                                                                                      Приложение к аттестату аккредитации

                                                                 №BY/112 02.2.0.3211

                                                                 от 11 апреля 2005 г.

                                                       На 10-ти листах

ОБЛАСТЬ АККРЕДИТАЦИИ от 07 апреля 2008 г.

производственной лаборатории

Открытого акционерного общества «Городской молочный завод №1»

	Наименование

объекта или

вида испытаний
	Код

МКС


	Характеристика

объекта или

вида испытаний
	Обозначение нормативного документа, 

устанавливающего требования к:

	
	
	
	показателям

объекта испытаний
	методам

испытаний

	1
	2
	3
	4
	5

	Молоко 
	15.01.14
	Отбор проб
	СТБ 1598-2006
	ГОСТ 13928-84

	коровье
	
	
	
	ГОСТ 26809-86

	
	
	
	
	ГОСТ 9225-84, р.1, р.3

	
	
	
	
	СТБ 1036-97

	
	
	
	
	

	
	15.02.14
	Органолептические 
	СТБ 1598-2006
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- цвет, консистенция, 

вкус и запах 
	
	СТБ 1598-2006, п.6.3, 6.4

ГОСТ 28283-89

	
	
	
	
	

	
	15.24.14
	Физико-химические
	СТБ 1598-2006
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- плотность
	
	ГОСТ 3625-84, р.2

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля жира
	
	ГОСТ 5867-90, р.2

	
	
	
	
	

	
	
	- титруемая кислотность
	
	ГОСТ 3624-92, р.3

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля сухого обезжи-
	
	ГОСТ 3626-73

	
	
	ренного вещества молока
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- степень чистоты 
	
	ГОСТ 8218-89

	
	
	
	
	

	
	
	- определение соды
	
	ГОСТ 24065-80, р.2

	
	
	
	
	

	
	
	- определение аммиака
	
	ГОСТ 24066-80

	
	
	
	
	

	
	
	-определение перекиси
	
	ГОСТ 24067-80

	
	
	водорода
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- термоустойчивость по
	
	ГОСТ 25228-82

	
	
	алкогольной пробе
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля белка
	
	ГОСТ 23327-98

	
	
	
	
	СТБ 1598-2006, При-

	
	
	
	
	  ложение Б

	
	
	
	
	

	
	
	- температура
	
	ГОСТ 26754-85, р. 2

	
	
	
	
	

	
	15.58.14
	Микробиологические 
	СТБ 1598-2006
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- общее количество микрооргани-
	
	ГОСТ 9225-84

	
	
	змов (бактериальная обсеменен-
	
	

	
	
	ность, включая мезофильные 
	
	

	
	
	аэробные и факультативно-анаэро-
	
	

	
	
	бные микроорганизмы), КОЕ/см3
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- количество микроорганизмов
	
	ГОСТ 9225-84

	
	
	при 30ºС в 1 мл молока
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- количество соматических 
	
	ГОСТ 23453-90, рр.2, 3

	
	
	клеток в 1 см3
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- определение ингибирующих
	
	ГОСТ 23454-79, р.2

	
	
	веществ
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	Молоко

питьевое
	15.01.14

15.02.14
	Отбор проб и подготовка их к испытаниям

Органолептические показатели:

внешний вид и консистенция, вкус и запах, цвет
	СТБ 1746-2007
	ГОСТ 26809-86
ГОСТ 9225-84, р.1, р..3
СТБ 1036-97
СТБ 1746-2007

	
	15.24.14
	Физико-химические показатели:
	
	

	
	
	- массовая доля жира


	
	ГОСТ 5867-90, р.2

	
	
	- плотность


	
	ГОСТ 3625-84, р.2

	
	
	- кислотность


	
	ГОСТ 3624-92, р.3

	
	
	- массовая доля белка


	
	ГОСТ23327-98

	
	
	- степень чистоты по эталону


	
	ГОСТ 8218-89

	
	
	- температура


	
	ГОСТ 26754-85, р.2

	
	
	- фосфатаза
	
	ГОСТ 3623-73, п.3А

	
	
	
	
	

	
	
	- объем продукта в единице потребительской тары


	
	ГОСТ 3622-68, р.2

ГОСТ 8020-2002

	
	15.58.14
	Микробиологические показатели:
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	
	
	- КМАФАнМ, КОЕ/г
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.5

	
	
