85, п.3
ГОСТ 27166-86 п.3

ГОСТ 1723-86, п.3
ГОСТ 1726-85, п.3
ГОСТ 1725-85, п.3
МУ № 5048-89, п.2




	1
	2
	3
	4
	5

	10. Овощи квашеные и соленые, быстрозамороженные
	
	10.1 Отбор проб

10.2 Органолептические показатели
	ГОСТ 3858-73

ГОСТ 7180-73

ГОСТ 7181-73

СТБ 986-95
ТНПА и др. документация на продукцию
	ГОСТ 27853-88  

ГОСТ 8756.1-79, п.2

	11. Консервы овощные, фруктовые и плодово-ягодные
	
	11.1 Отбор проб

11.2 Органолептические показатели
	ГОСТ 15842-90

ГОСТ 7231-90

ГОСТ 20144-74

СТБ 1000-96

СТБ 411-94

СТБ 1297-2001

СТБ 1368-2002

ТНПА и др. документация на продукцию
	ГОСТ 26313-84, п.2

ГОСТ 8756.1-79, п.2

	12. Консервированные соки, нектары, овощные и фруктовые сокосодержащие напитки
	
	12.1 Отбор проб

12.2 Органолептические показатели

12.3 Массовая доля растворимых  сухих веществ

12.4 Массовая доля титруемых кислот
	СТБ 829-2008

СТБ 965-94

СТБ 962-95

СТБ 1824-2008

СТБ 1823-2008

СТБ 1825-2008

СТБ 1449-2008
ТНПА и др. документация на продукцию
	СТБ 1036-97, п.7.7
ГОСТ 26313-84, п.2
ГОСТ 8756.1-79, п.2

ГОСТ 28562-90, п.4
ГОСТ 25555.0-82, п.4

	13. Джемы, варенье, повидло, конфитюры, сиропы, плоды и ягоды протертые с сахаром
	
	13.1 Отбор проб

13.2 Органолептические показатели 

13.3 Массовая доля растворимых сухих веществ

13.4 Массовая доля титруемых кислот
	ГОСТ 7009-88

ГОСТ 22371-77

ГОСТ 6929-88

СТБ 998-95

ТНПА и др. документация на продукцию
	СТБ 1036-97, п.7.7
ГОСТ 26313-84, п.2
ГОСТ 8756.1-79, п.2

ГОСТ 28562-90, п.4
ГОСТ 25555.0-82, п.4



	14. Масло растительное, продукты переработки  растительных масел и животных жиров
	
	14.1 Отбор  проб

14.2 Перекисное число

14.3 Кислотное число
	ГОСТ 1129-93

ГОСТ 8988-77

ГОСТ 25292-82

СТБ 1889-2008

СТБ 2016-2009

ТНПА и др. документация на продукцию
	СТБ 1036-97, п.7.15
СТБ 1939-2009, п.6
ГОСТ 26593-85

ГОСТ 5476-80, п.2



	1
	2
	3
	4
	5

	15. Изделия булочные и сдобные
	
	15.1 Отбор проб

15.2 Внешний вид, посторонние включения, признаки болезней и плесени
15.3 Состояние мякиша, вкус и запах, хруст от минеральной примеси
15.4 Масса изделия 

15.5 Влажность мякиша

15.6 Кислотность мякиша

15.7 Массовая доля сахара в пересчете на сухое вещество

15.8 Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество
	СТБ 1045-97

Сборник технологических карт кондитерских и булочных изделий для торговых объектов общественного питания, утв. Постановлением Минторговли 20.04.2007 № 26


