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	Приложение № 1

к аттестату аккредитации                                                                №ВY/112 02.2.0.1835

от 30 января 2001 года                                                                 на бланке № ___________

на 4 листах


Область аккредитации от «    » января 2015 года 
пищевой технологической лаборатории 

Открытого акционерного общества «Базис-Новополоцк»  

	Наименование объекта  или вида
испытаний
	Код


	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. Молоко и молочные продукты


	А 38 Б 46
	1.1 Отбор проб

	ГОСТ 26809-86
	ГОСТ 26809-86

	
	А 38

Б 09
	1.2 Массовая доля жира

(кислотный метод)
	СТБ 1888-2008

СТБ 1746-2007

СТБ 1890-2008

СТБ 315-2007

СТБ 970-2007

ТНПА и другая документация 
	ГОСТ 5867-90  

п. 2.2.1, 2.2.2

	
	
	1.3 Массовая доля  влаги и сухого вещества  (ускоренный метод)
	
	ГОСТ 3626-73 р.3



	2. Капуста белокочанная свежая
	А 50 
Б 31
	Внешний вид
	ГОСТ 1724-85
	ГОСТ 1724-85

	3. Свекла столовая свежая
	А 50 

Б 31
	Внешний вид
	ГОСТ 1722-85
	ГОСТ 1722-85

	4. Лук репчатый свежий
	А 50 

Б 31
	Внешний вид
	ГОСТ 1723-86
	ГОСТ 1723-86

	5. Картофель свежий
	А 50 

Б 31
	Внешний вид


	ГОСТ 26832-86
	ГОСТ 26832-86

	6. Апельсины 
	А 50 

Б 31
	Внешний вид, окраска
	ГОСТ 4427-82
	ГОСТ 4427-82

	7. Мандарины
	А 50 

Б 31
	Внешний вид, окраска
	ГОСТ 4428-82
	ГОСТ 4428-82

	8. Лимоны
	А 50 

Б 31
	Внешний вид, окраска
	ГОСТ 4429-82
	ГОСТ 4429-82


	9. Соки. Консервы из плодов, ягод и овощей, напитки овощные и фруктовые. Соусы и кетчупы.
	А 42 Б 46
	9.1 Отбор проб


	ГОСТ 6929-88

СТБ 416-2006

СТБ 1449-2008

СТБ 1823-2008

СТБ 962-95

СТБ 1824-2008

СТБ 829-2008 

СТБ 965-2008

ТНПА и другая документация на продукцию
	ГОСТ 26313-84



	
	А 42

Б 31
	9.2 Органолептические показатели (внешний вид, консистенция, вкус, запах, цвет)
	
	ГОСТ 8756.1-79



	
	А 42

Б 09
	9.3 Массовая доля растворимых сухих веществ (рефрактометрический метод)
	
	ГОСТ 28562-90 



	
	
	9.4 Массовая доля титруемых кислот (визуальный метод)
	
	ГОСТ 25555.0-82 р.4



	10. Хлеб и хлебобулочные изделия, изделия булочные и сдобные
	А 48 Б 46
	10.1 Отбор проб
	СТБ 1045-97

СТБ 1007-96

СТБ 1009-96

ТНПА и другая документация 
	СТБ 2160-2011


	
	А 48
Б 31
	10.2 Органолептические показатели (внешний вид, состояние мякиша, запах, вкус)
	
	СТБ 2160-2011
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	10. Хлеб и хлебобулочные изделия, изделия булочные и сдобные, в том числе пироги с фаршами
	А 48
Б 09
	10.3 Массовая доля  фарша


	СТБ 1045-97

СТБ 1007-96

СТБ 1009-96

ТНПА и другая документация
	«Методические указания по лабораторному контролю качества продукции в общественном питании», утв. постановлением МТ и МЗ Республики Беларусь  21.04.2001 №18/29 п.6.1.2

	
	
	10.4 Влажность 
	
	ГОСТ 21094-75

	
	
	10.5 Массовая доля жира (бутирометрический метод)
	
	ГОСТ 5668-68 р.5



	
	
	10.6 Массовая доля сахара (перманганатный метод)
	
	ГОСТ 5672-68 р.2



	
	
	10.7 Кислотность 
	
	ГОСТ 5670-96

	11. Изделия кондитерские и полуфабрикаты
	А 49 Б 46
	11.1 Отбор проб
	ГОСТ 24901-89

