Анализ нормативных документов:

- Постановление от 21 декабря 2000 г. N 988 «О государственной регистрации новых пищевых продуктов, материалов и изделий» (в ред. Постановлений Правительства РФ от 27.04.2001 N 324, от 14.01.2002 N 11, от 11.02.2003 N 90, от 26.01.2007 N 50, от 26.02.2007 N 130, от 10.03.2007 N 149)

- Постановление Правительства РФ от 1 декабря 2009 года N 982 «Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, и единого перечня продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принятия декларации о соответствии»

- Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья Санитарно-эпидемиологические правила СанПиН (СП) 2.3.6.1079-01
- Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1078-01                                    

- Изменения и дополнения N 4 к СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья                                                                         Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.2867-11
- Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов
Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1324-03

- Федеральный закон № 88-ФЗ от 12 июня 2008 года  «Технический регламент на молоко и молочную продукцию» (Принят Государственной Думой 23.05.2008 г. Одобрен Советом Федерации 30.05.2008 г.)
- Федеральный закон Российской федерации от 24 июня 2008 г. № 90-ФЗ «Технический регламент на масложировую продукцию» - Принят Государственной Думой 11 июня 2008 г.
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	Условия перевозки
	К скоропортящимся относятся продукты переработки мяса, птицы, яиц, молока, рыбы, жировые и жиросодержащие продукты
Транспортирование пищевых продуктов осуществляется специально оборудованными транспортными средствами, на которые в установленном порядке выдается санитарный паспорт.
Скоропортящиеся продукты перевозятся охлаждаемым или изотермическим транспортом, обеспечивающим необходимые температурные режимы транспортировки.
Не допускается перевозить готовые пищевые продукты вместе с сырьем и полуфабрикатами. При транспортировке пищевых продуктов должны соблюдаться правила товарного соседства.
Не допускается перевозить пищевые продукты случайными транспортными средствами, а также совместно с непродовольственными товарами.
Пищевые продукты, поступающие на склады или предприятия торговли и общественного питания, должны сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и безопасность (удостоверение о качестве, санитарно-эпидемиологическое заключение, при необходимости ветеринарное свидетельство).
Требования к прохождению медицинского осмотра и личной гигиене персонала, обслуживающего транспортировку пищевых продуктов и содержание транспортных средств, должны соответствовать санитарным правилам, предъявляемым к организациям торговли и общественного питания, изготовлению и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов.

	«-----------»

«-------------«

«---------------«

«-------«


	Сельскохозяйственные товаропроизводители при производстве сырого молока, сырого обезжиренного молока и сырых сливок должны использовать оборудование и материалы, разрешенные для контакта с молочными продуктами федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по контролю и надзору в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей.

 Во время перевозки охлажденных сырого молока, сырого обезжиренного молока или сырых сливок к месту переработки вплоть до начала их переработки температура таких продуктов не должна превышать 10 градусов Цельсия. Сырое молоко, сырое обезжиренное молоко и сырые сливки, не соответствующие установленным требованиям к их температуре, подлежат немедленной переработке.

Перевозка сырого молока, сырого обезжиренного молока, сырых сливок осуществляется в емкостях с плотно закрывающимися крышками, изготовленных из материалов, разрешенных для контакта с молоком федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по контролю (надзору) в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей, и опломбированных. В транспортных средствах должно быть обеспечено поддержание температуры в соответствии с требованиями, предусмотренными настоящим Федеральным законом.

На каждую единицу групповой упаковки, единицу многооборотной тары или транспортной тары такой продукции наносится маркировка, содержащая следующую информацию для потребителей:
1) наименование молока и молочной продукции в соответствии с требованиями данного закона;

2) наименование и место нахождения изготовителя продукции;

3) товарный знак изготовителя продукции;

4) масса нетто и масса брутто групповой упаковки, многооборотной тары или транспортной тары продукции;

5) количество единиц потребительской упаковки такой продукции в групповой упаковке, многооборотной таре или транспортной таре;

6) срок годности продукции;

7) дата производства продукции;

8) условия хранения продукции;

9) масса нетто потребительской упаковки продукции;

10) обозначение стандарта, нормативного или технического документа, в соответствии с которыми произведена продукция;

11) номер партии продукции;