	СТБ 2160-2011, п.4
СТБ 2160-2011, п.5.1
СТБ 2160-2011, п.5.2

СТБ 2160-2011, п.7
ГОСТ 21094-75

ГОСТ 5670-51, п.5.1

ГОСТ 5672-68, п.4

ГОСТ 5668-68, п.5



	16. Пирожки и
пончики 

	
	16.1 Отбор проб

16.2 Внешний вид, посторонние включения, признаки болезней и плесени

16.3 Состояние мякиша, вкус и запах, хруст от минеральной примеси

16.4 Масса изделия

16.5 Массовая доля влаги

16.6 Массовая доля общего сахара в пересчете на сухое вещество

16.7 Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество

16.8 Массовая доля начинки 

16.9 Термическое окисление во фритюре


	СТБ 985-95

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Минторговли 11.10.96

№ 107
	СТБ 2160-2011 п.4
СТБ 2160-2011, п.5.1
СТБ 2160-2011, п.5.2

СТБ 2160-2011 п.7
МУ 18/29-2001, п.3.3

ГОСТ 21094-75

ГОСТ 5672-68, п.4

ГОСТ 5668-68, п.5

СТБ 985-95, п.5.5

СТБ 985-95, п.5.8.1

МУ 18/29-2001, 

п.11.1.1

	17. Пироги
	
	17.1 Отбор проб

17.2 Внешний вид, посторонние включения, признаки болезней и плесени

17.3 Состояние мякиша, вкус и запах, хруст от минеральной примеси

17.4 Массовая доля влаги

17.5 Кислотность

17.6 Массовая доля общего сахара в пересчете на сухое вещество

17.7 Массовая доля общего жира в пересчете на сухое вещество 

17.8 Массовая доля начинки
	СТБ 703-2003

Сборник технологических карт кондитерских и булочных изделий для торговых объектов общественного питания, утв. Постановлением Минторговли 20.04.2007 № 26


	СТБ 2160-2011, п.4
СТБ 2160-2011, п.5.1
СТБ 2160-2011, п.5.2
ГОСТ 21094-75

ГОСТ 5670-96, п.5.1

ГОСТ 5672-68, п.4

ГОСТ 5668-68, п.5

СТБ 703-2003, п.5.5


	1
	2
	3
	4
	5

	18. Бисквиты


	
	18.1 Отбор проб

18.2 Внешний вид, вид в разрезе, вкус и запах

18.3 Масса изделия

18.4 Массовая доля влаги

18.5 Массовая доля общего сахара в пересчете на сухое вещество

18.6 Массовая доля общего жира в пересчете на сухое вещество
	СТБ 549-94

Сборник технологических карт кондитерских и булочных изделий для торговых объектов общественного питания, утв. Постановлением Минторговли 20.04.2007 № 26


	ГОСТ 5904-82, п.2.12

ГОСТ 5897-90, п.2

ГОСТ 5897-90, п.5

ГОСТ 5900-73, п.5

ГОСТ 5903-89, п.5

МУ 18/29-2001,п.5.2.5



	19. Кексы
	
	19.1 Отбор проб 

19.2 Вкус и запах, форма, вид в изломе

19.3 Масса изделия 

19.4 Масса доля влаги

19.5 Массовая доля общего сахара в пересчете на сухое вещество

19.6 Массовая доля общего жира в пересчете на сухое вещество

19.7 Щелочность 
	ГОСТ 15052-96

Сборник технологических карт кондитерских и булочных изделий для торговых объектов общественного питания, утв. Постановлением Минторговли 20.04.2007 № 26
	ГОСТ 5904-82, п.2.15

ГОСТ 5897-90, п.2

ГОСТ 5897-90, п.4

ГОСТ 5900-73, п.2

ГОСТ 5903-89, п.5

МУ 18/29-2001,п.5.2.5

ГОСТ 5898-87, п.4

	20. Изделия кондитерские пряничные 


	
	20.1 Отбор проб

20.2 Форма, поверхность, цвет, вкус и запах, вид в изломе

20.3 Масса изделия

20.4 Массовая доля влаги

20.5 Массовая доля общего сахара в пересчете на сухое вещество

20.6 Массовая доля общего жира в пересчете на сухое вещество

20.7 Щелочность 
	ГОСТ 15810-96

Сборник технологических карт кондитерских и булочных изделий для торговых объектов общественного питания, утв. Постановлением Минторговли 20.04.2007 № 26


	ГОСТ 5904-82, п.2.11

ГОСТ 5897-90, п.2

ГОСТ 5897-90, п.4

ГОСТ 5900-73, п.2

ГОСТ 5903-89, п.5

МУ 18/29-2001,п.5.2.5

ГОСТ 5898-87, п.4

	21. Печенье


	
	21.1 Отбор проб

21.2 Форма, поверхность, цвет, вкус и запах, вид в изломе

21.3 Масса изделия

21.4 Размеры изделия

21.5 Массовая доля влаги

21.6 Массовая доля общего сахара в пересчете на сухое вещество

21.7 Массовая доля общего жира в пересчете на сухое вещество

21.8 Щелочность 
	ГОСТ 24901-89

Сборник технологических карт кондитерских и булочных изделий для торговых объектов общественного питания, утв. Постановлением Минторговли 20.04.2007 № 26


