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     1 Область применения
     Настоящие технические условия являются собственностью ООО «АромаСтайл» и не могут быть полностью или частично воспроизведены, тиражированы или использованы без письменного разрешения собственника (держателя оригинала).
      Настоящие технические условия распространяются на колбасы вареные, сосиски и сардельки (далее по тексту - колбасы), предназначенные для непосредственного употребления в пищу и для реализации через розничную торговую сеть, и устанавливают требования к качеству продукции, обеспечивающие безопасность для жизни, здоровья населения и охраны окружающей среды.
1.1  Колбасы вареные, сосиски и сардельки в зависимости от используемого сырья и технологии производства выпускаются в следующем ассортименте:
Колбасы вареные:
1. «Мускатная»;
2. «Молочная»; 

3. «Ленинградская»;
4. «Особая»;
5. «Останкинская»;
6. «Докторская смак»;
7. «Финская»;
8. «Купеческая»;
9. «Покровская»;
10. «Любительская»;
11. «Диетическая»;

12. «Ветчинно-рубленая»;
13. «Столичная»;

14. «Венская»;

15. «Домашняя».
 Сосиски:

1.  «Венские»;
2. «Малышок»;
3. «Молочные»;
4. «Нежные»;
5. «Элитные»;
6. «Франфурские»;
7. «Молодёжные»;
8. «Сливочные»;
9. «Семейные с сыром»;
10. «Пикник».
Сардельки:

1. «Домашние»;
2. «Дорожные»;
3. «Фермерские»;
4. «Ветчинные»;
5. «Аппетитные»;
6. «Сибирские»;
7. «Студенческие»;
8. «Шпикачки Деревенские»;
9. «Шпикачки к Завтраку»;
10. «Трапезные».
1.2  Пример записи продукции при ее заказе и  (или) в других документах:

«Колбаса вареная «Мускатная» ТУ 9213-001-76245371-2010».
     2 Требовании к качеству и безопасности
     2.1 Колбасы вареные, сосиски, сардельки должны соответствовать требованиям настоящих технических условий ТУ 9213-001-76245371-2010,  ГОСТ Р 52196 и изготавливаться по технологической инструкции и рецептурам с соблюдением «Правил ветеринарно-санитарного осмотра, убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов», санитарных правил для предприятий мясной и птицеперерабатывающей промышленности, утвержденных в установленном порядке, «Ветеринарно-санитарных правил использования и переработки импортного мяса и мясопродуктов».
     2.2 Органолептические показатели колбас вареных, сосисок, сарделек опре​деляются внешним видом, вкусом, цветом, запахом и консистенцией, характерными для каждого вида продукции, и должны удовлетворять традиционно сложившимся вкусам и привычкам населения.
По органолептическим показателям колбасы вареные, сосиски, сардель​ки должны соответствовать требованиям, приведенным в таблицах 1-6.
Таблица 1
	Наименование

Показателей
	Характеристика для колбас вареных

	
	Мускатная
	Молочная


	Ленинградская
	Особая
	Останкинская

	Внешний вид
	Батоны с чистой, сухой поверхностью, без повреждений оболочки, наплывов фарша, сливов, бульонных и жировых отёков

	Консистенция
	Упругая

	Вид фарша на разрезе
	Розовый или светло-розовый фарш равномерно перемешан без крупных пустот и серых пятен и содержит кусочки размером сторон:

	
	*
	
	
	свинины или говядины не более 12мм
	

	*Допускается вырабатывать с наполнителями растительного происхождения (грибами, оливками, маслинами, паприкой и др.), а также выложенными по наружному диаметру слоем шпика или грудинки или шкурки свиной. Шкурка толщиной не более 1см.

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 60см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку. В черевах – открученные батоны длиной не более 20см или кольцами внутренним диаметром не более 20см. В синюгах и проходниках с поперечными перевязками через каждые 5см.

	Запах и вкус
	Свойственный  данному виду продукта с ароматом пряностей, в меру солёный, без посторонних привкуса и запаха.


Примечания к таблице1:
1. При использовании оболочки диаметром до 80мм свободные концы оболочки, шпагата (ниток) и сеток (при их использовании) должны быть не длиннее 2см, свыше 80мм – не длиннее 3 см, свободные концы шпагата для товарной отметки – не длиннее 7см.

2. При наличии специального оборудования и оболочки искусственной маркированной концы батонов могут быть закреплены скрепками или скобами металлическими с наложением петли или без нее, при этом исключается нанесение товарных отметок шпагатом. 

3. Допускается на разрезе колбас вареных:

      - наличие мелкой пористости;

      - увеличение размеров отдельных кусочков шпика;

      - наличие единичных кусочков шпика с желтоватым оттенком без привкуса и  

      отслаивания. 
Таблица 2
	Наименование

Показателей
	Характеристика для колбас вареных

	
	Докторская смак
	Финская
	Купеческая
	Покровская
	Любительская

	Внешний вид
	Батоны с чистой, сухой поверхностью, без повреждений оболочки, наплывов фарша, сливов, бульонных и жировых отёков

	Консистенция
	Упругая

	Вид фарша на разрезе
	Розовый или светло-розовый фарш равномерно перемешан без крупных пустот и серых пятен и содержит кусочки размером сторон:

	
	
	
	свинины и шпика до 5 мм
	с включениями измельченных хрящей и жилок
	шпика
не более 6мм

	*Допускается вырабатывать с наполнителями растительного происхождения (грибами, оливками, маслинами, паприкой и др.), а также выложенными по наружному диаметру слоем шпика или грудинки или шкурки свиной. Шкурка толщиной не более 1см.

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 60см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку. В черевах – открученные батоны длиной не более 20см или кольцами внутренним диаметром не более 20см. В синюгах и проходниках с поперечными перевязками через каждые 5см.

	Запах и вкус
	Свойственный  данному виду продукта с ароматом пряностей, в меру солёный, без посторонних привкуса и запаха.


Примечания к таблице 2:

1. При использовании оболочки диаметром до 80 мм свободные концы оболочки, шпагата (ниток) и сеток (при их использовании) должны быть не длиннее 2см, свыше 80 мм – не длиннее 3 см, свободные концы шпагата для товарной отметки – не длиннее 7 см.

2. При наличии специального оборудования и оболочки искусственной маркированной концы батонов могут быть закреплены скрепками или скобами металлическими с наложением петли или без нее, при этом исключается нанесение товарных отметок шпагатом. 

3. Допускается на разрезе колбас вареных:

      - наличие мелкой пористости;

      - увеличение размеров отдельных кусочков шпика;

      - наличие единичных кусочков шпика с желтоватым оттенком без привкуса и  

      отслаивания. 
Таблица 3
	Наименование

Показателей
	Характеристика для колбас вареных

	
	Диетическая
	Ветчинно-рубленая
	Столичная
	Венская
	Останкинская

	Внешний вид
	Батоны с чистой, сухой поверхностью, без повреждений оболочки, наплывов фарша, сливов, бульонных и жировых отёков

	Консистенция
	Упругая

	Вид фарша на разрезе
	Розовый или светло-розовый фарш равномерно перемешан без крупных пустот и серых пятен и содержит кусочки размером сторон:

	
	
	Мраморная мышечная ткань розовато-красного цвета, шпик белый или розоватый, кусочки мяса неопределенной формы, при нарезании не распадаются
	
	Свинины и говядины не более 6мм
	

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 60см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку. В черевах – открученные батоны длиной не более 20см или кольцами внутренним диаметром не более 20см. В синюгах и проходниках с поперечными перевязками через каждые 5см.

	Запах и вкус
	Свойственный  данному виду продукта с ароматом пряностей, в меру солёный, без посторонних привкуса и запаха.


Примечания к таблице 3:

1. При использовании оболочки диаметром до 80 мм свободные концы оболочки, шпагата (ниток) и сеток (при их использовании) должны быть не длиннее 2см, свыше 80 мм – не длиннее 3 см, свободные концы шпагата для товарной отметки – не длиннее 7 см.

