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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 полукопченые и варено-копченые (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 полукопченые и варено-копченые в зависимости от используемого сырья и технологии производства выпускаются в следующем ассортименте
 Колбасы полукопчёные:

1. «Пряная»;
2. «Краковская»;
3. «Таллинская»;
4.  «Егерская»;
5. «Алтайская»;
6. «Польская»;
7. «Финская Салями»;
8. «Балыковая»;
9. «Свиная»;

10. «Праздничная»;
11. «Дачная»;
12. «Венская Салями»;
13. «Балканская»;
14.  «Сервелат Балкан»;
15. «Пепперони»;
16. «Сервелат Венский»;
17. «Братвюрст гриль»;
18. «Колбаски Франкфуртские»;
19. «Колбаски Егерские»;
20. «Колбаски Пикантные гриль»;
21. «Колбаски Гурман»;
22. «Колбаски Домашние»;
23. «Колбаски Охотничьи к пиву»;
24. «Колбаски Гриль»;
25. «Колбаски Чесночные»;
26. «Колбаски Мюнхенские»;
27. «Колбаски Говяжьи»;
28. «Колбаски Разгуляевские»

  Колбасы варено-копченые:

1.  «Сервелат Мускатный»;
2. «Сервелат Коньячный»;
3. «Сервелат Финский»;
4. «Сервелат Имперский»;
5. «Сервелат Классический»;
6. «Сервелат Итальянский»;
7.  «Домино»;
8. «Швейцарская с сыром»;     

9. «Сервелат Юбилейный»;
10. «Сервелат Пикантный»;
11. «Сервелат Столичный»;
12. «Салями с сыром»;
13. «Салями по - Богемски»;

14. «Праздничная»;

15. «Юбилейная»;
16. «Брауншвейская»;

17. «Сервелат Московский»;
18. «Купеческая»;

19. «Сервелат Зернистый».
1.2.  Пример записи продукции при её заказе и (или) в других документах:
 «Колбаса полукопченая «Пряная» ТУ 9213-002-76245371-2010»
 «Колбаса варено-копченая «Праздничная» ТУ 9213-002-76245371-2010»
2 Требования к качеству и безопасности
        2.1 Колбасы должны соответствовать требованиям настоящих технических условий и вырабатываться по рецептурам и технологической инструкции с соблюдением «Правил ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов»  и санитарных правил для предприятий мясной и птицеперерабатывающей промышленности, «Инструкции по санитарной обработке технологического оборудования и производственных помещений на предприятиях мясной промышленности», утвержденных в установленном порядке.
        2.2 По органолептическим показателям колбасы должны соответствовать требованиям, приведенным в таблицах 1 и 2.
Таблица 1

	Наименование показателя
	Характеристика для полукопчёных колбас


	
	Пряная
	Краковская 
	Таллинская
	Егерская
	Алтайская

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

	Консистенция 
	Упругая

	Вид фарша на разрезе 
	Фарш от розового до темно-красного цвета, без серых пятен, пустот, равномерно перемешан и содержит кусочки:

	
	говядины в/с до 20 мм, кусочки шпика размером не более 8мм;
	свинины нежирной до 40 мм, говядины в/с до 20 мм, шпика размером не более 8мм
	свинины полужирной размером не более 16-20 мм,  шпика размером не более 8 мм
	говядины
размером не более 16 мм; шпика
размером не более 6 мм;
	говядины, свинины полужирной не более 4 мм, кусочки шпика размером не более 4 мм

	Запах и вкус
	Приятный, свойственный данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха, вкус слегка острый, в меру соленый

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны  в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 50см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку; в текстильной или натуральной оболочке (синюге) – по форме оболочек, в натуральной оболочке – череве свиной в виде колец или полуколец с внутренним диаметром до 25см 

	Массовая доля влаги, % не более
	60
	60
	60
	60
	60


Таблица  2

	Наименование

показателя
	Характеристика для полукопчёных колбас


	
	Польская
	Финская 

Салями
	Балыковая
	Свиная
	Праздничная

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

	Консистенция 
	Упругая

	Вид фарша на

разрезе 
	Фарш от розового до темно-красного цвета, без серых пятен,. пустот, равномерно перемешан, содержит кусочки:

	
	 говядины до 20мм, шпика размером не более 8мм 
	говядины до 20мм, шпика размером не более 8мм;
	свинины нежирной до 40 мм, говядины в/с до 20 мм, шпика размером не более 8мм
	говядины, свинины, шкурки и шпика до  8мм
	Грудинки или шпика до  6мм

	Запах и вкус
	Приятный, свойственный данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха, вкус слегка острый, в меру соленый

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны  в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 50см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку; в текстильной или натуральной оболочке (синюге) – по форме оболочек, в натуральной оболочке – череве свиной в виде колец или полуколец с внутренним диаметром до 25см

	Массовая доля влаги, % не более
	60
	60
	60
	60
	60


Таблица 3
	Наименование

показателя
	Характеристика для полукопчёных колбас


	
	Дачная
	Венская 

Салями
	Балканская
	Сервелат Балкан

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

	Консистенция 
	Упругая

	Вид фарша на

разрезе 
	Фарш от розового до темно-красного цвета, без серых пятен,. пустот, равномерно перемешан, содержит кусочки:

	
	 шпика размером не более 8мм 
	деликатесов не более 10мм, шпика размером не более 6мм;
	шпика размером не более 8мм
	грудинки или шпика до  6мм

	Запах и вкус
	Приятный, свойственный данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха, вкус слегка острый, в меру соленый

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны  в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 50см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку; в текстильной или натуральной оболочке (синюге) – по форме оболочек, в натуральной оболочке – череве свиной в виде колец или полуколец с внутренним диаметром до 25см

	Массовая доля влаги, % не более
	60
	60
	60
	60


Таблица 4
	Наименование

показателя
	Характеристика для полукопчёных колбас


	
	Пепперони
	Сервелат Венский
	Братвюрст
гриль
	Колбаски Франкфуртские
	Колбаски Егерские

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

	Консистенция 
	Упругая

	Вид фарша на

разрезе 
	Фарш от розового до темно-красного цвета, без серых пятен,. пустот, равномерно перемешан, содержит кусочки:

	
	 говядины до 20мм, шпика размером не более 8мм, включения красного перца
	говядины до 20мм, шпика размером не более 8мм;
	говядины до 10мм, грудинки или шпика размером не более 6мм
	говядины, свинины, шкурки и шпика до  4мм
	шпика до  4мм

	Запах и вкус
	Приятный, свойственный данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха, вкус слегка острый, в меру соленый

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны  в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 50см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку; в текстильной или натуральной оболочке(синюге) – по форме оболочек, в натуральной оболочке – череве свиной в виде колец или полуколец с внутренним диаметром до 25см
	Батончики прямые или изогнутые в натуральной или искусственной оболочке диаметром до 38 мм, открученные в виде сосисок или полуколец длинной 14-25см

	Массовая доля влаги, % не более
	60
	60
	60
	60
	60


Таблица 5

	Наименование

показателя
	Характеристика для полукопчёных колбас


	
	Колбаски Пикантные гриль
	Колбаски 
Гурман
	Колбаски Домашние
	Колбаски 
Охотничьи 

к пиву
	Колбаски Гриль

	Внешний вид
	Батончики прямые или изогнутые в натуральной или искусственной оболочке диаметром до 38 мм, открученные в виде сосисок или полуколец длинной 14-25см

	Консистенция 
	Упругая

	Вид фарша на

разрезе 
	Фарш от розового до темно-красного цвета, без серых пятен,. пустот, равномерно перемешан, содержит кусочки:

	
	 шпика размером не более 6мм 
	шпика размером не более 6мм
	шпика размером не более 6мм
	шпика размером не более 8мм
	шпика до  8мм

	Запах и вкус
	Приятный, свойственный данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха, вкус слегка острый, в меру соленый

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны  в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 50см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку; в текстильной или натуральной оболочке(синюге) – по форме оболочек, в натуральной оболочке – череве свиной в виде колец или полуколец с внутренним диаметром до 25см

	Массовая доля влаги, % не более
	60
	60
	60
	60
	60


Таблица 6

	Наименование

показателя
	Характеристика для полукопчёных колбас


	
	Колбаски Чесночные
	Колбаски Мюнхенские
	Колбаски

 Говяжьи
	Колбаски Разгуляевские

	Внешний вид
	Батончики прямые или изогнутые в натуральной или искусственной оболочке диаметром до 38 мм, открученные в виде сосисок или полуколец длинной 14-25см