12) информация о подтверждении соответствия такой продукции требованиям данного закона;
13) необходимые предупредительные надписи или манипуляторные знаки - "Беречь от солнечных лучей", "Ограничение температуры", "Беречь от влаги".
При обертывании групповой упаковки или транспортной тары молочной продукции прозрачными защитными полимерными материалами допускается не наносить на них маркировку. В данном случае информацией для потребителей является расположенная на этикетках информация, при этом на этикетках должны размещаться дополнительные данные о количестве мест потребительских упаковок и массе такой продукции в групповой упаковке или транспортной таре такой продукции. Непросматриваемые надписи, в том числе манипуляторные знаки, наносят на листки-вкладыши или представляют потребителям любым другим доступным способом.

Маркировка на групповую упаковку либо транспортную тару или потребительскую тару молока, молочной продукции наносится путем наклеивания этикеток, изготовленных типографским способом или другим способом, обеспечивающим их четкое прочтение.
Не допускается использование понятия "молоко" на потребительской таре молока и продуктов его переработки в случае использования молока сухого цельного, молока сухого обезжиренного.
Маркировка продуктов переработки молока, концентрированных (сгущенных) и сухих продуктов переработки молока должна содержать следующую дополнительную информацию:

1) дата изготовления и срок годности таких продуктов наносятся на крышки или на дно банок либо пачек. При указании срока годности с использованием слов "Годен до" или "Использовать до" рядом с ними указывается место нанесения такой информации с использованием слов "Смотри на крышке или дне банки в первом или во втором ряду" или "Смотри на крышке или на дне пачки". При указании срока годности с использованием слов "Годен в течение" или "Реализовать в течение" рядом с ними наносятся срок годности в месяцах и надпись с использованием слов "Дата производства указана на крышке или дне банки в первом или во втором ряду" или "Дата производства указана на крышке или дне пачки";

2) вид сахаров (сахароза, фруктоза, глюкоза, лактоза) для продуктов переработки молока концентрированных (сгущенных) с сахаром.

Информацию на оболочку для сыра или покрытие для сыра допускается наносить с использованием несмываемой безвредной краски или самоклеящихся и в установленном порядке разрешенных для контакта с молочными продуктами этикеток либо проставлять другим доступным способом. Сыр, плавленый сыр, сырные продукты должны иметь маркировку, содержащую следующую дополнительную информацию:
1) ассортиментные знаки или наименование сорта сыра ("Российский", "Угличский", "Сулугуни" и подобные наименования);

2) массовая доля жира (в пересчете на сухое вещество) в процентах;

3) вид основной заквасочной микрофлоры и природа происхождения молокосвертывающих ферментных препаратов;

4) срок годности мягких, рассольных и плавленых сыров;

5) срок годности и срок хранения (в пределах срока годности) сверхтвердых, полутвердых, твердых и сухих сыров.
Подтверждение соответствия питьевого молока и продуктов его переработки со сроком годности не более чем 30 суток требованиям техрегламента осуществляется в форме декларирования соответствия с использованием схемы 3д, 4д или 7д либо в форме обязательной сертификации с использованием схемы 4с или 5с.

	1.Перевозка пищевой масложировой продукции осуществляется в порядке, определяемом законодательством Российской Федерации.

2. Перевозка пищевой масложировой продукции осуществляется пригодными для этой цели транспортными средствами. Условия перевозки определяет грузоотправитель. Они должны соответствовать условиям, установленным изготовителем для перевозки пищевой масложировой продукции.

3. Перевозка пищевой масложировой продукции вместе с непродовольственными грузами запрещается. Перевозка в одном грузовом отделении транспортных средств пищевой масложировой продукции и других видов пищевых продуктов допускается, если указанные продукты не выделяют запахи и имеют одинаковые с пищевой масложировой продукцией условия перевозки.

4. Перевозка жидкой неупакованной пищевой масложировой продукции должна осуществляться в опломбированных грузовых отделениях транспортных средств (цистернах), предназначенных для перевозки жидких пищевых продуктов.

5.Конструкция грузовых отделений транспортных средств должна обеспечивать защиту пищевой масложировой продукции от загрязнения.