2. При наличии специального оборудования и оболочки искусственной маркированной концы батонов могут быть закреплены скрепками или скобами металлическими с наложением петли или без нее, при этом исключается нанесение товарных отметок шпагатом. 

3. Допускается на разрезе колбас вареных:

      - наличие мелкой пористости;

      - увеличение размеров отдельных кусочков шпика;

      - наличие единичных кусочков шпика с желтоватым оттенком без привкуса и  

      отслаивания. 

Таблица 4
	Наименование

Показателей
	Характеристика для сосисок

	
	Франкфурские
	Венские
	Элитные
	Нежные
	Молочные

	Внешний вид
	Батончики с чистой, сухой поверхностью, без повреждений оболочки, наплывов фарша, сливов, бульонных и жировых отёков

	Консистенция
	Упругая и сочная

	Вид фарша на разрезе
	Розовый или светло-розовый фарш равномерно перемешан без пустот и серых пятен

	Форма, размер и вязка батонов
	Открученные или перевязанные батончики длиной 5-20см

	Запах и вкус
	Свойственный  данному виду продукта с ароматом пряностей, в меру солёный, без посторонних привкуса и запаха.


Таблица 5
	Наименование

Показателей
	Характеристика для сосисок

	
	Молодежные
	Малышок
	Сливочные
	Пикник
	Семейные с сыром

	Внешний вид
	Батончики с чистой, сухой поверхностью, без повреждений оболочки, наплывов фарша, сливов, бульонных и жировых отёков

	Консистенция
	Упругая

	Вид фарша на разрезе
	Розовый или светло-розовый фарш равномерно перемешан без крупных пустот и серых пятен и содержит кусочки размером сторон:

	
	
	
	
	
	Сыра не более 4мм

	Форма, размер и вязка батонов
	Открученные или перевязанные батончики длиной 5-20см

	Запах и вкус
	Свойственный  данному виду продуктам с ароматом пряностей, в меру солёный, без посторонних привкуса и запаха.


Таблица 6
	Наименование

Показателей
	Характеристика для сарделек

	
	Дорожные
	Домашние
	Ветчинные
	Фермерские
	Аппетитные

	Внешний вид
	Батончики с чистой, сухой поверхностью, без повреждений оболочки, наплывов фарша, сливов, бульонных и жировых отёков

	Консистенция
	Упругая

	Вид фарша на разрезе
	Розовый или светло-розовый фарш равномерно перемешан без крупных пустот и серых пятен и содержит кусочки размером сторон:

	
	
	
	свинины и говядины не более 6мм
	Кусочки свинины и шпика до 5 мм
	

	Форма, размер и вязка батонов
	Открученные или перевязанные батончики длиной 10-20см

	Запах и вкус
	Свойственный  данному виду продуктам с ароматом пряностей, в меру солёный, без посторонних привкуса и запаха.


Таблица 7
	Наименование

Показателей
	Характеристика для сарделек

	
	Сибирские
	Студенческие
	Шпикачки Деревенские
	Шпикачки к завтраку
	Трапезные

	Внешний вид
	Батончики с чистой, сухой поверхностью, без повреждений оболочки, наплывов фарша, сливов, бульонных и жировых отёков

	Консистенция
	Упругая

	Вид фарша на разрезе
	Розовый или светло-розовый фарш равномерно перемешан без крупных пустот и серых пятен и содержит кусочки размером сторон:

	
	
	
	Шпика не более4мм
	Кусочки свинины и шпика до 5 мм
	

	Форма, размер и вязка батонов
	Открученные или перевязанные батончики длиной 10-20см

	Запах и вкус
	Свойственный  данному виду продуктам с ароматом пряностей, в меру солёный, без посторонних привкуса и запаха.


	


Примечания к таблицам 4-7:

1. Свободные концы оболочки и шпагата (ниток) должны быть не длиннее 2 см, свободные концы шпагата для товарной отметки не длиннее 7 см.

2. Сочность сосисок определяется в горячем состоянии.

3. Допускается на разрезе сосисок наличие мелкой пористости.

4. Свободные концы оболочки и шпагата ниток должны быть не длиннее 2 см, свободные концы шпагата для товарной отметки – не длиннее 7 см.

5. Сочность сарделек определяется в горячем состоянии.

6. Допускается на разрезе сарделек наличие мелкой пористости.
2.3 Физические и химические показатели
2.3.1 По физическим и химическим показателям колбасы вареные, сосиски, сардельки должны соответствовать требованиям, приведенным в таблицах 8-14.
2.3.2 Допускаются отклонения от требований физических и химических показателей:
- по массовой доле соли поваренной - в теплый период времени года массовая доля соли поваренной в готовом продукте может увеличиваться не более чем на 0,5% для колбас вареных и не более чем на 0,2% для сосисок, сарделек по сравне​нию с установленными требованиями.
Таблица  8
	Наименование
показателей
	Значение показателя для колбас вареных

	
	Мускатная
	Молочная
	Ленинградская
	Особая
	Останкинская
	Докторская

смак

	Массовая доля влаги, %, не более
	72
	73
	73
	72
	71
	70

	Массовая доля соли по​варенной, %, не более
	2,4

	Массовая доля нитрита натрия, %, не более
	0,005


	Массовая доля

крахма​ла, %, не более
	-
	-
	2,5
	2,2
	-

	-


	Массовая доля белка, %, не менее
	14
	15
	13
	11
	12
	12

	Массовая доля жира, %, не более
	25
	25
	28
	27
	27
	26

	Массовая доля фосфора (в пересчете на Р2О5), % к  массе мясной, не более
	0,4

	Остаточная активность кислой фосфатазы, %, не более
	0,006


Таблица 9
	Наименование 
показателей
	Значение показателя для колбас вареных

	
	Финская
	Купеческая
	Покровская
	Любительская
	Диетическая

	Массовая доля влаги, %, не более
	74
	72
	72
	72
	74

	Массовая доля соли по​варенной, %, не более
	2,4

	Массовая доля нитрита натрия, %, не более
	0,005


	Массовая доля

крахма​ла, %, не более
	-

	-

	2,0

	-

	2,1


	Массовая доля белка, %,не менее
	11
	10
	10
	10
	12

	Массовая доля жира, %, не более
	28
	29
	28
	29
	27

	Массовая доля фосфора (в пересчете на Р2О5), % к  массе мясной, не более
	0,4

	Остаточная активность кислой фосфатазы, %, не более
	0,006


Таблица 10

	Наименование
показателей
	Значение показателя для колбас вареных

	
	Ветчинно-рубленая
	Столичная
	Венская
	Домашняя

	Массовая доля влаги, %, не более
	68
	73
	70
	72

	Массовая доля соли по​варенной, %, не более
	2,4

	Массовая доля нитрита натрия, %, не более
	0,005


	Массовая доля

крахма​ла, %, не более
	-
	-
	2,5
	2,2

	Массовая доля белка, %,не менее
	10
	11
	11
	11

	Массовая доля жира, %, не более
	29
	29
	28
	27

	Массовая доля фосфора (в пересчете на Р2О5), % к  массе мясной, не более
	0,4

	Остаточная активность кислой фосфатазы, %, не более
	0,006


Таблица 11
	Наименование показателей
	                    Значение показателей для сосисок

	
	Малышок
	Венские
	Нежные
	Молочные
	Франкфурские

	Массовая доля влаги, %, не более
	70
	71
	72
	73
	71

	Массовая доля соли поварен​ной, %, 
не более
	2,2



	Массовая доля нитрита натрия, %, не более
	0,005


	Массовая доля крахмала, %,  не более
	2,0

	-

	-

	-

	2,0



	Массовая доля белка, %. не менее

	11


	11


	10


	11


	10



	Массовая доля жира, %. не более

	28
	28
	26
	28
	25

	Массовая доля фосфора 
(в пересчете на Р2О5), % к  массе мясной, не более
	0,4



	Остаточная активность кислой фосфатазы %, 
не более
	0,006


Таблица 12
	Наименование показателей
	                                       Значение показателей для сосисок