	Консистенция 
	Упругая

	Вид фарша на

разрезе 
	Фарш от розового до темно-красного цвета, без серых пятен,. пустот, равномерно перемешан, содержит кусочки:

	
	  шпика размером не более 8мм 
	Грудинки или шпика размером не более 6мм;
	шпика размером не более 14мм
	говядины, свинины, шкурки и шпика до  8мм


	Запах и вкус
	Приятный, свойственный данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха, вкус слегка острый, в меру соленый

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны  в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 50см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку; в текстильной или натуральной оболочке(синюге) – по форме оболочек, в натуральной оболочке – череве свиной в виде колец или полуколец с внутренним диаметром до 25см

	Массовая доля влаги, % не более
	60
	60
	60
	60
	60


Таблица 7

	Наименование

показателя
	Характеристика для варено-копчёных колбас


	
	Сервелат
Мускатный
	Сервелат

Коньячный
	Сервелат

Финский
	Сервелат

Имперский
	Сервелат

Классический

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

	Консистенция 
	Упругая

	Вид фарша на

разрезе 
	Фарш от розового до темно-красного цвета, без серых пятен,. пустот, равномерно перемешан, содержит кусочки:

	
	 шпика размером не более 6мм 
	шпика размером не более 6мм;
	шпика размером не более 8мм
	грудинки или  шпика до  6мм
	шпика до  8мм

	Запах и вкус
	Приятный, свойственный данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха, вкус слегка острый, в меру соленый

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны  в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 50см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку; в текстильной или натуральной оболочке (синюге) – по форме оболочек, в натуральной оболочке – череве свиной в виде колец или полуколец с внутренним диаметром до 25см

	Массовая доля влаги, % не более
	60
	60
	60
	60
	60


Таблица 8

	Наименование

показателя
	Характеристика для варено-копчёных колбас


	
	Сервелат

Итальянский
	Домино
	Швейцарская с сыром
	Сервелат

Юбилейный
	Сервелат

Пикантный

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

	Консистенция 
	Упругая

	Вид фарша на

разрезе 
	Фарш от розового до темно-красного цвета, без серых пятен,. пустот, равномерно перемешан, содержит кусочки:

	
	 говядины до 20мм, грудинки или  шпика размером не более 8мм 
	говядины до 20мм, шпика размером не более 14мм;
	Шпика и сыра  размером не более 8мм
	Грудинки или  шпика до  6мм
	шпика до  8мм

	Запах и вкус
	Приятный, свойственный данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха, вкус слегка острый, в меру соленый

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны  в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 50см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку; в текстильной или натуральной оболочке(синюге) – по форме оболочек, в натуральной оболочке – череве свиной в виде колец или полуколец с внутренним диаметром до 25см

	Массовая доля влаги, % не более
	60
	60
	60
	60
	60


Таблица 9

	Наименование

показателя
	Характеристика для варено-копчёных колбас


	
	Сервелат

Столичный
	Салями

С сыром
	Салями 

Европейская
	Сервелат

Праздничный
	Юбилейная

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

	Консистенция 
	Упругая

	Вид фарша на

разрезе 
	Фарш от розового до темно-красного цвета, без серых пятен,. пустот, равномерно перемешан, содержит кусочки:

	
	шпика размером не более 6мм 
	Шпика и сыра  размером не более 14мм;
	шпика размером не более 4мм
	шпика до  6мм
	шпика до  6мм

	Запах и вкус
	Приятный, свойственный данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха, вкус слегка острый, в меру соленый

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны  в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 50см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку; в текстильной или натуральной оболочке(синюге) – по форме оболочек, в натуральной оболочке – череве свиной в виде колец или полуколец с внутренним диаметром до 25см

	Массовая доля влаги, % не более
	60
	60
	60
	60
	60


Таблица 10

	Наименование

показателя
	Характеристика для полукопчёных колбас


	
	Брауншвейская
	Сервелат

Московский
	Купеческая
	Сервелат

Зернистый

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

	Консистенция 
	Упругая

	Вид фарша на

разрезе 
	Фарш от розового до темно-красного цвета, без серых пятен,. пустот, равномерно перемешан, содержит кусочки:

	
	шпика размером не более 14мм 
	 шпика размером не более 14мм;
	Грудинки или шпика размером не более 8мм
	Грудинки или  шпика до  4мм