6.Внутренняя поверхность грузовых отделений транспортных средств должна быть выполнена из моющихся и нетоксичных материалов. Периодичность санитарной обработки и дезинфекции внутренних поверхностей грузовых отделений транспортных средств устанавливается участником хозяйственной деятельности в сфере перевозки пищевой масложировой продукции. Вода, используемая для мойки грузовых отделений транспортных средств, должна соответствовать требованиям к питьевой воде, установленным соответствующим техническим регламентом.

7.Перевозимая пищевая масложировая продукция должна сопровождаться документами, подтверждающими ее безопасность и обеспечивающими ее прослеживаемость, а также информацией об условиях ее хранения и о сроках годности.

На транспортной упаковке пищевой масложировой продукции должна содержаться следующая информация:

1)наименование пищевой масложировой продукции;

2)наименование и место нахождения изготовителя (адрес с указанием страны-изготовителя) или адрес организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от приобретателей;

3) масса нетто единицы пищевой масложировой продукции, упакованной в потребительскую упаковку;

4) общая масса нетто транспортной упаковки и количество единиц пищевой масложировой продукции в потребительской упаковке;

5) масса нетто для нефасованной пищевой масложировой продукции;

6) состав пищевой масложировой продукции (в порядке уменьшения массовых долей ингредиентов с обязательным указанием пищевых добавок, биологически активных добавок к пище, витаминов, микронутриентов, ароматизаторов, компонентов из генно-инженерно-модифицированных организмов) для нефасованной пищевой масложировой продукции, а для фасованной пищевой масложировой продукции - в соответствии с условиями договора поставки;

7) пищевая ценность (энергетическая ценность, содержание белков, жиров, углеводов, витаминов, макро- и микроэлементов в 100 граммах (мл) съедобной части продукта) - для нефасованной пищевой масложировой продукции;

8) срок годности и условия хранения;

9) номер партии и номер упаковочной единицы;

10) дата изготовления;

11) наименования настоящего Федерального закона и национального стандарта или технической документации, которые содержат идентификационные признаки масложировой продукции и в соответствии с которыми изготовлена данная масложировая продукция;

12) информация о подтверждении соответствия пищевой масложировой продукции требованиям настоящего Федерального закона.

 Для жидкой нефасованной масложировой продукции, перевозимой в емкостях, в товарно-сопроводительных документах должна содержаться следующая информация:

1) наименование пищевой масложировой продукции;

2) наименование и место нахождения изготовителя (адрес с указанием страны-изготовителя) или адрес организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от приобретателей;

3) масса нетто;

4) срок годности;

5) номер партии или дата изготовления;

6) наименования настоящего Федерального закона и национального стандарта или технической документации, которые содержат идентификационные признаки масложировой продукции и в соответствии с которыми изготовлена данная масложировая продукция;
7) информация о подтверждении соответствия пищевой масложировой продукции требованиям настоящего Федерального закона.

10. На потребительскую и (или) транспортную упаковки масложировой продукции дополнительно могут быть нанесены наименование организации - разработчика рецептуры и (или) технологии изготовления, товарный знак, штриховой код и иная информация.

11. На транспортную упаковку масложировой продукции наносятся в соответствии с национальными стандартами или технической документацией знаки и надписи, необходимые для обеспечения безопасности продукции в процессе ее перевозки.


	Транспортирование пищевых продуктов осуществляется специально оборудованными транспортными средствами, на которые в установленном порядке выдается санитарный паспорт.
Скоропортящиеся продукты перевозятся охлаждаемым или изотермическим транспортом, обеспечивающим необходимые температурные режимы транспортировки.
Не допускается перевозить готовые пищевые продукты вместе с сырьем и полуфабрикатами.При транспортировке пищевых продуктов должны соблюдаться правила товарного соседства.
Не допускается перевозить пищевые продукты случайными транспортными средствами, а также совместно с непродовольственными товарами.
Пищевые продукты, поступающие на склады или предприятия торговли и общественного питания, должны сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и безопасность (удостоверение о качестве, санитарно-эпидемиологическое заключение, при необходимости ветеринарное свидетельство).
Требования к прохождению медицинского осмотра и личной гигиене персонала, обслуживающего транспортировку пищевых продуктов и содержание транспортных средств, должны соответствовать санитарным правилам, предъявляемым к организациям торговли и общественного питания, изготовлению и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов.