	
	Элитные
	Молодежные
	Сливочные
	Семейные с сыром
	Пикник

	Массовая доля влаги, %, не более
	70
	74
	72
	74
	71

	Массовая доля соли поварен​ной, %, 
не более
	2,2



	Массовая доля нитрита натрия, %, не более
	0,005


	Массовая доля крахмала, %,
не более
	2,0


	3,0

	-

	4,0

	2,0

	Массовая доля белка, %. не менее
	10


	11


	10
	11


	9

	Массовая доля жира, %. не более
	28
	26
	29
	28


	27



	Массовая доля фосфора 
(в пересчете на Р2О5), % к  массе мясной, не более
	0,4



	Остаточная активность кислой фосфатазы %, 
не более
	0,006


Таблица 13
	Наименование показателей
	                   Значение показателей для сарделек

	
	Дорожные
	Домашние
	Ветчинные
	Фермерские
	Аппетитные

	Массовая доля влаги, %, не более
	74
	75
	74
	74
	75

	Массовая доля соли поварен​ной, %, не более
	2,3



	Массовая доля нитрита натрия, %, не более
	0,005


	Массовая доля крахмала, %, не более
	5,0


	3,0


	2,0


	4,0

	1,0



	Массовая доля белка, %. не менее

	10


	12


	12


	11


	10



	Массовая доля жира, %. не более

	28
	26
	26
	28
	29

	Массовая доля фосфора (в пересчете на Р2О5), % к  массе мясной, не более
	                                                              0,4



	Остаточная активность кислой фосфатазы %, 
не более
	                                                             0,006


Таблица 14
	Наименование показателей
	                   Значение показателей для сарделек

	
	Сибирские
	Студенческие
	Шпикачки Деревенские
	Шпикачки к завтраку
	Трапезные

	Массовая доля влаги, %, не более
	72
	74
	75
	74
	74

	Массовая доля соли поварен​ной, %, не более
	2,3



	Массовая доля нитрита натрия, %, не более
	0,005



	Массовая доля крахмала, %, не более
	-

	2,0


	-

	2,0

	2,0

	Массовая доля белка, %. не менее

	10


	11


	10
	11
	10

	Массовая доля жира, %. не более

	28
	26
	29
	28
	27



	Массовая доля фосфора (в пересчете на Р2О5), % к  массе мясной, не более
	                                                              0,4



	Остаточная активность кислой фосфатазы %, 
не более
	                                                             0,006


2.4 Показатели безопасности 

2.4.1 Гигиенические показатели
Содержание токсичных элементов, нитрозаминов, антибиотиков, пестици​дов и радионуклидов в колбасах вареных, сосисках, сардельках не должно превы​шать допустимых уровней, установленных  Едиными санитарно-эпидемиологическими и гигиеническими требованиями к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) (п. 1.1., 1.4.), СанПиН 2.3.2.1078 с дополнениями и изменениями к ним.
Колбасы вареные, сосиски, сардельки по показателям гигиенической безопасности должны соответствовать требованиям, приведенным в таблице 7
Таблица 15 

	Показатели
	Допустимые уровни, мг/кг (для радионуклидов - Бк/кг), не бо​лее
	Примечание

	Токсичные элементы:

	свинец
	0,5
	

	мышьяк
	0.1
	

	кадмий
	0,05
	

	ртуть
	0,03
	

	Антибиотики:
	кроме диких животных

	левомицетин
	не допускается
	< 0,01 ед/г

	тетрациклиновая группа
	не допускается
	<0,01 ед/г

	гризин
	не допускается
	< 0,5 ед/г

	бацитрацин
	не допускается
	< 0,02 ед/г

	Пестициды:
	
	

	гексахлорциклогексан (-a,B,y- изомеры)
	0,1
	

	ДДТ и его метаболиты
	0,1
	

	Нитрозамины:
	
	

	Сумма НДМА и НДЭА
	0,002
	

	Радионуклиды:
	
	

	цезий - 137
	200
	


Для определения соответствия пищевых продуктов критериям радиационной опасности используется показатель соответствия - В, значение которого рассчитаны результатам измерения удельной активности цезия-137 и стронция -90 в пробе: 
В = (A/H)90Sr+(A/H)137Cs, где А - значение удельной активности, 90Sr и пищевом продукте (Бк/кг); Н - допустимый уровень удельной активности для 90Sr в том же продукте (Бк/кг).
2.4.2 Микробиологические показатели
По микробиологическим показателям колбасы вареные, сосиски, сардельки должны соответствовать Едиными санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) ((п.1.4.4.,  1.4.5., 1.4.6), требованиям СанПиН 2.3.2.1078     дополнениям и изменениям к ним, приведенным в таблице 16. 

Таблица  16

	Виды изделий
	Мезофильные, аэробные и

Факультативно-аэробные

Микро-организмы, КОЕ/г, 

Не более
	Масса продукта(г), в которой не допускаются

	
	
	Бактерии группы
кишечных палочек

(колиформы)
	Сульфит-

редуцирующие
клостридии
	S.aureus
	Патогенные, в том числе сальмонеллы
	L.mono-cytogenes


	Колбасы вареные
	1000
	1,0
	0,01
	1,0
	25
	-

	Сосиски, сардельки
	1000
	1,0
	0,01
	1,0
	25
	25

	Изделия колбасные вареные нарезанные, сосиски, сардельки, сроки годности которых превышают 5 суток, нарезанные и упакованные под вакуумом или в условиях модифицированной атмомферы
	1×10³
2,5×10³ -для сервировочной нарезки
	1,0
	0,1
	1.0
	25
	25


2.5 Требования к сырью и материалам
2.5.1 Для выработки колбас вареных, сосисок, сарделек в соответствии с рецептурами необходимо использовать следующие основные сырье и материалы:
-    говядину по ГОСТ 779  и полученные при ее разделке;
-    говядину жилованную второго сорта - мышечная ткань с содержанием  соединительной и жировой ткани не более 20%;
-    говядину жилованную колбасную - мышечная ткань с содержанием соединительной и жировой ткани не более 12%;
-    говядину жилованную жирную - мышечная ткань с содержанием соединительной и жировой ткани не более 35%;
-    свинину по  ГОСТ Р 53221 и полученные при ее разделке;
-    свинину жилованную жирную - мышечная ткань с содержанием жировой ткани от 50% до 85%;
-    свинину жилованную колбасную - мышечная ткань с содержанием жировой ткани не более 60%;
-    говядину, свинину, поступающие по импорту и разрешенные к использованию;
-    щековину свиную жилованную 
-    шпик колбасный (боковой) по ОСТ 49 38;
-    обрезки шпика;
-    жир-сырец говяжий, свиной, разрешенный к использованию;
-    жиры животные топленые (говяжий, свиной, сборный) по ГОСТ 25292;
-    язык говяжий или свиной обработанный по ТУ 9212-460-00419779;