	- БГКП (колиформы)


	
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	Молоко пастеризованное

с лактулозой

«Божья коровка»
	15.01.14

15.02.14
	Отбор проб и подготовка их к испытаниям

Органолептические показатели:

внешний вид и консистенция, вкус и запах, цвет


	ТУ РБ 100058367.023-2002

ТУ РБ 100058367.023-2002


	ГОСТ 26809-86
ГОСТ 9225-84, р.1, р.3

СТБ 1036-97
ТУ РБ 100058367.023-
2002



	
	15.24.14
	Физико-химические показатели:
	
	

	
	
	- массовая доля жира


	
	ГОСТ 5867-90, р.2

	
	
	- плотность


	
	ГОСТ 3625-84, р.2

	
	
	- кислотность


	
	ГОСТ 3624-92, р.3

	
	
	- степень чистоты по эталону


	
	ГОСТ 8218-89

	
	
	- температура


	
	ГОСТ 26754-85, р.2

	
	
	- фосфатаза
	
	ГОСТ 3623-73, р.3А

	
	
	
	
	

	
	
	- объем продукта в единице потребительской тары


	
	ГОСТ 3622-68
ГОСТ 8020-2002
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	Молоко пастеризованное
	15.58.14
	Микробиологические показатели:
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	с лактулозой
	
	- КМАФАнМ, КОЕ/г
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.5

	«Божья коровка»
	
	- БГКП (колиформы)
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	
	
	
	
	

	Сметана
«Славянские
	15.01.14
	Отбор проб и подготовка их к испытаниям
	ТУ BY 100058367.045-2006
	ГОСТ 26809-86
ГОСТ 9225-84, р.1, р.3

	традиции»
	
	
	
	СТБ 1036-97

	Сметана
	
	
	 ТУ РБ 37495462.008-99
	ГОСТ 26668-85

	«Белая Русь»
Сметана
	15.02.14
	Органолептические
показатели:
	ТУ РБ 100098867.129-
	ТУ BY 100058367.045-2006

	традиционная
	
	- внешний вид и консистенция,
	2001
	ТУ РБ 37495462.008-99

	Сметанка
	
	вкус и запах, цвет
	ТУ РБ 100058367.022-
	ТУ РБ 100098867.129-

	«Хозяюшка»
	
	
	2002
	2001

	Сметанный
	
	
	ТУ РБ 100058367.021-
	ТУ РБ 100058367.022-

	продукт
	
	
	2002
	2002

	«Хозяюшка»
	
	
	
	ТУ РБ 100058367.021-

	
	
	
	
	2002

	
	15.24.14
	Физико-химические
показатели:
	ТУ BY 100058367.045-2006
	

	
	
	- массовая доля жира
	ТУ РБ 37495462.008-99
	ГОТ5867-90, р.2

	
	
	
	ТУ РБ 100098867.129-
	

	
	
	- титруемая кислотность
	2001
	ГОСТ 3624-92, р.3

	
	
	
	ТУ РБ 100058367.022-
	

	
	
	- массовая доля белка
	2002
	ГОСТ23327-98

	
	
	
	ТУ РБ 100058367.021-
	

	
	
	- пероксидаза
	2002
	ГОСТ3623-73, п. 2Б

	
	
	
	
	

	
	
	- температура и масса нетто
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	в единице потребительской тары
	
	ГОСТ 8020-2002

	
	
	
	
	

	
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- количество молочнокислых
	
	ГОСТ 10444.11-89

	
	
	микроорганизмов на конец
	
	

	
	
	срока годности
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- КМАФАнМ, КОЕ/г
	
	ГОСТ 9225-84, п. 4.5

	
	
	- БГКП (колиформы)
	
	ГОСТ 9225-84, п. 4.6

	Масло коровье
	15.01.14
	Отбор проб
	ГОСТ 37-91
	ГОСТ 26809-86

	Масло
	
	
	ТУ BY 100058367.048-
	ГОСТ 9225-84, р.1, р.3

	сладкосливочное
	
	
	2006
	СТБ 1036-97

	несолёное
	
	
	
	ГОСТ 26668-85

	«Славянские
	
	
	
	

	традиции»
	15.02.14
	Органолептические
	ГОСТ 37-91
	ГОСТ 37-91

	
	
	показатели:
	ТУ BY 100058367.048-
	ТУ BY 100058367.048-

	
	