	ГОСТ 5904-82, п.2.11

ГОСТ 5897-90, п.2

ГОСТ 5897-90, п.4

ГОСТ 5897-90, п.3

ГОСТ 5900-73, п.2

ГОСТ 5903-89, п.5

МУ 18/29-2001,п.5.2.5

ГОСТ 5898-87, п.4


	1
	2
	3
	4
	5

	22. Сладости мучные
	
	22.1 Отбор проб

22.2 Внешний вид, вид в разрезе, вкус и запах

22.3 Посторонние включения, хруст от минеральной примеси 

22.4 Количество изделий в 1 кг

22.5 Масса нетто

22.6 Массовая доля влаги

22.7 Массовая доля общего сахара в пересчете на сухое вещество

22.8 Массовая доля общего жира в пересчете на сухое вещество
	СТБ 927-2008
Сборник технологических карт кондитерских и булочных изделий для торговых объектов общественного питания, утв. Постановлением Минторговли 20.04.2007 № 26


	ГОСТ 5904-82, п.2.11

ГОСТ 5897-90, п.2

СТБ 927-2008, п.4.2
ГОСТ 5897-90, п.3

ГОСТ 5897-90, п.4

ГОСТ 5900-73, п.2

ГОСТ 5903-89, п.5

МУ 18/29-2001,п.5.2.5


	23. Торты и пирожные


	
	23.1 Отбор проб

23.2 Характеристика п/ф подлежащего отделке и готового изделия 
23.3 Масса изделия

23.4 Массовая доля влаги

23.5 Массовая доля общего сахара в пересчете на сухое вещество 

23.6 Массовая доля общего жира в пересчете на сухое вещество
	СТБ 961-2005

Сборник технологических карт кондитерских и булочных изделий для торговых объектов общественного питания, утв. Постановлением Минторговли 20.04.2007 № 26


	ГОСТ 5904-82, п.2.13

ГОСТ 5897-90, п.2

ГОСТ 5897-90, п.4

ГОСТ 5900-73, п.2

ГОСТ 5903-89, п.5

МУ 18/29-2001,п.5.2.5



	24. Жир фритюрный


	
	24.1 Отбор проб

24.2 Вкус, запах, цвет

24.3 Качественная проба на степень термического окисления
	СанПиН 
2.3.4.15-32-2005
ТНПА и др. документация на продукцию

	МУ 18/29-2001, п.11.2

СанПиН 2.3.4.15-32-2005, приложение 6,7

МУ 18/29-2001, п.11.2.1

СТБ 985-95, п.5.8.2

	25. Кулинарная продукция реализуемая населению

(фарш мясной)
	
	25.1 Отбор проб

25.2 Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция

25.3 Масса нетто единицы продукции

25.4 Качественное определение наполнителя

25.5 Массовая доля хлеба

25.6 Массовая доля влаги

25.7 Массовая доля жира
	СТБ 1210-2010

Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 

№2

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Мин-

торговли 11.10.96 №107
	ГОСТ 4288-76, п.2.1

ГОСТ 4288-76, п.2.3

МУ 18/29-2001,

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

ГОСТ 4288-76, п.2.7

ГОСТ 4288-76, п.2.8

ГОСТ 4288-76, п.2.5

МУ 18/29-2011,п.5.2.5


	1
	2
	3
	4
	5

	26. Блюда из рыбы:

- жареной панированной в муке и сухарях, с гарниром и жиром или соусом;

- из котлетной массы (биточки, котлеты, рулет, тефтели) с гарниром и жиром или соусом
	
	26.1 Отбор проб

26.2 Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция

26.3 Масса изделия

26.4 Массовая доля составных частей

26.5 Массовая доля сухих веществ

26.6 Массовая доля жира

26.7 Эффективность тепловой обработки
	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 

№2

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Мин-
торговли 11.10.96 №107
	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001, 

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001, пп.3.3, 4.1

МУ 18/29-2001,п.5.1.2

МУ 18/29-2001,п.5.2.5

МУ 18/29-2001, п.11.1.1

	27. Блюда из рубленого мяса:

- натуральные (бифштекс,  котлеты, шницели) с гарниром  и жиром;

- зразы, рулеты с гарниром;

- голубцы, кабачки, баклажаны фаршированные мясом с соусом
	
	27.1 Отбор проб

27.2 Внешний вид, цвет,

вкус, запах, консистенция

27.3 Масса изделия  

27.4 Массовая доля наполнителя 

27.5 Массовая доля влаги

27.6 Массовая доля жира
27.7 Эффективность тепловой обработки

27.8 Средняя масса и выход отдельных частей п/ф
27.9Массовая доля хлеба
	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 

№2

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Мин-
торговли 11.10.96 №107
	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001,