-    обрезь мясную и диафрагму говяжьи жилованные - мышечная ткань с содержанием соединительной и жировой ткани не более 20%;
-    обрезь мясную и диафрагму свиные жилованные - мышечная ткань с содержанием жировой ткани от 30% до 50%;
-    блоки из жилованного мяса (говядина, свинина, шпик, щековина), шкуры  свиной, соединительной ткани и хрящей от жиловки мяса;
-    блоки мясные замороженные, поступающие по импорту и разрешенные к использованию;
-    соединительную ткань, хрящи от жиловки говядины и свинины, разрешен​ные к использованию;
-    эмульсию из шкуры свиной сырой эмульсию коллагеново-жировую, разрешен​ные к использованию;
-     сыры сычужные  твёрдые и полутвердые по ГОСТ Р52972.
-     крупу рисовую по ГОСТ 6292;
-     крупу манную по ГОСТ 7022;
-     крупу перловую по ГОСТ 5784;
-     муку пшеничную хлебопекарную по ГОСТ  Р 52189, не ниже первого сорта;
-     крахмал картофельный по ГОСТ 7699, не ниже первого сорта;
-     молоко коровье цельное сухое по ГОСТ Р 52791;
-     белок соевый изолированный или концентрированный, разрешенный к применению;
-    муку соевую дезодорированную по ГОСТ 3898;
-    муку соевую, разрешенную к применению отечественного производства по действующей нормативно-технической документации или импортную по сертификату фирмы-изготовителя, разрешенная к применению;
- молочные белки марки «Стаб Гель»: 10, 20, 30, 40, 50, 70 производства ООО «Пегас» (Россия)  разрешенные к применению;
- пищевые добавки «Стаб Гель»: 01, 02, 03, 04, 05, 06  производства ООО «Пегас»  (Россия), разрешенные к применению;

 - белки животные, разрешенные к применению;

 - продукты яичные по ГОСТ Р 53155;

 - яйца куриные пищевые по ГОСТ Р 52121 ;

 - соль поваренную пищевую по ГОСТ Р 51574,  выварочную или каменную, садочную, самосадочную, помолов № 0,1 и 2, не ниже первого сорта;

- натрий азотистокислый (нитрит натрия) по ГОСТ 4197;

- натрий азотистокислый (натрий нитрит) марки ОСЧ 7-3 по ТУ 6-09-590;

- комплексные смеси пряностей  и их экстракты фирмы «Маустепалвелу» Финляндия, разрешенные к применению:
	 "Докторская комплект" 40700073;

	"Прима комплект" 40700074;

	"Калифорния комплект" 40700075;

	"Кардамон комплект" 40700084;

	"Ветчинная комплект" 40700085;

	"Франкфурская комплект" 40700086;

	"Молочная комплект" 40700087;

	"Чесночная комплект" 40700088;

	"Нежная комплект" 40700089;

	"Венская   комплект" 40700090;

	"Лахти   комплект" 40700091;

	"Сервелат Балкан комплект" 40700092;

	"Балкан - классик комплект" 40700093;

	"Финсервелат  комплект" 40700094;

	"Венская  Арома комплект " 40700095;

	"Пряная   комплект" 40700096;

	“Пикантная смак" 40700097;

	" Универсаль смак" 40700098;

	"Финская - классик смак" 40700099;

	"Братвюрст смак" 40700100;

	"Фин Арома Порк" 40700101;

	"Фин Арома Биф" 40700102;

	"Конъячный сервелат Комплект" 40700105;

	"Сырная смак" 40700109;

	"Сервелат Мускатный комплект" 40700116;

	"Сервелат Бренди   комплект" 40700118;


другие смеси  специй производства «Маустепалвелу» Финляндия, разрешённые к применению.
- чеснок свежий по  ГОСТ 7977, ГОСТ 27569; 
- чеснок сушеный по ГОСТ 16729;

- чесночный порошок, гранулят и хлопья, разрешенные к применению;

- пищевые красители, разрешенные к применению;

- пищевые консерванты,  разрешенные к применению;
- воду питьевую по СанПиН 2,1.4.1074, ГОСТ Р 51232;
- кишки говяжьи (черевы, круга, синюги. пищеводы, проходники) обработан​ные по 
ТУ 9218-805-00419779;
- кишки свиные (черевы, гузеики) обработанные по ТУ 10.02.01.147;
- кишки бараньи (синюги, черевы, гузенки) и козьи (черевы) обработанные по 
ТУ 10.02.01.149;
- оболочку из целлюлозной пленки (целлофана) по ТУ 63.4769252.004;
- оболочку искусственную белковую «Белкозин» по ТУ 9219-094-00008064, 
ТУ 9219-001-00417467 и другую, разрешенную к применению;
- оболочку колбасную «Амитан» по ТУ 2290-011 -27147091;
- оболочку синтетическую полиамидную по ТУ 6-13-80;
- оболочку искусственную белковую «Белкозин» для сосисок по ТУ 10-10-287;
- оболочку целлюлозную гофрированную для сосисок по ТУ 6-06-И39;
- оболочки искусственные газопароводопроницаемые и газопароводонепроницаемые для колбас вареных, сосисок, сарделек, разрешенные к применению;
- пленку поливинилиденхлоридную «Повиден» по ТУ 6-01-5-18;
- ленту чековую с термоклеящим слоем по ТУ 13-7309005-483;
- ленту клеевую на бумажной основе по ГОСТ 18251;
- ленту чековую с липким слоем  (самоклеящиеся этикетки-чеки), разрешен​ную к применению;
- шпагат из лубяных волокон (0,84 и 1,0ктекс)и шпагат вискозный (0,8 и 1,0 ктекс) по ГОСТ 17308;
- шпагат, разрешенный к применению;
- нитки льняные по ГОСТ 14961;
- нитки хлопчатобумажные швейные по ГОСТ 6309, торговый номер 10, ма​рок «экстра» и «прима» в три сложения;
- нитки швейные капроновые, разрешенные к применению;
- скрепки (клипсы) металлические, разрешенные к применению;
- скобы металлические П-образные по ТУ 10-24-20;
- проволоку из алюминия по ГОСТ 14838;
- сырье древесное для обжарки продуктов, кроме опилок хвойных пород де​ревьев, разрешенное к применению;
- сетки из нитей вискозных и хлопчатобумажных,  разрешенные к примене​нию;
-  ленту маркированную,  разрешенную к применению;
2.5.2 Все сырье и материалы, используемые для изготовления колбас вареных, со​сисок, сарделек, должны соответствовать нормам, установленным Едиными санитарно-эпидемиологическими и гигиеническими требованиями к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) и «Гигиеническим требованиям безопасно​сти и пищевой ценности пищевых продуктов» (СанПиН 2.3.2.1078),
"Гигиенические требования по применению пищевых добавок" (СанПиН 2.3.2.1293) дополнениям и изменениям к ним и не содержать ГМО.
2.5.3 Сырье животного происхождения, используемое для производства колбас ва​реных, сосисок, сарделек, подлежит ветеринарно-санитарной экспертизе  в соответствии с действующими ветеринарными правилами, нормами и должно сопровождаться ветеринарными документами установленной формы. 
2.5.4 Все сырье и материалы должны сопровождаться документами, удостоверяю​щими их качество и безопасность.
2.5.5 Допускается применение аналогичного сырья по  другой  нормативной документации отечественного или импортного производства,  разрешенного к применению в пищевой промышленности, обеспечивающего производство изделий в соответствии с требованиями настоящих технических условий

2.5.6 Для выработки колбас вареных, сосисок, сарделек не допускается исполь​зование сырья мясного, замороженного более одного раза.
2.5.7 Пищевые добавки должны соответствовать СанПиН 2.3.2.1293 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок».
2.5.8 Для выработки вареных колбас, сосисок и сарделек, допускается использовать:

- мясо птицы механической обвалки по ТУ 9214-217-23476484;

- блоки из мяса птицы механической  обвалки замороженные по ОСТ 10-043;

- блоки из мяса птицы механической  обвалки замороженные, разрешенные к применению;