	- внешний вид и консистенция,
	2006
	2006

	
	
	вкус и запах, цвет
	
	

	
	
	
	
	

	
	15.24.14
	Физико-химические
	ГОСТ 37-91
	

	
	
	показатели:
	ТУ BY 100058367.048-
	

	
	
	- массовая доля жира
	2006
	ГОСТ 5867-90, р.2
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	Масло коровье
	
	- массовая доля влаги и обез-
	
	ГОСТ 3626-73, рр. 6, 8

	Масло
	
	жиренного сухого вещества
	
	

	сладкосливочное
	
	
	
	

	несолёное
	
	- кислотность 
	
	ГОСТ 3624-92, р.3

	«Славянские
	
	
	
	

	традиции»
	
	- температура и масса нетто
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	в единице потребительской
	
	ГОСТ 8020-2002

	
	
	тары
	
	

	
	
	
	
	

	
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- КМАФАнМ
	
	ГОСТ 9225-84, п. 4.5

	
	
	- БГКП (колиформы)
	
	ГОСТ 9225-84, п. 4.6

	
	
	
	
	

	Масло
	15.01.14
	Отбор проб
	 ТУ BY 100098867.173-
	ГОСТ 26809-86

	сливочное
	
	
	2005
	ГОСТ 9225-84, р.1, р.3

	подсырное
	
	
	
	СТБ 1036-97

	
	15.02.14
	Органолептические
	ТУ BY 100098867.173-
	

	
	
	показатели:
	2005
	

	
	
	- вкус и запах, консистенция,
	
	ТУ BY 100098867.173-

	
	
	внешний вид, цвет
	
	2005

	
	
	
	
	

	
	15.24.14
	Физико-химические
	ТУ BY 100098867.173-
	

	
	
	показатели:
	2005
	

	
	
	- массовая доля жира
	
	ГОСТ 5867-90, р.2

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля влаги
	
	ГОСТ 3626-73, рр.6, 8

	
	
	
	
	

	
	
	- температура при выпуске с
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	предприятия
	
	

	
	
	
	
	

	
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- БГКП (колиформы)
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	
	
	- КМАФАнМ
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.5

	
	
	
	
	

	Сливки
	15.01.14
	Отбор проб
	ТУ BY 100098867.118-
	ГОСТ 26809-86

	питьевые
	
	
	2005
	ГОСТ 9225-84, р.1, р.3

	
	
	
	
	СТБ 1036-97

	
	15.02.14
	Органолептические
	ТУ BY 100098867.118-
	

	
	
	показатели:
	2005
	

	
	
	- внешний вид, вкус и запах,
	
	ТУ BY 100098867.118-

	
	
	цвет и консистенция
	
	2005

	
	
	
	
	

	
	15.24.14
	Физико-химические
	ТУ BY 100098867.118-
	

	
	
	показатели:
	2005
	

	
	
	- массовая доля жира
	
	ГОСТ 5867-90,р.2

	
	
	
	
	

	
	
	- кислотность
	
	ГОСТ 3624-92, р.3

	
	
	
	
	

	
	
	- пероксидаза
	
	ГОСТ 3623-73, п.2Б

	
	
	
	
	

	
	
	- температура при выпуске с 
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	предприятия
	
	

	
	
	
	
	

	
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПиН 11-63 РБ 98 
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- КМАФАнМ
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.5

	
	
	- БГКП (колиформы)
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.6
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	Сыворотка 
	15.01.14
	Отбор проб и подготовка
	ТУ РБ 02906526.003-93
	ГОСТ 26809-86

	молочная 
	
	их к анализу
	
	ГОСТ 9225-84, р.1, р.3

	пастеризованная
	
	
	
	СТБ 1036-97

	
	15.02.14
	Органолептические
	ТУ РБ 02906526.003-93
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- внешний вид, вкус и запах,
	
	ТУ РБ 02906526.003-93

	
	
	консистенция, цвет
	
	

	
	
	
	
	

	
	15.24.14
	Физико-химические
	ТУ РБ 02906526.003-93
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- кислотность
	
	ГОСТ 3624-92, р.3

	
	
	
	
	

	
	
	- температура 
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	
	
	

	
	
	- фосфатаза
	
	ГОСТ 3623-73, р.3А

	
	
	
	
	

	
	
	- плотность
	
	ГОСТ 3625-84

	
	
	
	