	Запах и вкус
	Приятный, свойственный данному виду продукта, с выраженным ароматом пряностей и копчения, без посторонних привкуса и запаха, вкус слегка острый, в меру соленый

	Форма, размер и вязка батонов
	Батоны  в искусственной оболочке прямые или слегка изогнутые длиной от 15 до 50см без перевязок, закрепленные на концах клипсами с петлёй или без петли с печатными обозначениями на оболочке или на ярлыке, наклеенном на оболочку; в текстильной или натуральной оболочке(синюге) – по форме оболочек, в натуральной оболочке – череве свиной в виде колец или полуколец с внутренним диаметром до 25см

	Массовая доля влаги, % не более
	60
	60
	60
	60
	60


2.3 Физические и химические показатели.

2.3.1 По  физическим и химическим  показателям   колбасы   должны   соответствовать требованиям, указанным в таблице 11.
Таблица 11
	Наименование показателя
	Значение показателя

	Массовая доля влаги, %
	не более 60

	Массовая доля поваренной соли, %
	 4 

	Массовая доля поваренной соли в летнее время, %
	4,5

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

	Массовая доля общего фосфора, в пересчете 
на Р2О5, %, не более
	0,5

	Массовая доля белка, %, не менее
	9

	Массовая доля жира, %, не более
	55

	Температура в толще батона, С°
	От 0 до 12


Примечания к таблице 11:
В   теплый   период   времени   года   (май-сентябрь) допускается   увеличение   массовой   доли соли в готовом продукте на 0,5%.
          2.4 Показатели безопасности

            2.4.1 Микробиологические показатели

            По микробиологическим показателям колбасы должны соответствовать Единым санитарно-эпидемиологическим и гигиеническим требованиям к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) (индекс 1.4. 2, 1.4.3, 1.11.,1.11.3,1.11.5), требованиям СанПиН 2.3.2.1078, дополнениям и изменениям к ним, приведенным в таблице 12.
Таблица 12
	Наименование показателя
	Значение показателя

	Масса   продукта   (г),   в которой не допускаются:
	БГКП (колиформы)
	1,0

	
	Патогенные (в т.ч. сальмонеллы)
	   25

	
	Сульфитредуцирующие клостридии
	0,01 (0,1)*

	
	S. aureus
	1,0


* - определяется в продукции, упакованной под вакуумом в 0,1г.
          2.4.2 Содержание    токсичных    элементов,    антибиотиков,     пестицидов,    радионуклидов, нитрозаминов и бенз(а)пирена в колбасах не должно превышать допустимые уровни, установленные Едиными санитарно-эпидемиологическими и гигиеническими требованиями к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)(индекс 1.4, 1.11 ), «Гигиеническими требованиями  безопасности и пищевой ценности  пищевых продуктов» СанПиН 2.3.2.1078, дополнениям и изменениям к ним, указанным в таблице 13. 
Таблица 13
	Наименование вещества (элемента)
	Допустимый уровень его
содержания, мг/кг(для
радионуклидов - Бк/кг), не
более

	Токсичные элементы
	Свинец
	0,5

	
	Мышьяк
	0,1

	
	Кадмий
	0,05

	
	Ртуть
	0,03

	Антибиотики: левомицетин, тетрациклиновая группа, гризин, бацитрацин
	Не допускаются

	Бенз(а)пирен
	0,001

	Нитрозамины: сумма НДМА и НДЭА
	0,004

	Хлорорганические пестициды
	Гексохлорциклогексан (а, Р у-изомеры)
	0,1

	
	ДДТ и его метаболиты
	0,1

	Радионуклиды
	Цезий-137
	200

	
	Диоксины
	0,000003 –из говядины, баранины (в пересчете на жир)
0,000001 – из свинины (в пересчете на жир)


3  Требования к сырью и материалам
          3.1 Для выработки колбас 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 Р53221 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, разрешенную к применению;
-    шпик колбасный (боковой) по ОСТ 49 38;
-    обрезки шпика;
-    жир-сырец говяжий, свиной, разрешенный к применению;
-    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 использованию;
Для выработки полукопченых и варено-копченых колбас 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;
-  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 пастеризованное по ГОСТ 13277 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;
-    соединительную ткань, хрящи от жиловки говядины и свинины, разрешен​ные к применению;
-    эмульсию из шкуры свиной сырой по технологической инструкции, утвержденной в установленном порядке;
-    эмульсию коллагеново-жировую по технологической инструкции, утвер​жденной в установленном порядке;
-    грибы шампиньоны отварные по ГОСТ 28649;