	
	
	
	Требования к безопасности сырого молока, сырого обезжиренного молока
Массовая доля сухих обезжиренных веществ в коровьем сыром молоке должна составлять не менее чем 8,2 процента. Плотность коровьего молока, массовая доля жира в котором составляет 3,5 процента, должна быть не менее чем 1 027 килограммов на кубический метр при температуре 20 градусов Цельсия или не менее чем эквивалентное значение для молока, массовая доля жира в котором другая.

дополнительные требования:

1) сырое молоко сельскохозяйственных животных, предназначенное для производства продуктов детского питания на молочной основе, должно соответствовать требованиям настоящей статьи, а также следующим требованиям:

а) показатель чистоты не ниже первой группы, показатель термоустойчивости по алкогольной пробе не ниже третьей группы в соответствии с требованиями национального стандарта;

б) количество колоний мезофильных аэробных микроорганизмов и факультативно анаэробных микроорганизмов не превышает допустимый уровень, установленный для сырого молока высшего сорта и сырого молока первого сорта в соответствии с приложением 2 (не приводится) к настоящему Федеральному закону;

в) количество соматических клеток не превышает допустимый уровень, установленный для сырого молока высшего сорта в соответствии с приложением 2 (не приводится) к настоящему Федеральному закону;

г) хранение и перевозка сырого молока, предназначенного для производства продуктов детского питания на молочной основе, осуществляются в отдельных емкостях с соблюдением требований, предусмотренных статьей 6 настоящего Федерального закона;

д) использование сырого молока, показатели идентификации которого не соответствуют виду сельскохозяйственных животных, от которых получено молоко, и (или) показатели безопасности которого не соответствуют требованиям настоящего Федерального закона, не допускается;
	
	

	Требования к обработке сырья и производству продукции
	Мясо дефростируют двумя способами. Медленное размораживание проводится в дефростере при температуре от 0 до 6 °С, при отсутствии дефростера - в мясном цехе на производственных столах. Мясо в воде или около плиты не размораживают. Повторное замораживание дефростированного мяса не допускается.

Допускается размораживание мяса в СВЧ-печах (установках) по указанным в их паспортах режимам.

Мясо в тушах, половинах и четвертинах перед обвалкой тщательно зачищают, срезают клейма, удаляют сгустки крови, затем промывают проточной водой при помощи щетки.

По окончании работы щетки очищают, промывают горячими растворами моющих средств при температуре 45-50 °С, ополаскивают, замачивают в дезрастворе на 10-15 мин, ополаскивают проточной водой и просушивают.

8.7. Мясной фарш хранят не более 6 ч при температуре от 2 до 4 °С. При отсутствии холода хранение фарша запрещается.


	Тушки птицы размораживают на воздухе, затем промывают проточной водой и укладывают разрезом вниз для отекания воды. Для обработки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и производственный инвентарь.


	
	
	Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде с температурой не выше 12 °С из расчета 2 л на 1 кг рыбы. Для сокращения потерь минеральных веществ в воду рекомендуется добавлять соль из расчета 7-10 г на 1 л. Не рекомендуется размораживать в воде рыбное филе, рыбу осетровых пород.

Готовность изделий из рыбного фарша и рыбы определяется образованием поджаристой корочки и легким отделением мяса от кости в порционных кусках.



	Условия хранения
	Охлажденные мясные туши, полутуши, четвертины подвешивают на крючьях так, чтобы они не соприкасались между собой, со стенами и полом помещения. Мясо, замороженное в толще бедра до -8°С, хранят в камерах холодильников уложенным в плотные штабеля. Говядину в четвертинах и торговых отрубах и свинину в полутушах можно хранить также уложенными в универсальные контейнеры, которые устанавливают в 2-3 яруса по высоте камеры.

     Замороженное мясо хранят в камерах при температуре не выше -18°С, относительной влажности воздуха -95-98 %. В отдельных случаях на холодильниках, не имеющих технических средств для создания в камере хранения температуры -18°С, допускается хранение мяса при температуре не выше -12°С.варниках штабелями
Для мяса говядины и            кур 

Для скоропортящихся и особо скоропортящихся пищевых продуктов должны устанавливаться условия хранения, обеспечивающие пищевую ценность и безопасность их для здоровья человека.
Хранение пищевых продуктов должно осуществляться в установленном порядке при соответствующих параметрах температуры, влажности и светового режима для каждого вида продукции.
Количество продукции, хранящейся на складе организации-изготовителя или организации торговли, должно определяться объемом работающего холодильного оборудования (для продуктов, требующих охлаждения) или размерами складского помещения, достаточными для обеспечения соответствующих условий хранения в течение всего срока годности данного продукта.
Не допускается совместное хранение сырых продуктов и полуфабрикатов вместе с готовыми к употреблению пищевыми продуктами.