	

	
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	БГКП (колиформы)
	
	ГОСТ 9225-84

	
	
	
	
	

	Продукты
	15.01.14
	Отбор проб и подготовка их к
	  ТУ BY
	ГОСТ 26809-86

	кефирные
	
	испытаниям
	  10058367.052-2008
	9225-84, р.1, р.3

	
	
	
	
	СТБ 1036-97

	
	15.02.14
	Органолептические
	  ТУ BY
	

	
	
	показатели:
	  100058367.052-2008
	

	
	
	- внешний вид и консистенция,
	
	  ТУ BY 

	
	
	вкус и запах, цвет
	
	100058367.052-2008

	
	
	
	
	

	
	15.24.14
	Физико-химические
	
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- массовая доля белка
	
	ГОСТ 23327-98

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля жира
	
	ГОТ5867-90, р.2

	
	
	
	
	

	
	
	- условная вязкость
	
	ТУ BY 100058367.052

	
	
	
	
	-2008, п.4.4

	
	
	
	
	

	
	
	- кислотность
	
	ГОСТ 3624-92, р.3

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля белка
	
	ГОСТ 23327-98

	
	
	
	
	

	
	
	- температура
	
	ГОСТ 26754-85

	
	
	
	
	

	
	
	- пероксидаза
	
	ГОСТ 3623-73, п. 2Б

	
	
	
	
	

	
	
	- температура, масса нетто
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	
	
	ГОСТ 8020-2002
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	Продукты
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	кефирные
	
	показатели:
	  ТУ BY
	

	
	
	- БГКП (колиформы)
	  100058367.052-2008
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	
	
	  - количество молочнокислых мик-
	
	ГОСТ 10444.11-89

	
	
	роорганизмов в 1 см3 продукта
	
	

	
	
	- дрожжи
	
	ГОСТ 10444.12-88

	
	
	- количество бифидобактерий
	
	Инструкция по микро- 

	
	
	в 1 см3 про дукта
	
	биологическому контро-

	
	
	
	
	 лю производства на пре

	
	
	
	
	дприятиях молочной про

	
	
	
	
	мышленности. Утв.

	
	
	
	
	(Госагропром СССР,

	
	
	
	
	1988)

	Напиток
	15.01.14
	Отбор проб и подготовка их к
	  ТУ BY
	ГОСТ 26809-86

	кисломолочный
	
	испытаниям
	  100058367.050-2007
	9225-84, р.1, р.3

	«Агародны»
	
	
	
	СТБ 1036-97

	
	15.02.14
	Органолептические
	  ТУ BY
	

	
	
	показатели:
	  100058367.050-2007
	

	
	
	- внешний вид и консистенция,
	
	  ТУ BY 

	
	
	вкус и запах, цвет
	
	100058367.050-2007

	
	
	
	
	

	
	15.24.14
	Физико-химические
	  ТУ BY
	

	
	
	показатели:
	  100058367.050-2007
	

	
	
	- массовая доля жира
	
	ГОСТ 5867-90, р.2

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля 
	
	ГОТ3627-81, р.4

	
	
	поваренной соли
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- кислотность
	
	ГОСТ 3624-92, р.3

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля белка
	
	ГОСТ23327-98

	
	
	
	
	

	
	
	- температура
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	
	
	

	
	
	- пероксидаза
	
	ГОСТ 3623-73, п. 2Б

	
	
	
	
	

	
	
	- температура, масса нетто
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	
	
	ГОСТ 8020-2002

	
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	
	
	показатели:
	  ТУ BY
	

	
	
	- БГКП (колиформы)
	  100058367.050-2007
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	
	
	- количество молочно-
	
	ГОСТ 10444.11-89

	
	
	кислых микроорганизмов
	
	

	Напитки на 
	15.01.14
	Отбор проб и подготовка их 
	ТУ РБ 800002086.001-2002
	ГОСТ 26809-86

	основе молоч-
	
	к анализу
	ТУ РБ 03421162.006-98
	9225-84, р.1, р.3

	ной сыворотки
	
	
	ТУ BY 100058367.042-
	СТБ 1036-97

	«Био-Ритм»
	
	
	2005
	

	«Свежесть»
	
	
	ТУ РБ 100058367.041-
	

	«Квас ориги-
	
	
	2005
	

	нальный»
	
	
	
	