-    грибы шампиньоны свежие по ТУ 9735-001-00562732;

-    оливки, грибы (шампиньоны, вешенки) консервированные, разрешённые к применению;

-    хлопья паприки, разрешённые к применению;

-     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 сухое по ГОСТ Р 52791;
-     сливки сухие по ГОСТ 1349;

-     сыры сычужные твердые по ГОСТ 7616;

-     сыры сычужные твердые по нормативной документации;

-     масло коровье по ГОСТ 37(не соленое);

-     масло растительное по ГОСТ Р 52465;
-     белок соевый изолированный или концентрированный, разрешенный к применению;
-     муку соевую дезодорированную по ГОСТ 3898;
-     муку соевую, разрешенную 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;

-    каррагинан разрешённый 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 комплект" 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 добавки - красители, по действующей технической документации или сертификату фирмы или свидетельству государственной регистрации,  разрешенные к применению;

- пищевые консерванты по действующей технической документации или сертификату фирмы или свидетельству государственной регистрации,  разрешенные к применени;
- средства для размягчения свиной шкурки по действующей технической документации или сертификату фирмы или свидетельству государственной регистрации,  разрешенные к применению;
- коптильные жидкости по действующей технической документации или сертификату фирмы или свидетельству государственной регистрации,  разрешенные к применению;
- пищевые добавки – стабилизаторы, загустители, эмульгаторы по действующей технической документации или сертификату фирмы или свидетельству государственной регистрации,  разрешенные к применению;
-пищевые добавки –антиокислители, регуляторы кислотности по действующей технической документации или сертификату фирмы или свидетельству государственной регистрации,  разрешенные к применению органа;

- воду питьевую по СанПиН 2,1.4.1074 и ГОСТ Р 51232.
- лед, получаемый из воды, отвечающей требованиям СанПиН 2.1.4.1074;

3.2  Для выработки полукопченых и варено-копченых колбас не допускается:

- применение мяса хряков.

3.3  Сырье и материалы, используемые для изготовления полукопченых и варено-копченых колбас, должны соответствовать 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.
Сырье животного происхождения, используемое для производства полукопченых и варено-копченых колбас подлежит ветеринарно-санитарной экспертизе и оценке Госветслужбой России в соответствии с действующими ветеринарными правилами, нормами и должно сопровождаться ветеринарными документами установленной формы.
3.4  Все сырье и материалы должны сопровождаться документами, удостоверяю​щими их качество и безопасность.
 3.5  При использовании пищевых добавок необходимо руководствоваться СанПиН 2.3.2.1293 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок».
3.6  Допускается применение других аналогичных видов сырья и материалов (пищевых ингредиентов и добавок) отечественного и импортного производства, разрешенные к применению органами Роспотребнадзора и Федеральной службой по ветеринарному и фитосанитарному контролю.
4 Маркировка
   4.1
 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.

  4.2
Транспортная маркировка - по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционного знака «Скоропортящийся груз», «Ограничение температуры» - по ГОСТ Р 51474.
4.3
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.

5 Упаковка
5.1  Используемые для изготовления и упаковывания полукопченых и варено-копченых колбас  оболочки, вспомогательные и тароупаковочные материалы должны быть разрешены к применению, соответствовать требованиям гигиенических нормативов ГН 2.3.3.972 «Предельно допустимые количества химических веществ, выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми продуктами» и сопровождаться документацией, удостоверяющей их качество и безопасность. Колбасы полукопченые и варено-копченые выпускают в весовом и фасованном виде. Способ укладки и упаковки колбасных изделий должны обеспечивать сохранение качества и безопасности продуктов при их хранении, транспортировке и в процессе реализации.  5.2 При изготовлении и упаковке полукопченых и варено-копченых колбас  используют следующие оболочки и вспомогательные материалы:                
- 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 полукопченых и варено-копченых колбас вареных, разрешенные к применению органами Роспотребнадзора;
- 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. 
5.3  Допускается применение других аналогичных по качеству оболочек и вспомогательных материалов отечественных производителей  или поставляемых  по импорту, разрешенных к применению  для контакта с пищевыми продуктами.
5.4  В качестве упаковочных материалов используют:

· пленку целлюлозную по ГОСТ 7730,ТУ 2265-001-72531819;
· пленку полиэтиленовую по ГОСТ10354;

· пленку полиэтиленцеллофановую по ТУ 6-12-020-40-77-2;

· пленку полиамидполиэтиленовую по ТУ 6-19-371;

· пакеты и пленки из многослойных паро-, газо-, влагонепроницаемых полимерных материалов отечественного и импортного производства, разрешенные к применению органами  Роспотребнадзора, либо по сертификатам фирм-производителей;
· пакеты из многослойных пленок ББ-3 (ВВ-3), БРК -1(ВКR -1) по ТУ 2297-29-001-18181321;
· пакеты термоусадочные из полимерных материалов по ТУ У 25.2-20620489-008;
· пакеты из полимерных комбинированных материалов по ТУ 2245-001-00203430;
· пакеты из многослойной пленки по ТУ 2297-008-181321;
· газовые смеси «БИОГОН» по ТУ 2114-002-05015259;
· пергамент растительный по ГОСТ 1341;
· подпергамент по ГОСТ 1760;
· коробки картонные по ГОСТ 12301;
· бумагу оберточную по ГОСТ 8273-75;
· ленту чековую с термоклеющим слоем по ТУ 13-730-90-05-483;
· бумагу этикеточную по ГОСТ 7625;
·  самоклеющиеся этикетки по ТУ 9570-001-13866117;
· этикетки, отпечатанные офсетным и высоким способом печати по ТУ 29.01.5;
· этикетки и маркировочные ленты в бобинах, выполненные флексографическим способом печати, непарафинированные по ТУ 29.01.18;
· самоклеющиеся этикетки по ТУ 9570-001-27147091;
· ленту клеевую на бумажной основе по ГОСТ 18251;
· ленту полиэтиленовую с липким слоем марки А по ГОСТ 20477;
· ленты и пленки липкие по ОСТ 6-19-146.
5.5   Допускается применение других аналогичных по качеству аналогичных материалов отечественных производителей  или поставляемых  по импорту, разрешенных к применению  для контакта с пищевыми продуктами.

Колбасы укладывают в чистые, сухие, без постороннего запаха многооборотные ящики:  алюминиевые по ТУ 1.0-10-541, полимерные многооборотные по ГОСТ Р 51289, из гофрированного картона по ГОСТ 13513, в контейнеры или тару-оборудование по ТУ 10.02.07.049 или в тару, изготовленную из других материалов, разрешенных для контакта с пищевой продукцией.
5.6   Копченые и варено-копченые упаковывают:

 Целыми изделиями по одному батону или несколько штук (групповая упаковка), целым куском (порционная нарезка) на специальном оборудовании под вакуумом или модифицированной атмосфере в прозрачные полимерные термоусадочные пленки или пакеты.
 5.7  В каждый ящик укладывают колбасы, изготовленные в одну смену, одного наименования. Допускается упаковывание более одного наименования продукции в один ящик, контейнер или тару-оборудование по согласованию с заказчиком.
 5.8   Тара должна быть чистой, сухой, без плесени и посторонних запахов.
Многооборотная тара должна иметь крышку. При отсутствии крышки допускается для местной реализации тару накрывать пергаментом по ГОСТ 1341, подпергаментом по ГОСТ 1760 пли оберточной бумагой по ГОСТ 8273.
5.9   Ящики из гофрированного картона заклеивают лентой клеевой на бумажной основе по ГОСТ 18251, лентой липкой на полимерной основе по ГОСТ 16214.
 5.10 Масса брутто продукции в многооборотных ящиках должна быть не более 30 кг; в ящиках из гофрированного картона - не более 20 кг, в контейнерах и таре-оборудовании - не более 250 кг.
 5.11 Допускается упаковывать копченые и варено-копченые колбасы  вотремон​тированную и санитарно-обработанную тару многооборотную, обеспечивающую сохранность и качество продукции. 