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001,п.5.4.4

ГОСТ 4288-76, п.2.7

ГОСТ 4288-76, п.2.5

МУ 18/29-2001,п.5.2.5

МУ 18/29-2001, п.11.1.1

МУ 18/29-2001, п.3.3

ГОСТ 4288-76, п.2.8

	28. Холодные блюда:

- салаты из свежих овощей (помидоров, огурцов и др. овощей с майонезом, сметаной и др. продуктами);

- винегрет овощной;

-винегрет с добавками; 

- салаты мясные и рыбные; 

- студни;

- блюда заливные
	
	28.1 Отбор проб

28.2 Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция

28.3 Масса изделия

28.4 Массовая доля составных частей

28.5 Массовая доля сухих веществ 

28.6 Массовая доля жира
	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 

№2

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Мин-

торговли 11.10.96 

№107


	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001,

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001, пп.3.3, 4.1

МУ 18/29-2001,п.5.1.2

МУ 18/29-2001,п.5.2.5




	1
	2
	3
	4
	5

	29. Блюда из мяса и мясных продуктов, птицы:

- из отварного, тушеного мяса и мясных с гарниром и соусом;

- из жареного мяса (натуральные, порционные, жаренные фри) с жиром и гарниром 

- из котлетной массы (котлеты, биточки, шницели, тефтели) с гарниром и жиром или соусом;

- зразы, отбивные, рулеты с гарниром и соусом;

- из тушеного, жареного мяса, приготовленного с соусом (азу, поджарка, бефстроганов, гуляш, рагу) с гарниром
	
	29.1 Отбор проб

29.2 Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция

29.3 Масса изделия

29.4 Массовая доля составных частей

29.5 Массовая доля сухих веществ

29.6 Массовая доля жира

29.7 Эффективность тепловой обработки

29.8 Качество фритюрного жира
29.9 Массовая доля хлеба


	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 

№2

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Мин-
торговли 11.10.96 
№107
Сборник технологических карт блюд и изделий для питания учащихся, утв. Постановлением Минторговли 11.07.2006 №21


	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001,

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001, пп.3.3, 4.1

МУ 4288-76, п.4.2.5

МУ 18/29-2001,п.5.2.5

МУ 18/29-2001, п.11.1.1

СТБ 985-95, п.5.8.2

ГОСТ 4288-76, п.2.8



	30. Супы:

- заправочные без мяса, птицы, рыбы;

- супы с мясом, птицей, рыбой, фрикадельками, клецками, гренками;

- солянки (мясная  сборная, рыбная) и холодные супы;

- бульон с гарниром


	
	30.1 Отбор проб

30.2 Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция

30.3 Масса изделия

Массовая доля составных частей

30.4 Массовая доля сухих веществ 

30.5 Массовая доля жира
	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 

№2

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Мин-

торговли 11.10.96 

№107
	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.1

МУ 18/29-2001, 

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001, пп.3.3, 4.1

МУ 18/29-2001,п.5.1.2

МУ 18/29-2001,п.5.2.5


	1
	2
	3
	4
	

	31. Блюда из картофеля, овощей, грибов и бобовых: 

- отварные, припущенные, тушеные, жареные, запеченные, заправленные жиром, сметаной (соусом);

- запеканки, пудинги, фаршированные овощи, овощные котлеты, зразы, рулет с жиром, сметаной или соусом
	
	31.1 Отбор проб

31.2 Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция

31.3 Масса изделия

31.4 Массовая доля сухих веществ 
31.5 Массовая доля жира
	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 

№2
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Мин-
торговли 11.10.96 

№107
	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001,

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001,п.5.1.2

МУ 18/29-2001,п.5.2.5



	32. Блюда из круп и макаронных изделий:

- каши рассыпчатые, макароны или лапша отварные;

- каши молочные, жидкие и вязкие


	
	32.1 Отбор проб

32.2 Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция

32.3 Масса изделия

32.4 Массовая доля сухих веществ

32.5 Массовая доля жира


	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 

№2

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Минторговли 11.10.96 №107

Сборник технологических карт блюд и изделий для питания учащихся, утв. Постановлением Минторговли 11.07.2006
№ 21
	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001,

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001,п.5.1.2

МУ 18/29-2001,п.5.2.5

	33. Блюда из яиц: 

- омлет с жаренным картофелем, луком, морковью и другими продуктами, омлет натуральный
	
	33.1 Отбор  проб

33.2 Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция

33.3 Масса изделия

33.4 Массовая доля сухих веществ 

33.5 Массовая доля жира
	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 

№2

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Минторговли 11.10.96 №107
	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001,