ГОСТ 15810-96

ГОСТ 15052-96

СТБ 549-94

СТБ 961-2005

СТБ 927-2008

ТНПА и другая документация на продукцию
	ГОСТ 5904-82

	
	А 49 Б 31
	11.2 Органолептические показатели (внешний вид, вкус, запах, цвет)
	
	ГОСТ 5897-90 р.2

	
	А 49 Б 09
	11.3 Количество штук изделий в 1 килограмме
	
	ГОСТ 5897-90 р.3



	
	
	11.4 Массовая доля влаги (высушиванием)
	
	ГОСТ 5900-73 р.2



	
	
	11.5 Массовая доля сухих веществ (рефрактометром)
	
	ГОСТ 5900-73 р.3



	
	
	11.6 Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество
	
	

	
	
	- рефрактометрический метод
	
	ГОСТ 5899-85 р.2



	
	
	-метод Гербера


	
	«Методические указания по лабораторному контролю качества продукции общественном питании», утв. постановлением МТ и МЗ Республики Беларусь   21.04.2001 №18/29  п.5.2.5

	
	
	11.7  Массовая доля сахара
	ГОСТ 24901-89

ГОСТ 15810-96

ГОСТ 15052-96

СТБ 549-94

СТБ 961-2005

СТБ 927-2008

ТНПА и другая документация на продукцию
	

	
	
	-перманганатный метод
	
	ГОСТ 5903-89 р.4

	
	
	- фотоколориметрический феррицианид​ный метод
	
	ГОСТ 5903-89 п.6.1



	
	
	11.8 Щёлочность
	
	ГОСТ 5898-87 р.4


	12. Колбасы и колбасные изделия


	А 39 Б 46
	12.1 Отбор проб
	СТБ 126-2011

СТБ 295-2008

ТНПА и другая документация
	ГОСТ 9792-73

	
	А 39
Б 31
	12.2 Органолептические показатели (внешний вид, консистенция, вид на разрезе, вкус, запах)
	
	ГОСТ 9959-91 р.4



	
	А 39 Б 09
	12.3 Массовая доля влаги (высушиванием при температуре (103±2)°С) 
	СТБ 126-2011

СТБ 295-2008

ТНПА и другая документация
	ГОСТ 9793-74 р.3

	
	
	12.4 Массовая доля крахмала
	
	ГОСТ 10574-91 р.3
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	13. Продукция общественного питания (холодные блюда, супы, блюда из картофеля, овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, рыбы, мяса и мясных продуктов, птицы, гарниры, соусы, сладкие блюда, напитки, мучные кулинарные изделия, безалкогольные коктейли)


	А 54
Б 46
	13.1 Отбор проб


	СТБ 1210-2010
«Сборник технологических карт блюд и изделий для пита​ния учащихся учреждений, обеспечи​вающих получение общего среднего и профессионально-технического образования», утв. постановлением Министерства торговли Республики Беларусь   от 11.07.2006 №21

«Сборник рецептур белорусских блюд для предприятий общест-венного пи​тания всех форм собственности», утв. постановлением Министерства торговли Республики Беларусь   от 11.10.1996 №107  

ТНПА и другая документация ​ 
	«Методические указания по лабораторному контролю качества продукции в общественном питании», утв. постановлением МТ и МЗ Республики Беларусь   21.04.2001 №18/29  

п. 3.1, 3.2 

	
	А 54

Б 31
	13.2 Органолептическая оценка качества продукции
	
	«Инструкция о порядке проведения бракеража блюд и изделий в торговых объектах общественного питания». Утв. постановлением Министерства торговли Республики Беларусь от 12.09.2008 №36

	
	А 54 Б 09
	13.3 Массовая доля основного изделия
	
	Методические указания 
п. 4.4

	
	
	13.4 Массовая доля сухих веществ (высушиванием при 1300С)
	
	Методические указания 
п. 5.1

	
	
	13.5 Влажность (высушиванием при 1300С)
	
	Методические указания 
п. 5.1

	
	
	13.6 Массовая доля жира (метод Гербера)
	
	Методические указания 
п. 5.2.5

	
	
	13.7  Массовая доля растворимых сухих веществ (рефрактометрический метод)
	
	Методические указания 
п. 5.1.4

	
	
	13.8 Массовая доля молока по лактозе (ускоренный цианидный метод)
	
	Методические указания 
п.п.5.3.5, 5.3.14

	
	
	13.9 Массовая доля сахара
(цианидный метод)
	
	Методические указания 
п. 5.3.11-5.3.13, 5.12.2.6

	
	