5.12  . Допускаются к реализации нецелые батоны колбас массой не более 300 г. При этом срезанные концы продукции должны быть обернуты салфеткой из целлофана, пергамента, подпергамента или других материалов, разрешенных к применению, и перевязаны шпагатом, нитками или резиновой обхваткой. Количество нецелых батонов не должно превышать 5% от партии. Допускается наличие мелкой пористости.
5.13   Допускается выпускать колбасы, упакованные под вакуумом, в прозрачные газонепроницаемые пленки или пакеты из нее, разрешенные к применению для пищевой промышленности:
· при сервировочной нарезке (ломтиками со снятием искусственной оболочки) массой нетто от 50 до 300 г; 
· при порционной нарезке (целым куском) массой нетто от 200 до 500 г.
5.14 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 14:
Таблица 14
	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


5.15   Количество бракованных упаковочных единиц в партии, не отвечающих требованиям, не должно превышать 2% от размера партии.
5.16  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.
6 Правила приемки
6.1  Копченые и варено-копченые колбасы принимают партиями. Под партией понимают любое количество готовых колбасных продуктов одного наименования, выработанное в течение одной смены при соблюдении одного и того же технологического режима производства и предназначенное к одновременной сдаче-приемке.

6.2  Правила приемки копченых и варено-копченых колбас и отбор проб должны соответствовать  ГОСТ 9792.

6.3.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.
6.4  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.

6.5  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.

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

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

6.8  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.

6.9  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.
6.10 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.

7.  Методы контроля
7.1  Правила отбора проб и подготовка их к испытанию по ГОСТ 9792,  ГОСТ 26668, ГОСТ 26669, ГОСТ 26929.                                                                                                                       7.2  Определение органолептических показателей по  ГОСТ 9959.                                         7.3  Определение физико-химических показателей: 
- определение массовой доли влаги – по ГОСТ 9793, ГОСТ Р 51479;

- определение массовой доли жира по ГОСТ 23042;

- определение массовой доли белка по ГОСТ 25011;

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

- определение массовой доли фосфора по ГОСТ 9794, ГОСТ Р 51482;

- определение массовой доли соли поваренной по ГОСТ 9957, ГОСТ Р 514444, ГОСТ Р 51480;
7.4  Определение микробиологических показателей: 
- Отбор и подготовка проб по ГОСТ Р 51447, ГОСТ 51448, ГОСТ 26670, ГОСТ 26669;

- Методы бактериологического анализа по ГОСТ 9958;

- КМАФАнМ по ГОСТ 10444,15;

- БГКП(колиформы) по ГОСТ 30518;

- Сульфитредуцирующие  клостридии по ГОСТ 29185;

- Метод выявления бактерий рода Salmonella по ГОСТ 30519;

- Методы выявления и определения S.aureus по ГОСТ 10444.2;

-  Методы выявления и определения Listeria monocytogenes по ГОСТ Р 51921, МУК 4.2.1122-02;
Общие требования проведения микробиологических исследований по ГОСТ Р 51446.

7.5 Определение содержания токсичных элементов:

- Подготовка проб по ГОСТ 26929;

- Ртути по ГОСТ 26927, МУ 5178;

- Мышьяка по ГОСТ 26930, ГОСТ Р 51766, ГОСТ Р 51962;

- Свинца по ГОСТ 26932, МУК 4.1.986;

- Кадмия по ГОСТ 26933, МУК 4.1.986;

- Бенз(а)пирена по ГОСТ Р 51650.

Общие методы определения токсичных элементов по ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ Р 51301.

7.6 Определение содержания пестицидов по «Методам определения микроколичеств пестицидов в продуктах питания, кормах и внешней среде» изд. Москава, «КОЛОС» 1983г.

7.7 Определение антибиотиков по МУ 3049, МУК 4.2.026.

7.8 Определение радионуклеидов  по МУК 2.6.1.1194, МУ 5779, МУ 5778.

7.9 Определение нитрозаминов по МУК 4.4.1.011.

7.10 Определение ГМИ проводят по ГОСТ 52173, ГОСТ Р 52174, МУ 2.3.2.1917.

7.11 Температуру готового продукта определяют цифровым термометром по ТУ 4215-002-13245171 с диапазоном измерения от минус 30°С до плюс 100°С с ценой деления 0,1°С или другими приборами, обеспечивающими измерение температуры в заданном диапазоне, внесенными в Государственный реестр измерительных средств. 

7.12 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.
7.13 Допускается применение других аттестованных методов контроля с метрологическими характеристиками не ниже характеристик методов, указанных в данном разделе.
8. Правила транспортирования и хранения
8.1
Колбасы выпускают в реализацию с температурой в толще батона не ниже 0 и не выше 12°С.