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001,п.5.1.2

МУ 18/29-2001,п.5.4.4


	1
	2
	3
	4
	5

	34. Блюда из творога:

- сырники, пудинги, запеканки со сметаной или соусом
	
	34.1 Отбор проб

34.2 Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция

34.3 Масса изделия

34.4 Массовая доля сухих веществ

34.5 Массовая доля жира


	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Минторговли 11.10.96 №107

Сборник технологических карт блюд и изделий для питания учащихся, утв. Постановлением Минторговли 11.07.2006 № 21
	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001, 

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001,п.5.1.2

МУ 18/29-2001,п.5.2.5

	35. Гарниры:

- из картофеля, овощей, бобовых, круп и макаронных изделий
	
	35.1 Отбор проб

35.2 Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция

35.3 Масса изделия

35.4 Массовая доля сухих веществ

35.5 Массовая доля жира 
	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 

№2

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Минторговли 11.10.96 №107
	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001,

приложение 2,3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001,п.5.1.2

МУ 18/29-2001,п.5.2.5

	36. Соусы
	
	36.1 Отбор проб

36.2 Внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция 

36.3 Масса изделия

36.4 Массовая доля сухих веществ

36.5 Массовая доля жира


	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 
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Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Минторговли 11.10.96 №107
	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001,

приложение 2 п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001,п.5.1.2

МУ 18/29-2001,п.5.2.5




	1
	2
	3
	4
	5

	37. Сладкие блюда:

- компоты, фруктово-ягодные кисели;

- желе, кремы, муссы


	
	37.1 Отбор проб

37.2 Внешний вид, цвет, вкус и запах, консистенция

37.3 Масса изделия

37.4 Массовая доля сухих веществ

37.5 Массовая доля жира
	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 
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Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Минторговли 11.10.96 №107


	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001,

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001,п.5.1.4

МУ 18/29-2001,п.5.2.5



	38. Горячие напитки:

- чай, кофе черный с сахаром;

- кофе с молоком, какао с молоком
	
	38.1 Отбор проб

38.2 Внешний вид, цвет, вкус и запах, консистенция

38.3 Масса изделия

38.4 Массовая доля сухих веществ

38.5 Массовая доля сахара


	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 
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Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Минторговли 11.10.96 №107


	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001, 

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001,п.5.1.4

МУ 18/29-2001, п.5.12.2.6



	39. Холодные напитки:

- из плодов, ягод, фирменные


	
	39.1 Отбор проб

39.2 Внешний вид, цвет, вкус и запах, консистенция

39.3 Масса изделия

39.4 Массовая доля сухих веществ
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Минторговли 11.10.96 №107
	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001,

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001, п.5.1.4 



	1
	2
	3
	4
	5

	40. Мучные блюда:

- вареники с жиром или сметаной;

- блинчики с разными фаршами, с жиром, сметаной 

- блины с маслом, сметаной и др. продуктами;

- оладьи со сметаной, маслом


	
	40.1 Отбор проб

40.2 Внешний вид, цвет, вкус и запах, консистенция

40.3 Масса изделия

40.4 Массовая доля сухих веществ

40.5 Массовая доля жира


	Сборник технологических карт белорусских блюд, утв. Постановлением Минторговли 03.01.2012 

№2

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания всех форм собственности, утв. Приказом Минторговли 11.10.96 №107

Сборник технологических карт блюд и изделий для питания учащихся, утв. Постановлением Минторговли 11.07.2006 № 21
	МУ 18/29-2001, пп.3.1, 3.2

МУ 18/29-2001,

приложение 2, п.3

МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001,п.5.1.2

МУ 18/29-2001,п.5.2.5

	41. Мучные  кулинарные изделия:

- беляши;

- чебуреки;

- кулинарные и колбасные изделия, запеченные в тесте
	
	41.1 Отбор проб

41.2 Внешний вид  цвет, вкус и запах, консистенция

41.3 Масса изделия

41.4 Массовая доля фарша (колбасы, сосисок, котлет) к массе изделия

41.5 Массовая доля сухих веществ в фарше
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Сборник технологических карт блюд и изделий для питания учащихся, утв. Постановлением Минторговли 11.07.2006 № 21
	МУ 18/29-2001,п.6.1.3

МУ 18/29-2001,

приложение 2, п.3
МУ 18/29-2001, п.3.3

МУ 18/29-2001, п.6.1.1.1

ГОСТ 4288-76, п.2.5


       Руководитель Национального органа 
       по аккредитации Республики Беларусь – 

директор Государственного 
       предприятия «БГЦА»                                                                                        Т.А. Николаева