	13.10 Массовая доля риса, манной крупы и пше​ничной муки (цианид​ный метод)
	
	Методические указания 
п.п. 5.3.4, 5.4.2, 5.4.3

	
	
	13.11 Массовая доля влаги (высушиванием при температуре 1300С)
	
	ГОСТ 4288-76 п. 2.5



	
	
	13.12 Массовая доля хлеба (цианидный метод)
	
	ГОСТ 4288-76  п. 2.10

	
	
	13.13 Качественное определение наполнителя
	
	ГОСТ 4288-76 п. 2.7



	14. Сельди соленые
	А 41
Б 46
	14.1 Отбор проб
	ГОСТ 815-2004 
ГОСТ 1368-2003

ТНПА и другая документация
	ГОСТ 31339-2006 

	
	А 41

Б 29
	14.2 Длина и масса
	
	ГОСТ 7631-2008 п. 7.2

	15. Рыба и продукты её переработки


	А 41

Б 46
	15.1 Отбор проб
	ГОСТ 7448-2006

ГОСТ 814-96

ГОСТ 1168-86

ТНПА и другая документация
	ГОСТ 31339-2006

	
	А 41 Б 31
	15.2 Органолептические показатели (цвет, вкус, внешний вид, консистенция, запах)
	
	ГОСТ 7631-2008



	16. Вина и виноматериалы
	А 47
Б 46
	16.1 Отбор проб
	СТБ 1384-2010

ТНПА и другая документация
	СТБ 1384-2010 п. 4.6

	
	А 47 Б 29
	16.2 Относительная плотность
	
	СТБ 1933-2009 
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	17. Полуфабрикаты мясные


	А 39

Б 46
	17.1 Отбор проб
	СТБ 1020-2008

ТНПА и другая документация
	ГОСТ 4288-76  п. 2.1

	
	А 39 Б 31
	17.2 Органолептические показатели (внешний вид, качества фарша, вкус, запах)
	
	ГОСТ 4288-76 п. 2.3



	
	А 39 Б 09
	17.3 Масса изделия
	
	ГОСТ 4288-76 п. 2.2

	
	
	17.4 Массовая доля влаги (высушиванием при температуре 1300С)
	
	ГОСТ 4288-76 п. 2.5

	
	
	17.5 Массовая доля хлеба 

(цианидный метод)
	
	ГОСТ 4288-76 п. 2.10

	
	
	17.6 Качественное определение наполнителя
	
	ГОСТ 4288-76 п. 2.7



	
	
	17.7 Определение массовой доли риса, лука, манной крупы, пшеничной муки
	
	«Методические указания по лабораторному контролю качества продукции в общественном питании», утв. постановлением МТ и МЗ Республики Беларусь  21.04.2001 №18/29 

п.п. 5.4.1 -5.4.3, 6.1.3.1, 6.1.3.2, 5.3.4


	18. Пельмени замороженные
	А 39
Б 46
	18.1 Отбор проб
	СТБ 974-2001

ТНПА и другая документация
	СТБ 974-2001 п. 5.1

	
	А 39
Б 31 
	18.2 Органолептические показатели (внешний вид, вкус, запах)
	
	СТБ 974-2001 п.5.3

	
	
	15.3 Масса изделия
	
	СТБ 974-2001 п.5.4

	19. Фритюрный жир
	А 51

Б 46
	19.1 Отбор проб
	«Методические указания по лабораторному контролю качества продукции в общественном питании», утв. постановлением МТ и МЗ Республики Беларусь 21.04.2001 №18/29 
ТНПА и другая документация
	Методические указания 

п. 11.2

	
	А 51 Б 29
	19.2 Степень термического окисления
	
	Методические указания 
п. 11.2.2

	20. Полуфабрикаты мучные
	А 54
Б 46
	20.1 Отбор проб
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 1996г., утв. Минторгом Республики Беларусь

ТНПА и другая документация
	Методические указания п. 3, 4

	
	А 54 Б 31
	20.2 Органолептические показатели (внешний вид, запах, вкус)
	
	Методические указания Прил. 2 п. 4

	
	А 54 Б 09
	20.3 Массовая доля влаги (высушиванием при температуре 130оС)
	
	Методические указания 
п. 5.1.2

	
	
	20.4 Массовая доля жира (метод Гербера)
	
	Методические указания 
п. 5.2.5


Руководитель Национального органа

по аккредитации Республики Беларусь - 

директор  Государственного 

предприятия «БГЦА»                                                                                Т.А. Николаева