-  конину и жеребятину по ГОСТ 27095 и полученные при ее разделке;
-  конину и жеребятину жилованную односортную - мышечная ткань с содер​жанием соединительной и жировой ткани не более 12%;
-  оленину по РСТ РСФСР 402;
-  оленину жилованную односортную - мышечная ткань с содержанием соеди​нительной и жировой ткани не более 15%;
-  мясо лосей по РСТ РСФСР 738;
-  буйволятину и мясо яков, разрешенные к применению;
-  буйволятину, мясо яков, мясо лосей жилованные односортные – мышечная  ткань с содержанием соединительной и жировой ткани не более 12%;
-  массу мясную говяжью, свиную, полученную методом механического прессования, по технологической инструкции, утвержденной в установленном порядке;
-  блоки из мясной массы замороженные (говядина, свинина) по ТУ 49 1045;
-  молоко коровье по ГОСТ Р 52054 с массовой   долей жира; 1,5%, 2,5%, 3,2% и нежирное;
-  кровь цельную, сыворотку и плазму крови пищевые по ТУ 10.02.01.174;
-  препарат гемоглобина по технологической инструкции, утвержденной  и установленном порядке;
3 Маркировка
        3.1  Каждая  упакованная  единица продукции (упакованные под вакуумом или в условиях модифицированной атмосферы)  в соответствии с ГОСТ Р 51074 должна быть маркировка, которая частично или полностью наносится непосредственно на оболочку и (или) наклеенную (прикрепленную) этикетку, ярлык, прикрепленный к единице продукции,  лист-вкладыш, прилагаемый к каждой единице потребительской тары в удобном для прочтения месте с указанием:

- наименования  и сортность продукта;

- наименования предприятия-изготовителя, его местонахождения и товарного знака (при его наличии);

- состава продукта;
- пищевых добавок и ароматизаторов, генетически модифицированных источников (ГМИ) (при их применении);

- массы нетто (для фасованных продуктов);

- даты изготовления и даты упаковывания;

- срока годности;

- условия хранения;
- термическое состояние (охлажденные, замороженные);

- надписи «Упаковано под вакуумом» (при наличии вакуума в упаковке).

или в условиях модифицированной газовой атмосферы (при наличии газовой среды в упаковке);
- пищевой ценности (согласно приложению А);

- обозначения настоящих технических условий,

- информации о подтверждении соответствия (знак соответствия);

Дату изготовления и срок годности наносят штампованием или краской, разрешенными к применению в пищевой промышленности. Допускается применять маркированные клипсы.
 3.2  Транспортная маркировка - по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционного знака «Скоропортящийся груз», «Ограничение температуры» - по ГОСТ Р 51474.
 3.3  Маркировка, характеризующая продукцию, наносится на одну из торцевых сторон транспортной тары несмывающиеся, не пахнущей краской при помощи штампа, трафарета или наклеивания ярлыка с указанием:

- вида, наименования  и сортность продукта;

- наименования предприятия-изготовителя ( юридический адрес, включая страну, и при не совпадении с юридическим адресом, адрес(а) производства и организации в РФ, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии), его местонахождения и товарного знака (при его наличии);

- даты изготовления и даты упаковывания;

- срока годности;

- условия хранения;
- термическое состояние (охлажденные, замороженные);

- надписи «Упаковано под вакуумом» (при наличии вакуума в упаковке).

или в условиях модифицированной газовой атмосферы (при наличии газовой среды в упаковке);
- обозначения настоящих технических условий,

- информации о подтверждении соответствия (знак соответствия);
- количества упакованных единиц(для фасованной продукции).

Аналогичный ярлык вкладывают в тару. Допускается  при  отгрузке  продукции для  местной  реализации  тару  не маркировать, обязательно вкладывать в каждый ящик ярлык с вышеперечисленной информацией.
4 Упаковка
4.1 Колбасы вареные, сосиски, сардельки весовые и фасованные должны быть упакованы в тару транспортную, в том числе многооборотную: по ГОСТ 8.579, полимерные по ГОСТ Р 51289, ТУ 2297-007-02703303, ТУ 2297-119-00008064, алюминиевые по ТУ 10.10.541, из гофрированного картона по ГОСТ 13513 или в тару из других ма​териалов, разрешенных к применению, а  так​же специальные контейнеры или тару-оборудование по ТУ 10-02-07-0049.
4.2 Внутреннее пространство тары транспортной при упаковке в нее колбас вареных, сосисок, сарделек должно быть заполнено так, чтобы обеспечивалось со​хранение их качества и безопасность на всех этапах оборота продукции: при хране​нии, транспортировке и в процессе реализации.
4.3 Тара для колбас вареных, сосисок, сарделек должна быть чистой, сухой, без плесени и постороннего запаха. Тара многооборотная должна иметь крышку.
При отсутствии крышки допускается для местной реализации тару накрывать бумагой оберточной по ГОСТ 8273, пергаментом по ГОСТ 1341, под пергаментом по ГОСТ 1760, пленкой целлюлозной (целлофаном) по ГОСТ 7730, пленкой полиэти​леновой по 
ГОСТ 10354.
4.4 В каждый ящик или контейнер упаковывают продукцию одного наиме​нования.
Допускается упаковывание двух или нескольких наименований продукции в один ящик, контейнер или тару-оборудование по согласованию с потребителем.
4.5 Колбасы вареные упаковывают в контейнеры или тару-оборудование не более чем в три ряда на одну полку.
4.6 Допускается упаковывать колбасы вареные, сосиски, сардельки в отремон​тированную и санитарно-обработанную тару многооборотную, обеспечивающую сохранность и качество продукции.
4.7 Масса нетто продукции в ящиках из гофрированного картона должна быть не более 20 кг, масса брутто в таре многооборотной не должна превышать 30 кг, масса нетто в таре-оборудовании должна быть не более 250 кг.
4.8 Допускаются к реализации нецелые батоны колбас вареных массой нетто не менее 500 г. При этом срезанные концы у батонов колбас вареных должны быть обернуты салфеткой из целлофана, пергамента, подпергамента или других материа​лов, разрешенных к применению, и перевязаны шпагатом,  нитками или обхваткой резиновой. Количество нецелых батонов не должно превышать 5% от партии.
4.9 Сосиски и сардельки весовые перед реализацией рекомендуется связывать в пучки.
4.10 Сосиски  штучные  фасуют  в пакеты   из материалов   пленочных прозрачных, разрешенных к применению, по 5, 10 штук или упаковывают в ящики из гофрированного картона по 50, 100. 150. 200, 300 штук.
4.11 Сосиски и сардельки (со снятой оболочкой искусственной) для реализа​ции в розничной торговой сети допускается упаковывать под вакуумом или в усло​виях модифицированной атмосферы на специальном оборудовании в пакеты из ма​териалов пленочных прозрачных газонепроницаемых: из поливинилиденхлоридной пленки по ТУ 6-01-5-18, из полимерных комбинированных материалов по ТУ 63.102.115 и других материалов, разрешенных к  применению для контакта с изделиями мясными вареными органами:

-         сосиски по 4-20 штук массой нетто не более 1000 г;
-         сардельки по 3-10 штук массой нетто не более 1000 г.
Допускается упаковка сосисок и сарделек под вакуумом или в условиях мо​дифицированной атмосферы без снятия оболочки.
Вся упаковка должна соответствовать ГН 2.3.3.972-00.
4.12 Пределы допускаемых отрицательных отклонений содержимого нетто от номинального количества для упаковочных единиц с одинаковым номинальным количеством содержимого упаковки, согласно ГОСТ  8.579, приведены в таблице 17.

Таблица 17
	Номинальное количество нетто М,г
	Предел допускаемых отрицательных отклонений Т

	
	% от М
	г

	Св 5 до 50 вкл.
	9
	-

	»50 » 100
	-
	4,5

	»100 »200
	4,5
	-

	»200 »300
	-
	9

	»300 »500
	3
	-

	»500»1000
	-
	15


4.13  Допускается использование другой тары и упаковочных материалов отечественного и импортного производства с аналогичными характеристиками, разрешенные  для контакта с пищевыми продуктами и соответствующие требованиям ГН2.3.3.972, Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю), «Гигиеническим требованиям безопасно​сти и пищевой ценности пищевых продуктов» СанПиН 2.3.2.1078, дополнениям и изменениям к ним.
5  Правила приемки
5.1 Приемка колбас вареных, сосисок, сарделек должна осуществляться по ГОСТ 9792 партиями.
5.2 Колбасы принимают партиями. Под партией понимают количество колбас   одного наименования, выработанное в течение одной смены, оформленное одним документом установленной формы, удостоверяющим качество продукта в котором указывают:

· наименование и адрес предприятия-изготовителя;

· наименование и вид продукта;

· дату изготовления;

· масса(объем партии);

· номер партии и дату отгрузки;

· информацию о сертификации (соответствии продукции требованиям нормативных и технических документов);

· срок годности;

· условия хранения;

· обозначение настоящих технических условий.
5.3  Подлинник удостоверения качества и безопасности хранится на предприятии в течение 30 дней после окончания срока годности  продукта. Копия удостоверения качества и безопасности сопровождает продукт на этапе оборота пищевого продукта. Для реализации в мелкорозничной торговой сети допускается ссылка на реквизиты удостоверения качества и безопасности в сопроводительных товарно-транспортных документах.