	Птицу мороженую или охлажденную хранят в таре поставщика на стеллажах или подтоварниках, укладывая в штабеля; для лучшей циркуляции воздуха между ящиками (коробами) рекомендуется прокладывать рейки.

Мороженое мясо птицы в соответствии с требованиями ГОСТ 21784-76 "Мясо птицы (тушки кур, уток, гусей, индеек, цесарок). Технические условия: хранят в холодильниках при относительной влажности воздуха 85-95 %. Сроки хранения мороженого мяса птицы со дня выработки:
	Сметану, творог хранят в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре с творогом и сметаной.

Допускается предварительная термическая обработка, включая пастеризацию, сырого молока, сырого обезжиренного молока, сырых сливок изготовителем в случаях:

1) кислотности сырого молока, сырого обезжиренного молока от 19 градусов до 21 градуса Тернера, кислотности сырых сливок от 17 до 19 градусов Тернера;

2) хранения сырого молока, сырого обезжиренного молока, сырых сливок более чем 6 часов;

3) перевозки сырого молока, сырого обезжиренного молока, сырых сливок, продолжительность которой превышает допустимый период их хранения, но не более чем на 25 процентов.

Хранение и перевозка сырого молока, сырого обезжиренного молока и сырых сливок сопровождаются декларацией о соответствии и информацией, предусмотренной частями 23 и 24 статьи 36 настоящего Федерального закона.
 Хранение сырого молока, сырого обезжиренного молока, сырых сливок, а также молока, обезжиренного молока, сливок, подвергшихся предварительной термической обработке (включая пастеризацию) до начала их переработки, осуществляется изготовителем продуктов переработки молока в отдельных маркированных емкостях при температуре 4 градуса Цельсия плюс-минус 2 градуса Цельсия.

Хранят молоко в охлаждаемых помещениях при температуре не более 8 градусов не позднее числа или дня реализации, указанных в маркировке. Стерилизованное молоко хранят при температуре не более 20 градусов в течении 10 суток с момента изготовления. Относительная влажность воздуха должна быть не выше 80% при более высокой влажности в помещении может появиться плесень.

Запрещается хранить молоко вместе с мясными продуктами, овощами, фруктами и специями.

В холодильных камерах молоко хранят на подтоварниках и стеллажах, фасованную - в таре, в которой ее доставляют.

Масло сливочное хранят в заводской таре или брусками, завернутыми в пергамент, в лотках, масло топленое - в таре производителя.

 Крупные сыры хранят без тары на чистых стеллажах. При укладке сыров один на другой между ними прокладываются картон или фанера.

Мелкие сыры хранят в потребительской таре на полках или стеллажах.
	1. Сроки годности и условия хранения пищевой масложировой продукции устанавливаются изготовителем с учетом того, чтобы в процессе хранения пищевая масложировая продукция соответствовала требованиям настоящего Федерального закона в течение срока годности.

2. Не допускается хранение пищевой масложировой продукции вместе с иной продукцией, если это может привести к загрязнению пищевой масложировой продукции.

3. Здания и помещения для хранения пищевой масложировой продукции должны соответствовать требованиям статьи 13 настоящего Федерального закона. Помещения для хранения пищевой масложировой продукции с регламентированными условиями хранения и установленное в них оборудование должны быть оснащены контрольно-измерительными приборами для контроля условий хранения.

4.Пищевая масложировая продукция, находящаяся на хранении, должна сопровождаться документами, обеспечивающими прослеживаемость, а также информацией об условиях хранения, о дате изготовления и сроке годности данной продукции.

5. В помещениях для хранения пищевой масложировой продукции, в том числе холодильных камерах, должны регулярно проводиться санитарная обработка, дезинфекция, дезинсекция и дератизация.


	Рыбу мороженую (филе рыбное) хранят на стеллажах или подтоварниках в таре поставщика.