	«Ацидолакт»
	15.02.14
	Органолептические
	ТУ РБ 800002086.001-2002
	ТУ РБ 800002086.001-2002

	
	
	показатели:
	ТУ РБ 03421162.006-98
	ТУ РБ 03421162.006-98

	
	
	- внешний вид и консистенция,
	ТУ BY 100058367.042-
	ТУ BY 100058367.042-

	
	
	вкус и запах, цвет
	2005
	2005

	
	
	
	ТУ РБ 100058367.041-2005
	ТУ BY 100058367.041-2005
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	Напитки на 
	15.24.14
	Физико-химические
	  ТУ РБ 800002086.001-2002
	

	основе молоч-
	
	показатели:
	ТУ РБ 03421162.006-98 
	

	ной сыворотки
	
	- массовая доля жира
	ТУ BY 100058367.042-
	ГОСТ 5867-90, р.2

	«Био-Ритм»
	
	
	2005
	

	«Свежесть»
	
	- массовая доля сахарозы
	ТУ РБ 100058367.041-
	ГОСТ 3628-78, р.2

	«Квас ориги-
	
	
	2005
	

	нальный»
	
	- кислотность
	
	ГОСТ 3624-92, р.3

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля сухих веществ
	
	ГОСТ 3626-73, р.3

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля общего сахара
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- фосфатаза
	
	ГОСТ3623-73, п. 3А

	
	
	
	
	

	
	
	- пероксидаза
	
	ГОСТ3623-73, п. 2Б

	
	
	
	
	

	
	
	- температура, масса нетто
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	
	
	ГОСТ 8020-2002

	
	
	
	
	

	
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- БГКП (колиформы)
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	
	
	
	
	

	Йогурты
	15.01.14
	Отбор проб и подготовка их 
	СТБ 1552-2005
	ГОСТ 26809-86

	Йогурт питье-
	
	к анализу
	РЦ РБ 190481567.006-
	9225-84, р.1, р.3

	вой «Изюминка»
	
	
	009-2005
	СТБ 1036-97

	Йогурты
	
	
	РЦ РБ 10058367.068-
	

	молочные 
	15.02.14
	Органолептические
	2006
	СТБ 1552-2005

	«Утро» фрукто-
	
	показатели:
	РЦ РБ 10058367.073-
	РЦ РБ 190481567.006-

	
вый с инулином
	
	- внешний вид и консистенция,
	2006
	009-2005

	Десерт
	
	вкус и запах, цвет
	  ТУ BY
	РЦ РБ 10058367.068-

	йогуртный
	
	
	  10058367.049-2007
	2006

	«Любимый»
	
	
	
	РЦ РБ 10058367.073-

	
	
	
	
	2006

	
	
	
	
	  ТУ BY

	
	
	
	
	  10058367.049-2007

	
	15.24.14
	Физико-химические
	СТБ 1552-2005
	

	
	
	показатели:
	РЦ РБ 190481567.006-
	

	
	
	- массовая доля жира
	009-2005
	СТБ 1552-2005, р.7.9

	
	
	
	РЦ РБ 10058367.068-
	

	
	
	- массовая доля сухих обезжирен-
	2006
	СТБ 1552-2005, р.7.12

	
	
	ных веществ молока
	РЦ РБ 10058367.073-
	ГОСТ 3626-73

	
	
	
	2006
	

	
	
	- массовая доля сахарозы
	  ТУ BY
	ГОСТ 3628-78, р.2

	
	
	
	  10058367.049-2007
	

	
	
	- массовая доля общего сахара
	
	ГОСТ 3628-78, р.5

	
	
	
	
	

	
	
	- фосфатаза
	
	ГОСТ3623-73, п. 3А
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	Йогурты
	
	- пероксидаза
	СТБ 1552-2005
	ГОСТ3623-73, п. 2Б

	Йогурт питье-
	
	
	РЦ РБ 190481567.006-
	

	вой «Изюминка»
	
	- кислотность
	009-2005
	ГОСТ 3624-92, р.3

	Йогурты молоч-
	
	
	РЦ РБ 10058367.068-
	СТБ 1552-2005, р.7.11

	ные «Утро»
	
	
	2006
	

	    фруктовый
	
	- температура, масса нетто
	РЦ РБ 10058367.073-
	ГОСТ 3622-68

	с инулином
	
	
	2006
	ГОСТ 8020-2002

	Десерт
	
	
	 ТУ BY10058367.049-2007
	

	йогуртный
	
	
	