5.4  Органолептические показатели на соответствие продукции настоящим техническим условиям определяют согласно программе производственного контроля в производственных  или других аккредитованных для выполнения этих анализов лабораториях, с заключением договоров на проведение лабораторных исследований.

5.5  Физико-химические показатели на соответствие продукции настоящим техническим условиям контролируют согласно программе производственного контроля.

5.6  Контроль микробиологических показателей в готовой продукции проводят  согласно программе производственного контроля.

5.7  Контроль состава газа в упаковках с продуктом осуществляют газовыми анализаторами отечественного и импортного производства, имеющими сертификат на утверждение типа средства измерения и прошедшем проверку в установленном порядке.

5.8  Контроль готовой продукции по показателям безопасности осуществляется при поступлении сырья из неблагополучных районов не реже 1 раза в год в соответствии с порядком, установленном производителем и гарантирующим безопасность продукции, в производственных или других аккредитованных для выполнения этих анализов лабораториях, с заключением договоров на проведение лабораторных исследований.
5.9 Не допускаются для реализации колбасные изделия:

· имеющие загрязнения на оболочке;
· с лопнувшими или поломанными батонами;

· с рыхлым фаршем;
· с наплывами фарша над оболочкой (нарушающими целостность оболочки);

· с наличием крупных пустот;

· с наличием серых пятен.

6  Методы контроля
6.1 Методы определения органолептических, физических и химических показателей:
-  методы отбора проб и подготовки их к анализам - по ГОСТ 9792;
-  определение органолептических показателей - по ГОСТ 9959;
-  определение массовой доли влаги  - по ГОСТ 9793, ГОСТ Р 51479;
-  определение массовой доли жира  - по ГОСТ 23042;
-  определение массовой доли белка - по ГОСТ 25011, ГОСТ 26889;
-  определение массовой доли соли поваренной - по ГОСТ 9957, ГОСТ Р 51444, 
ГОСТ Р 51480;
- определение массовой доли нитрита натрия - по ГОСТ 8558.1, ГОСТ 29299;
-  определение массовой доли фосфора - по ГОСТ 9794,ГОСТ Р 51482;

-  определение массовой доли крахмала – по ГОСТ 10574, ГОСТ 29301;

-  определение остаточной активности кислой фосфатазы по ГОСТ 23231.
6.2 Определение микробиологических показателей - по
ГОСТ 9958, ГОСТ 10444.15, ГОСТ 29185, ГОСТ Р 52814. ГОСТ Р 52815, ГОСТ Р 52816 ГОСТ Р 50454, ГОСТ Р 50455, ГОСТ Р ИСО 7218, МУК 4.2.1122.
Методы отбора проб - по ГОСТ 26668, ГОСТ Р 51447.
Подготовка проб - по ГОСТ 26669, ГОСТ 26670, ГОСТ Р 51448.
6.3 Определение токсичных элементов  по ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ртути - по 
ГОСТ 26927, мышьяка - по ГОСТ 26930, ГОСТ Р 51766, свинца - по ГОСТ 26932, 
ГОСТ Р 51301, кадмия - по ГОСТ 26933, ГОСТ Р 51301. Подготовка проб - по 
ГОСТ 26929.

6.4 Определение пестицидов – по ГН 1.2.1323. «Методы определения макроколичеств пестицидов» Колос 1983г.
6.5 Определение антибиотиков - по МУ 3049. МУК 4.1.1912-04.
6.6 Определение нитрозаминов - по МУК 4.4.1.011 
6.7 Определение радионуклидов - по МУК 2.6.1.1194 
6.8 Качество упаковки и маркировки проводят визуально путем осмотра упаковочных единиц продукции.

    Проверяют вид и состояние упаковочного материала и этикетки, ориентацию и четкость печати, содержание надписи, яркость красок.
6.9 Допускается применение других аттестованных методов контроля с метрологическими характеристиками не ниже характеристик методов, указанных в данном разделе.

7 Правила транспортирования и хранения
7.1   Колбасы вареные, сосиски, сардельки выпускают в реализацию с температурой в толще продукта не выше 8°С.
7.2 Колбасы транспортируют в авторефрижераторах и автомобилях-фургонах с
изотермическим кузовом в соответствии с действующими правилами перевозок скоропортящихся грузов. Перевозка открытым автомобильным транспортом должна осуществляться с обязательным укрытием груза брезентом  или материалом его заменяющим.
7.3  При перевозке продукции железнодорожным, водным или автомобильным транспортом используются средства пакетирования по ГОСТ 26663 или контейнеры по ГОСТ 9557 или ГОСТ 22831.

При формировании транспортных пакетов применяют поддоны по ГОСТ 22831. Тару с продуктом укладывают на поддоны в штабели, формируя транспортные пакеты прямоугольной формы с параметрами по ГОСТ 24597. Средства скрепления в транспортных пакетах - по ГОСТ 21650.

7.4  Реализация колбас в розничной торговой сети должна осуществляться при наличии информационных сведений о пищевой и энергетической ценности 100 г продукта (белок, жир, калорийность).

7.5  Срок годности колбас, сосисок. сарделек   при  температуре до 6°С и относительной  влажности 75-78% :
-      в оболочках натуральных и искусственных газо- паро- водопроницаемых            
-      не более 3 суток,
в том числе на предприятии-изготовителе                                                                         
-      не более 1 суток,
-       в оболочках искусственных газо- паро- водонепроницаемых  

«Амитан»,  «Повиден» и других аналогичного типа                                                        
-       не более 20 суток

 в том числе на предприятии-изготовителе                                                                       
-       не более 3 суток.
В охлаждаемых помещениях при температуре от 0 до б°С и относительной влажности воздуха 75-78% колбасные изделия, упакованные в ящики, допускается хранить не более 15 суток, а при температуре от минус 7 до минус 9 °С - не более трех месяцев, при минус 18 °С - 6 месяцев.
7.6   Колбасы, упакованные под вакуумом в полимерную пленку или пакеты из нее, хранят при температуре от 2 до 6 °С, при сервировочной нарезке не более 10 суток, при порционной - не более 12 суток; при температуре от 12 до 15 °С при сервировочной нарезке не более шести суток, при порционной - не более 8 суток.
7.7   Колбасы вареные, сосиски. сардельки, упакованные под вакуумом в полимерную пленку и пакеты из нее, цельными батончиками хранят при температуре от 0 до б °С - не более 45 суток.
 7.8   Колбасные изделия в ненарушенных оболочках типа «Амитан», «Повиден» и других аналогичного типа  хранят при температуре от 2 до 6 °С - не более 45 суток.
7.9   Колбасы в оболочках типа «Амитан», «Повиден» и других аналогичного вида  с консервантом хранят при температуре от 2 до 6 °С не более 60 суток и относительной  влажности 75-78%6

-          в оболочках натуральных и искусственных газопароводопроницаемых (целлофан) и других аналогичного типа                                                                                                 
-          не более 5 суток,
в том числе на предприятии-изготовителе                                                               
-         не более 2 суток;
-         в оболочках искусственных газопароводонепроницаемых «Каралон»

