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ной и международно-признанной, так как применение данного
международно-правового акта получило свое признание во многих странах
мира. На сегодняшний день конвенцию подписали более 100 стран. И это
не предел. Чем больше стран подпишут данный документ, тем скорее
будет происходить унификация таможенного законодаельства и
ускоренеие проведения таможенных процедур и таможенного контроля
между этими странами.

Киотская конвенция также используется для разработки различных до-
кументов. Например, для разработки Таможенного Кодекса Таможенного
Союза и Таможенного Кодекса Евразийского Экономического Союза. Пе-
ресмотренная Киотская Конвенция легла в основу данных документов и
других кодексов. То есть, Пересмотренную конвенцию можно считать
универсальной моделью таможенного кодекса.

Таким образом, Конвенция является универсальным международно-
правовым документом в сфере таможенного регулирования. И поскольку
каждая страна стремится к унификации и гармонизации таможенных про-
цедур, Киотская конвенция удовлетворяет эту потребность. Тем самым
упрощая и ускоряя таможенные процедуры в сфере таможенного регули-
рования.
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Сегодня белорусский рынок сыра развивается динамично, отражая
масштабные преобразования в молочной отрасли в целом. В связи с этим
актуальным является вопрос контроля качества сыров.

Качество сыра обуславливается качеством сырья и технологией про-
изводства. Контроль качества в свою очередь проходит на разных этапах:
на стадии приемки и подготовки молока, а также по завершению техноло-
гического процесса. Контроль заключается в соответствии с требованиями
технических условий государственных стандартов. В Республике Беларусь
таковым является Государственный Стандарт Республики Беларусь СТБ
1373-2016 «Сыры полутвердые». Качество сыра оценивается по следую-
щим показателям:

1. химическому составу:
1.1. содержанию жира в сухом веществе;
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1.2. содержанию влаги;
1.3. содержанию поваренной соли;
2. органолептическим показателям:
2.1. внешний вид;
2.2. запах;
2.3. вкус;
2.4. консистенция.
Соответствие качеству оформляется протоколом лабораторных испы-

таний, в котором указываются сведения о пробе, о средствах измерения и
результатах испытаний (органолептического анализа и санитарно-
гигиенических исследований).

Вследствие контроля качества могут быть выявлены следующие по-
роки:

1. Пороки вкуса и запаха (горький, затхлый или недостаточно выра-
женный). Это происходит при различного рода отклонениях в технологии
производства: понижение температуры созревания, излишнее повышение
кислотности в сырах, увеличение содержания хлорида натрия.

2. Пороки консистенции (крошливая, колющаяся, резинистая, ма-
жущаяся).  Образуется вследствие избыточного развития молочнокислого
процесса, при недостатке кальция либо при высокой влажности сырной
массы.

3. Пороки рисунка, внешнего вида (отсутствие рисунка, неравномер-
ное окрашивание, подкорковая плесень). Такие пороки связаны с неравно-
мерным распределением бактериальной закваски избытком или недостат-
ком соли.

Для контроля качества сыров используют различные лабораторные
приборы и кислотно-основные индикаторы, например:

1. прибор для определения массовой доли жира ЦМЖ-1;
2. весы для определения влаги в молочных продуктах СПМ-84;
3. различного рода колбы, воронки, цилиндры;
4. бумага индикаторная универсальная для измерения рН в диапа-

зоне 9-10, по нормативно-технической документации;
5. трилон Б по нормативно-технической документации;
6. натрия гидроокись нормативно-технической документации.
На современном этапе в Республике Беларусь ставится акцент на

применении новейших, более эффективных технологий в связи с постоян-
но расширяющимся рынком сыра и высокой динамикой внешнеторгового
оборота молочной продукции.
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Рисунок 1. Внешнеторговый оборот тов.поз. «сыры и творог»

Так, за последние пять лет наблюдается положительная динамика
экспорта и импорта молочной продукции в Республике Беларусь, в частно-
сти товарной позиции 0406 ТН ВЭД «сыры и творог». По данным стати-
стики внешнеторгового оборота Белстат был построен график (Рис.1).

Таким образом, контроль качества сыров является актуальным для
Республики Беларусь.
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