	

	«Любимый»
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	
	
	показатели:
	СТБ 1552-2005
	

	
	
	- БГКП (колиформы)
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	
	
	- количество молочнокислых
	
	ГОСТ 10444.11-89

	
	
	микроорганизмов в 1 см3 про-
	
	ГОСТ 9225-84

	
	
	дукта на конец срока годности
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- количество бифидобактерий
в 1 см3 продукта на конец срока годности йогурта с бифидобактериями
	
	Инструкция по микро-биологическому конт- ролю производства на предприятиях молоч- ной промышленности

(Госагропром СССР, 1988)

	
	
	
	
	

	Творог
	
	Отбор проб
	СТБ 315-2007
	ГОСТ 26809-86

	Творог зернёный
	15.01.14
	
	ТУ BY 100098867.192-2006
	9225-84, р.1, р.3

	Творог зернёный
	
	
	ТУ BY 100058367.046-2006
	СТБ 1036-97

	«Домашний»
	
	
	
	

	Творог зернёный
	
	Органолептические
	ТУ BY 100058367.047-2006
	СТБ 315-2007

	«Крошечка»
	15.02.14
	показатели:
	
	ТУ BY 100098867.192-2006

	Творог зернёный
	
	внешний вид, вкус и запах,
	ТУ BY 100058367.044-2005
	ТУ BY 100058367.046-2006

	«Славянские
	
	цвет и консистенция
	
	ТУ BY 100058367.047-2006

	традиции»
	
	
	
	ТУ BY 100058367.044-2005

	Паста творожная
	
	
	ТУ РБ 03421162.005-97
	ТУ РБ 03421162.005-97

	 «Лакомка»
	
	
	
	ТУ РБ 03421162.007-98

	Сырки глази-
	
	
	ТУ РБ 03421162.007-98
	  ТУ РБ 100058367.018-2001

	рованные
	15.24.14
	
	
	  ТУ BY 100058367.051-2007

	Продукты
	
	
	ТУ РБ 100058367.018-2001
	ТУ РБ 00752164.061-97 

	десертные 
	
	
	
	

	Продукты
	
	- массовая доля влаги
	ТУ BY 100058367.051-2007 
	ГОСТ 3626-73, р.5

	творожные
	
	
	
	

	Десерты творож-
	
	- массовая доля жира
	ТУ РБ 00752164.061-97
	ГОСТ 5867-90, р.2

	ные «Минские»
	
	
	
	

	
	
	- кислотность
	
	ГОСТ 3624-92, р.3

	
	
	
	
	

	
	
	- фосфатаза
	
	ГОСТ 3623-73, п.3А

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля поваренной соли
	
	ГОСТ 3627-81, р.2

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля белка
	
	ГОСТ 23327-98

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля сахарозы
	
	ГОСТ 3628-78, р.2

	
	
	
	
	

	
	
	- температура и масса нетто
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	
	
	ГОСТ 8020-2002

	
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПин 11-63 РБ 98
	

	
	
	показатели:
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	
	
	- БГКП (колиформы)
	
	ГОСТ 30518-97

	
	
	- дрожжи, плесени

	
	ГОСТ 10444.12-88
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	Сыр 

плавленый

«Сфинкс» 
	15.01.14
	Отбор проб и подготовка их к анализу


	ТУ РБ 100058367.019-2001

	ГОСТ 26809-86 

ГОСТ 9225-84, р.1, р.3
СТБ 1036-97

	
	15.02.14
	Органолептические показатели:
	ТУ РБ 100058367.019-2001
	

	
	
	- внешний вид, вкус, запах,
	
	ТУ РБ 100058367.019-2001

	
	
	консистенция, цвет
	
	

	
	
	
	
	

	
	15.24.14
	Физико-химические показатели: 

- массовая доля влаги


	ТУ РБ 100058367.019-2001
	ГОСТ 3626-73, р.5

	
	15.24.14

	- массовая доля жира
	ТУ РБ 100058367.019-2001
	ГОСТ 5867-90, р.2



	
	
	- массовая доля
	
	ГОСТ 3627-81, р.4

	
	
	поваренной соли
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- температура и масса нетто
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	
	
	ГОСТ 8020-2002

	
	15.58.14
	Микробиологические показатели:
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	
	