 и других аналогичного типа                                                                                       
 -        не более 20 суток
в том числе на предприятии-изготовителе                                                                 
-        не более 4 суток
7.10   В случае нецелесообразности хранения продукции с длительными сроками хранения, предприятие вправе самостоятельно изменить срок годности и хранения в сторону уменьшения.
7.11 Реализация колбас вареных, сосисок, сарделек в розничной торговой сети должна осуществляться при наличии информационных сведений   о   пищевой   и  энергетической ценности 100 г продукта (белок, жир, калорийность), указанных в приложении А.
                                              Приложение А

                                        (обязательное)
Информационные сведения о пищевой и энергетической ценности 100г колбас вареных, сосисок, сарделек.
	Наименование продукции 
	Белок, г, не менее 
	Жир, г, не более
	Калорийность, ккал

	Колбасы варёные:

	«Мускатная»
	10
	25
	250

	 «Молочная» 
	12
	29
	252

	«Ленинградская»
	10
	28
	199

	«Особая»
	13
	29
	237

	 «Останкинская»
	12
	25
	267

	«Докторская смак»
	17
	24
	254

	«Финская»
	13
	28
	281

	 «Купеческая»
	12
	28
	310

	«Покровская»
	11
	29
	305

	«Любительская»
	11
	28
	296

	«Диетическая»
	12
	20
	240

	«Ветчинно-рубленая»
	15
	25
	276

	«Столичная»
	11
	23
	270

	«Венская»
	15
	23
	300

	«Домашняя»
	12
	25
	278

	Сосиски:

	 «Венские»
	10
	29
	238

	 «Малышок»
	11
	27
	221

	 «Молочные»
	12
	28
	300

	«Нежные»
	13
	25
	288

	«Элитные»
	13
	24
	320

	«Франкфурские»
	12
	27
	275

	 «Молодёжные»
	11
	32
	209

	«Сливочные»
	10
	28
	296

	 «Семейные с сыром»
	11
	30
	314

	 «Пикник»
	10
	25
	302

	Сардельки:

	 «Домашние»
	10
	29
	320

	 «Дорожные»
	9
	29
	225

	«Фермерские»
	9
	25
	225

	«Ветчинные»
	8
	25
	212

	 «Аппетитные»
	10
	29
	301

	«Сибирские»
	11
	28
	296

	 «Студенческие»
	12
	25
	265

	 «Шпикачки Деревенские»
	13
	26
	278

	 «Шпикачки к Завтраку»
	11
	30
	257

	«Трапезные»
	10
	29
	281


Приложение  Б
(cправочное)
Перечень ссылочных нормативных документов
	Обозначение нормативных документов, на которые дана ссылка
	Наименование нормативных документов

	ГОСТ Р 50453-92 
	Мясо и мясные продукты. Определение содержания азота (арбитражный метод)

	ГОСТ Р 50454-92
	Мясо и мясные продукты. Обнаружение и учет предполагаемых колнформных бактерий и E.coli (арбитражный метод)

	ГОСТ Р 50455-92 


	Мясо и мясные продукты. Обнаружение сальмонелл (арбитражный метод) 

	ГОСТ Р 51074-2003
	Продукты. Пищевые. Информация для потребителя

	ГОСТ Р 51289-99


	Ящики полимерные многооборотные. Общие технические условия

	ГОСТ Р 51301-99

	Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометри ческие методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка)

	ГОСТ Р 51444-99 


	Мясо и мясные продукты. Потенциометрический метод определения массовой доли хлоридов


	ГОСТ Р ИСО 7218-2008

	Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требования и рекомендации по микробиологическим ис​следованиям

	ГОСТ Р 51447-99


	Мясо и мясные продукты. Методы отбора проб


	ГОСТ Р 51448-99

	Мясо и мясные продукты. Методы под​готовки проб для микробиологических исследований

	ГОСТ Р 51479-99

	Мясо и мясные продукты. Метод опред ления массовой доли влаги

	ГОСТ  Р 51480-99
	Мясо и мясные продукты. Определение массовой доли хлоридов. Метод Фольгарда

	ГОСТ  Р 51482-99
	Мясо и мясные продукты. Спектрофотометрический метод определения массовой доли общего фосфора

	ГОСТ  Р 51574-2000
	Соль поваренная пищевая. Технические условия

	ГОСТ  Р 51766-2001
	Сырье и продукты пищевые. Атомноабсорбционный метод определения мышьяка

	ГОСТ Р 52054-2003 

	Молоко коровье сырое. Тех​нические условия

	ГОСТ Р 52121-2003
	Яйца куриные пищевые. Технические условия.

	ГОСТ Р 52189-2003
	Мука пшеничная .Общие технические условия

	ГОСТ Р 52791-2007
	Консервы молочные. Молоко сухое. Технические условия

	ГОСТ Р 52814-2007
	Продукты пищевые. Методы выявления бактерий рода  Salmonella

	ГОСТ Р 52815-2007
	Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества коагулазоположительных стафилококков и Staphylococcus aureus

	ГОСТ Р 52816-2007
	Продукты пищевые. Метод выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)

	ГОСТ Р 52972-2008
	Продукты пищевые. Методы выявления бактерий рода Salmonella

	ГОСТ Р 53155-2008
	Продукты яичные жидкие и сухие пищевые. Технические условия

	ГОСТ Р 53221-2008
	Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия

	ГОСТ 8.579-2002

	Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров в упаковках' любого вида при их производстве, расфа​совке, продаже и импорте 

	ГОСТ 779-55
	Мясо-говядина в полутушах и четвертинах. Технические условия

	ГОСТ 1341-97
	Пергамент растительный. Технические условия

	ГОСТ 1760-86
	Подпергамент. Технические условия

	ГОСТ 3898-56
	Мука соевая дезодорированная. Технические условия

	ГОСТ 4197-74
	Реактивы. Натрий азотистокислый. Технические условия

	ГОСТ 6292-93
	Крупа рисовая. Технические условия

	ГОСТ 6309-87
	Нитки хлопчатобумажные швейные. Технические условия

	ГОСТ 7022-97
	Крупа манная. Технические условия

	ГОСТ 7699-78
	Крахмал картофельный. Технические условия 

	ГОСТ 7730-89
	Пленка целлюлозная. Технические условия

	ГОСТ 8273-75
	Бумага оберточная. Технические условия

	ГОСТ 8558.1-78 


	Продукты мясные. Методы определений нитрита


	ГОСТ 9792-73

	Колбасные изделия и продукты из сви​нины, баранины, говядины и мяса других видов убойных животных и птиц. Правила приемки и методы отбора проб

	ГОСТ 9793-74 


	Продукты мясные. Методы определений содержания влаги


	ГОСТ 9794-74


	Продукты мясные. Методы определений содержания общего фосфора

	ГОСТ 9957-73

	Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины и говядины. Метод оп​ределения хлористого натрия

	ГОСТ 9958-81 


	Изделия колбасные и продукты из мяса Методы бактериологического анализа

	ГОСТ 9959-91 


	Продукты мясные. Общие условия про​ведения органолептической оценки

	ГОСТ 10131-93

	Ящики из древесины и древесных материалов для продукции пищевых отраслей промышленности, сельского хозяйства и спичек. Технические условия

	ГОСТ 10354-82


	Пленка полиэтиленовая. Технические условия


	ГОСТ 10444.15-94

	Продукты пищевые. Методы определе​ния количества мезофильных аэробных и  факультативно-анаэробных микроорга​низмов


	ГОСТ 10574-91 


	Колбасные изделия и мясные фаршевые консервы. Метод определения крахмала

	ГОСТ 11354-93

	Ящики из древесины и древесных мате​риалов многооборотные для продукции пищевых отраслей промышленности и сельского хозяйства. Технические усло​вия

	ГОСТ 13513-86

	Ящики из гофрированного картона для продукции мясной и молочной промыш​ленности. Технические условия



	ГОСТ 14192-96 


	Маркировка грузов


	ГОСТ 14838-78 
	Проволока из алюминия и алюминиевых сплавов для холодной высадки. Техниче​ские условия