Для скоропортящихся и особо скоропортящихся пищевых продуктов должны устанавливаться условия хранения, обеспечивающие пищевую ценность и безопасность их для здоровья человека.
Хранение пищевых продуктов должно осуществляться в установленном порядке при соответствующих параметрах температуры, влажности и светового режима для каждого вида продукции.
Количество продукции, хранящейся на складе организации-изготовителя или организации торговли, должно определяться объемом работающего холодильного оборудования (для продуктов, требующих охлаждения) или размерами складского помещения, достаточными для обеспечения соответствующих условий хранения в течение всего срока годности данного продукта.
Не допускается совместное хранение сырых продуктов и полуфабрикатов вместе с готовыми к употреблению пищевыми продуктами.

	Сроки хранения
	Не допускается повторное вакуумирование скоропортящихся пищевых продуктов, упакованных организациями-изготовителями в пленки под вакуумом, парогазонепроницаемые оболочки и в модифицированной атмосфере, организациями, реализующими пищевые продукты.
Размораживание (дефростация) замороженных пищевых продуктов организациями, реализующими пищевые продукты, не допускается.

	
	Стерилизованное молоко хранят при температуре не более 20 градусов в течении 10 суток с момента изготовления. Относительная влажность воздуха должна быть не выше 80% при более высокой влажности в помещении может появиться плесень.

Хранение продуктов переработки молока у продавца и их реализация должны осуществляться при соблюдении условий, установленных изготовителем.
Не допускается реализация продуктов переработки молока продавцом, не имеющим возможности для обеспечения установленных изготовителем условий хранения этих продуктов.
Продавец продуктов переработки молока не имеет права устанавливать срок их реализации, превышающий срок годности, установленный изготовителем. Не допускается реализация продуктов переработки молока с истекшим сроком годности.

	
	Скоропортящиеся пищевые продукты (рыба) после вскрытия упаковки в процессе реализации следует реализовать в срок не более 12 часов с момента ее вскрытия при соблюдении условий хранения (температура, влажность).
Для продуктов в специальных упаковках, препятствующих их непосредственному контакту с окружающей средой и руками работников, допускается устанавливать сроки хранения после вскрытия указанных упаковок в установленном порядке.
Информация, наносимая на этикетку, о сроках годности пищевых продуктов должна предусматривать указание: часа, дня, месяца, года выработки для особо скоропортящихся продуктов, продуктов для детского и диетического питания; дня, месяца и года - для скоропортящихся продуктов; месяца и года - для нескоропортящихся продуктов, а также правил и условий их хранения и употребления.
Не допускается переупаковка или перефасовка скоропортящихся пищевых продуктов после вскрытия и нарушения целостности первичной упаковки или тары организации-изготовителя в организациях, реализующих пищевые продукты, с целью установления этими организациями новых сроков годности на продукт и проведения работы по обоснованию их длительности в новой упаковке или таре.


	Условия реализации 
	
	
	До реализации продуктов переработки молока продавец обязан проверить наличие предусмотренной настоящим Федеральным законом информации об этих продуктах и соответствие такой информации документам изготовителя.

При реализации продуктов переработки молока, часть информации о которых размещается на листках-вкладышах, прилагаемых к упаковке указанных продуктов, продавец обязан довести такую информацию до потребителей.

Изготовитель или продавец, осуществляющие на территории Российской Федерации деятельность по производству и (или) реализации продуктов переработки молока, обязан разработать программу производственного контроля и организовать производственный контроль за соблюдением требований настоящего Федерального закона собственными силами и (или) с привлечением аккредитованной испытательной лаборатории (центра).

Разработанная программа производственного контроля утверждается руководителем организации, индивидуальным предпринимателем или уполномоченным в установленном порядке лицом.

При необходимости подтверждения факта фальсификации молока и продуктов его переработки проводятся их исследования (испытания) в части следующих установленных настоящим Федеральным законом показателей идентификации и других показателей: 1) содержание в готовом молочном продукте, молочном составном продукте или молокосодержащем продукте сухих веществ молока (сухого молочного остатка), их массовая доля в таком готовом продукте в процентах (за исключением продуктов переработки молока, содержащих сливочное масло);

2) наличие и содержание жиров немолочного происхождения, их массовая доля в молоке и продуктах его переработки в процентах;

3) жирнокислотный состав жировой фазы продуктов переработки молока (за исключением продуктов переработки молока, массовая доля жира в которых составляет менее чем 1,5 процента, и мороженого, массовая доля жира в котором составляет не более чем 8 процентов);

4) содержание белка в сухом обезжиренном молочном остатке в молочных консервах и молокосодержащих консервах, его массовая доля в таких продуктах в процентах;

5) соотношение сывороточных белков и казеина в молочных консервах и молокосодержащих консервах.
	