8.2  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.
8.3   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.

8.4
Реализация колбас в розничной торговой сети должна осуществляться при наличии информационных сведений о пищевой и энергетической ценности 100 г продукта (белок, жир, калорийность).

8.5
Срок годности колбас   при  температуре от 2 до 6°С и относительной  влажности 75-78% не более десяти суток в подвешенном состоянии.
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.
8.6  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.
8.7.  Колбасы полукопченые и варено-копченые, упакованные под вакуумом в полимерную пленку и пакеты из нее, цельными батончиками хранят при температуре от 0 до б °С - не более 45 суток.
            8.9   Колбасные изделия в ненарушенных оболочках типа «Амисмок», «Налосмок» хранят при температуре от 2 до 6 °С - не более 45 суток.
           8.10  Колбасы в оболочках типа «Амисмок» с консервантом хранят при температуре от 2 до 6 °С не более 60 суток.
           8.11   В случае нецелесообразности хранения продукции с длительными сроками хранения, предприятие вправе самостоятельно изменить срок годности и хранения в сторону уменьшения.
   Приложение А

(обязательное)

ИНФОРМАЦИОННЫЕ СВЕДЕНИЯ О ПИЩЕВОЙ  И  ЭНЕРГЕТИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ в 100 г ПРОДУКТА
	Наименование продукта
	Белок, г не менее
	Жир, г не более
	Калорийность, ккал

	Колбасы полукоченые:

	«Пряная»
	17
	33
	367

	«Краковская»
	16
	39
	417

	«Таллинская»
	16
	38
	408

	«Егерская»
	15
	32
	353

	«Алтайская»
	16
	39
	407

	«Польская»
	20
	19
	247

	«Салями по-Фински»
	18
	32
	364

	«Балыковая»
	14
	42
	438

	«Свиная»
	17
	38
	409

	«Праздничная»
	15
	39
	415

	«Дачная»
	15
	32
	353

	«Венская Салями»
	16
	33
	369

	«Балканская»
	15
	32
	353

	«Сервелат Балкан»
	15
	39
	418

	«Пепперони»
	17
	30
	342

	«Сервелат Венский»
	16
	33
	369

	«Братвюрст гриль»
	16
	32
	350

	«Колбаски Франкфуртские»
	17
	28
	324

	«Колбаски Егерские»
	17
	32
	365

	«Колбаски Пикантные гриль»
	16
	31
	347

	«Колбаски Гурман»
	15
	32
	358

	«Колбаски Домашние»
	15
	41
	431

	«Колбаски Охотничьи к пиву"
	16
	30
	337

	«Колбаски Гриль»
	17
	28
	324

	«Колбаски Чесночные»
	17
	26
	304

	«Колбаски Мюнхенские»
	17
	30
	342

	«Колбаски Говяжьи»
	16
	29
	327

	«Колбаски Разгуляевские»
	15
	38
	404

	Колбасы варено-копченые:

	«Сервелат Мускатный»
	17
	29
	319

	«Сервелат Коньячный»
	15
	41
	435

	«Сервелат Финский»
	15
	39
	418

	«Сервелат Имперский»
	14
	38
	430

	«Сервелат Классический»
	17
	31
	351

	«Сервелат Итальянский»
	17
	37
	397

	«Домино»
	15
	39
	418

	«Швейцарская с сыром»
	18
	32
	407

	«Сервелат Юбилейный»
	17
	31
	349

	«Сервелат Пикантный»
	17
	29
	319

	«Сервелат Столичный»
	16
	37
	387

	«Салями с сыром»
	17
	31
	397

	«Салями Европейская»
	17
	37
	397

	«Праздничная»
	15
	39
	415

	«Юбилейная»
	17
	31
	349

	«Брауншвейская»
	15
	38
	407

	«Сервелат Московский»
	14
	42
	438

	«Купеческая»
	16
	39
	418

	«Сервелат Зернистый»
	16
	36
	391


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 5784-60
	Крупа ячменная. 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 10354-82


	Пленка полиэтиленовая. Технические условия


	ГОСТ 10444.15-94

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


	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 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 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
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	МУК 4.4.1.011-93

	Определение летучих N-нитрозаминов в продовольственном сырье и пищевых
продуктах
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	Экспресс-метод определения антибиотиков в пищевых продуктах
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«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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