	БГКП (колиформы)
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	
	
	КМАФАнМ, КОЕ/г
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.5

	
	
	дрожжи, плесени


	
	ГОСТ 10444.12-88

	Сырок

пикантный
	15.01.14
	Отбор проб и подготовка их к анализу
	ТУ РБ 100722175.012-2001
	ГОСТ 26809-86 

ГОСТ 9225-84, р.1,р.3

	творожный
	
	
	
	СТБ 1036-97

	«Атаман»
	15.02.14
	Органолептические
	ТУ РБ 100722175.012-2001
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- внешний вид, консистенция,
	
	ТУ РБ 100722175.012-2001

	
	
	ция, вкус и запах, цвет
	
	

	
	
	
	
	

	
	15.24.14
	Физико-химические
	ТУ РБ 100722175.012-2001
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- массовая доля жира
	
	ГОСТ 5867-90, р.2 

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля влаги
	
	ГОСТ 3626-73, р.5

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля
	
	ГОСТ 3627-81, р.4

	
	
	поваренной соли
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- кислотность
	
	ГОСТ 3624-92, р.3

	
	
	
	
	

	
	
	- температура
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	
	
	

	
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- БГКП (колиформы)


	
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	Крем сливочный
	15.01.14
	Отбор проб
	ТУ РБ 100722175.004-

2001
	ГОСТ 26809-86

ГОСТ 9225-84, р.1,р.3

	и растительно-
	
	
	
	СТБ 1036-97

	сливочный 
	15.02.14
	Органолептические
	ТУ РБ 100722175.004-
	

	«Солнышко»
	
	показатели:
	2001
	

	
	
	- внешний вид, вкус и запах,
	
	ТУ РБ 100722175.004-

	
	
	цвет и консистенция
	
	2001
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	Крем
	15.24.14
	Физико-химические
	ТУ РБ 100722175.004-
	

	сливочный
	
	показатели:
	2001
	

	и растительно-

сливочный 
	
	- массовая доля жира
	
	ГОСТ 5867-90, р.2

	
	
	
	
	

	«Солнышко»
	
	- массовая доля сахарозы
	
	ГОСТ 3628-78, р.2

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля влаги
	
	ГОСТ 3626-73, р.7

	
	
	
	
	

	
	
	- температура при выпуске с
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	предприятия
	
	ГОСТ 8020-2002

	
	
	
	
	

	
	
	Микробиологические 
	
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	15.58.14
	- БГКП (колиформы)
	СанПиН 11-63 РБ 98
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	
	
	
	
	

	Майонезы
	15.01.14
	Отбор проб и подготовка 
	ГОСТ 30004.1-93
	ГОСТ 30004.2-93

	«Белорусский»
	
	их к анализу
	ТО РБ 100058367.040-2004
	ГОСТ 9225-84

	«Салатный»
	
	
	ТО РБ 100722175.012.01-
	СТБ 1036-97

	
	15.02.14
	
	2003
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	Органолептические
	ГОСТ 30004.1-93
	ГОСТ 30004.1-93

	
	
	показатели:
	ТО РБ 100058367.040-2004
	ТО РБ 100058367.040-2004

	
	
	- внешний вид, консистенция, 
	ТО РБ 100722175.012.01-
	ТО РБ 100722175.012.01- 

	
	
	вкус и запах, цвет
	2003
	2003

	
	
	
	
	

	
	15.24.14
	Физико-химические
	
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- массовая доля жира
	
	ГОСТ 30004.2-93, п.2.7

	
	
	
	
	

	
	
	- массовая доля влаги
	
	ГОСТ 30004.2-93, п.2.4

	
	
	
	
	

	
	
	- кислотность в пересчете на
	
	ГОСТ 30004.2-93, п.2.8

	
	
	уксусную кислоту
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	- стойкость эмульсии
	
	ГОСТ 30004.2-93, п.2.9

	
	
	
	
	

	
	
	- температура, масса нетто
	
	ГОСТ 3622-68

	
	
	
	
	ГОСТ 8020-2002

	
	
	
	
	

	
	15.58.14
	Микробиологические
	СанПиН 11-63 РБ 98
	

	
	
	показатели:
	
	

	
	
	- БГКП (колиформы)
	
	ГОСТ 9225-84, п.4.6

	
	
	- дрожжи, плесени
	
	ГОСТ 10444.12-88

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