	ГОСТ 14961-91
	Нитки льняные и льняные с химическими волокнами. Технические условия

	ГОСТ 17308-88


	Шпагаты. Технические условия

	ГОСТ 18251-87

	Лента клеевая на бумажной основе. Тех​нические условия

	ГОСТ 23042-86 
	Мясо и мясные продукты. Методы опре​деления жира

	ГОСТ 23231-90
	Колбасы и продукты мясные вареные. Метод определения остаточной активности кислой фосфатазы 

	ГОСТ 25011-81
	Мясо и мясные продукты. Методы определения белка

	ГОСТ 25292-82
	Жиры животные топленые. Технические условия 

	ГОСТ 26668-85
	Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб для микробиологических анализов 

	ГОСТ 26669-85
	Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов

	ГОСТ 26670-91
	Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов

	ГОСТ 26889-86
	Продукты пищевые и вкусовые. Общие указания по определению содержания азота методом Къельдаля

	ГОСТ 26927-86
	Сырье и продукты пищевые. Метод определения ртути

	ГОСТ 26929-94
	Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения токсичных элементов

	ГОСТ 26930-86
	Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка

	ГОСТ 26932-86
	Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца

	ГОСТ 26933-86
	Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия

	ГОСТ 27095-86
	Мясо. Конина и жеребятина в полутуша и четвертинах. Технические условия

	ГОСТ 29185-91
	Продукты пищевые. Метод выявления и определения количества сульфитредуцирующих клостридий

	ГОСТ 29299-92
	Мясо к мясные продукты. Метод определения нитрита

	ГОСТ 29301-92
	Продукты мясные. Метод определения крахмала

	ГОСТ 30178-96
	Сырье и продукты пищевые. Атомно- абсорбционный метод определения токсичных элементов

	ГОСТ 30363-96
	Продукты яичные. Общие технические условия

	ГОСТ 28649-90
	Консервы. Грибы маринованные и отваренные. Технические условия.

	ГОСТ 30538-97
	Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссионным методом 

	ОСТ 10-02-01-04-86
	Блоки из жилованного мяса и субпродуктов замороженные. Технические условия 

	ОСТ 49 38-85
	Продукты из шпика свиного. Технические условия 

	РСТ РСФСР 402-90
	Мясо. Оленина в тушах и полутушах Технические условия

	РСТ РСФСР 738-86
	Мясо диких копытных животных в тушах, полутушах и четвертинах. Технические условия 



	ТУ 6-01-5-18-95
	Пленка поливинилиденхлоридная «Повиден». Технические условия 

	ТУ 6-01-1087-82
	Пакеты из поливинилиденхлоридной пленки «Повиден». Технические условия

	ТУ 6-06-И39-78
	Оболочка целлюлозная гофрированная для сосисок. Технические условия

	ТУ 6-09-590-75
	Натрий азотистокислый (натрий нитрит) марки ОСЧ 7-3.Технические условия

	ТУ 6-13-80-94
	Оболочка полиамидная. Технические условия 

	ТУ 9218-805-00419779
	Кишки свиные обработанные. Технические условия

	ТУ 10.02.01.148-91
	Кишки говяжьи обработанные. Технические условия 

	ТУ 10.02.01.149-91
	Кишки бараньи и козьи обработанные. Технические условия

	ТУ 10.02.01.174-93
	Кровь пищевая. Продукты из пищевой крови. Технические условия

	ТУ 10-02-07-0049-88
	Тара-оборудование. Технические условия

	ТУ 10-10-287-86
	Оболочка искусственная белковая «Белкозин» для сосисок. Технические условия 



	ТУ 10.10.541-87
	Ящики алюминиевые для колбасных изделий и копченостей. Технические условия 

	ТУ 10-24-20-89
	Скобы алюминиевые для зажима упако​вок из пленок. Технические условия

	ТУ 13-7309005-483-85
	Лента чековая с термоклеящим слоем. Технические условия

	ТУ 49 721-85
	Казеинаты пищевые. Технические усло​вия

	ТУ 49 1045-84
	Блоки из мясной массы замороженные (говядина, свинина). Технические усло​вия

	ТУ 63.102.115-90
	Пакеты из полимерных комбинирован​ных материалов. Технические условия

	ТУ 63.4769252.004-92
	Оболочка из целлюлозной пленки (целло​фана). Технические условия

	ТУ 2290-0 11-27147091 -2000
	Оболочка колбасная «Амитан». Техничские условия

	ТУ 2297-007-02703303-96


	Ящики полимерные многооборотные для мясных и колбасных изделий. Техниче​ские условия

	ТУ 2297-119-00008064-97
	Ящики полимерные многооборотные для продукции мясной и молочной промышленности


	ТУ 9735-001-00562732-95
	Грибы шампиньоны свежие.

	ТУ 9212-460-00419779-99
	Субпродукты мясные обработанные. Технические условия

	ТУ 9219-001 -00417467-2000
	Оболочка искусственная белковая «Белкозин». Технические условия

	ТУ 9219-094-00008064-96
	Оболочка искусственная белковая «Белкозин». Технические условия

	ГН 1.2.1323-03

	Гигиенические нормативы содержания пестицидов в объектах окружающей сре​ды


	СанПиН 2.1.4.1074-01

	Гигиенические требования к качеству во​ды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества

	СанПиН 2.3.2.1078-01
	Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов

	СанПиН 2.3.2.1280-03

	Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Дополнения и изменения №2кСанПиН2.3.2.1078-01

	СанПиН 2.3.2.1293-03
	Гигиенические требования по примене​нию пищевых добавок 

	СанПиН 2.3.2.1324-03
	Гигиенические требования к срокам год​ности и условиям хранения пищевых продуктов


	МУК 2.6.1.1194-03
	Радиационный контроль. Стронций-90 и цезий-137. Пищевые продукты, анализ и гигиеническая оценка

	МУК 4.2.1018-01
	Санитарно-микробиологический анализ питьевой воды

	МУК 4.2.1122-02
	Организация контроля и методы выявления бактерий Listeria monocytogenes в пищевых продуктах 

	МУК 4.4.1.011-93

	Определение летучих N-нитрозаминов в продовольственном сырье и пищевых
продуктах

	МУ 4.2.727-99
	Гигиеническая оценка сроков годности
пищевых продуктов


	МУ 3049-84
	Методические указания по определеник
остаточных количеств антибиотиков в
продуктах животноводства

	МУК 4.1.1912-04
	Методические указания по определеник
остаточных количеств левомицетина в
продуктах животноводства


	ГН 2.3.3.972-00
	Гигиенические нормативы по использованию тары и упаковки.

	
	


«Правила ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов» утвержденные Главным управлением ветеринарии Министерства сельского хозяйств СССР 27.12.1983г по согласованию с Главным санитарно-эпидемиологическим управлением Министерства Здравоохранения СССР.                      «Санитарные правила для предприятий мясной промышленности» за №3238-85, утвержденные от 27.03.1985г. Министерством мясной и молочной промышленности СССР и заместителем главного государственного санитарного врача СССР по согласованию с Главным управлением ветеринарии Министерства сельского хозяйства СССР.              «Инструкция по санитарной обработке технологического оборудования и производственных помещений на предприятиях мясной промышленности», утвержденная директором ВНИИМП 14.01.2003г по согласованию с Департаментом Госсанэпиднадзора Министерства Здравоохранения РФ и Департаментом ветеринарии Министерства сельского хозяйства РФ.                                                                                                                                     СанПиН 2.3.2.1293-2003 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок». СанПиН 2.3.2. 1978-2001 «Гигиенические требования безопасности  и пищевой ценности пищевых продуктов».                                                                                                              СанПиН 2.1.4. 1074-2001 Питьевая вода. «Гигиенические требования к качеству воды центральных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».                                     «Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)» утвержденные Решением Комиссии таможенного союза от 28 мая 2010г №229.
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