	

	Норма расхода воды на приготовление полуфабрикатов на1 т в л (коэффициент часовой неравномерности водопотребления принимать равным 1,5)
	1500
	
	-
	
	2000


1. ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ БЕЗОПАСНОСТИ

И ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

1.1. Мясо и мясопродукты; птица, яйца и продукты их переработки
	Индекс, группа продуктов
	Показатели
	Допустимые уровни, мг/кг, не более
	Примечание

	1.1.1. Мясо, в том числе полуфабрикаты, парные, охлажденные, подмороженные, замороженные (все виды убойных, промысловых и диких животных)
	Токсичные элементы:

	
	свинец
	0,5
	

	
	мышьяк
	0,1
	

	
	кадмий
	0,05
	

	
	ртуть
	0,03
	

	
	Антибиотики*:
	кроме диких животных

	
	левомицетин
	не допускается
	< 0,01

	
	тетрациклиновая группа
	не допускается
	< 0,01 ед/г

	
	гризин
	не допускается
	< 0,5 ед/г

	
	бацитрацин
	не допускается
	< 0,02 ед/г

	
	Пестициды**:

	
	гексахлорциклогексан ((, (, (-изомеры)
	0,1
	

	
	ДДТ и его метаболиты
	0,1
	

	
	Радионуклиды:

	
	
	160
	Бк/кг, мясо без костей

	
	цезий-137
	320
	то же, оленина без костей, мясо диких животных без костей

	
	
	160
	то же, кости (все виды)

	
	
	50
	Бк/кг, мясо без костей

	
	стронций-90
	100
	то же, оленина без костей, мясо диких животных без костей

	
	
	200
	то же, кости (все виды)

	Микробиологические показатели

	Индекс, группа продуктов
	КМАФАнМ, КОЕ/г, не более
	Масса продукта (г), в которой не допускается
	Дрожжи, КОЕ/г, не более
	Плесени, КОЕ/г, не более
	Примечание

	
	
	БГКП (коли- формы)
	Патогенные, в т. ч. сальмонеллы
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1.1.1.1. Мясо (все виды убойных животных):
	отбор проб из глубоких слоев

	- парное в тушах, полутушах, четвертинах, отрубах
	10
	1,0
	25
	-
	-
	L. monocytogenes в 25 г не допускаются

	- охлажденное и подмороженное мясо в тушах, полутушах, четвертинах, отрубах
	1·103
	0,1
	25
	-
	-
	то же 

	1.1.1.2. Мясо замороженное убойных животных:

	- в тушах, полутушах, четвертинах, отрубах 
	1·104
	0,01
	25
	-
	-
	L. monocytogenes в 25 г не допускаются 

	- блоки из мяса на кости, бескостного, жилованного 
	5·105
	0,001
	25
	-
	-
	то же 

	- мясная масса после дообвалки костей убойных животных 
	5·106
	0,0001
	25
	-
	-
	то же

пробоподготовка без фламбирования поверхности

	1.1.1.3. Полуфабрикаты мясные бескостные (охлажденные, подмороженные, замороженные), в том числе маринованные:

	- крупнокусковые
	5·105
	0,001
	25
	-
	-
	L. monocytogenes в 25 г не допускаются 

	- мелкокусковые 
	5·106
	0,001
	25
	-
	-
	то же 

	1.1.1.4. Полуфабрикаты мясные рубленые (охлажденные, замороженные):

	- формованные, в т.ч. панированные 
	5·106
	0,0001
	25
	-
	500*
	L. monocytogenes в 25 г не допускаются; 

	- полуфабрикаты в тестовой оболочке, фаршированные (голубцы, кабачки) 
	2·106
	0,0001
	25
	-
	500*
	L. monocytogenes в 25 г не допускаются; 

	- фарш говяжий, свиной, из мяса других убойных животных 
	5·106
	0,0001
	25
	-
	-
	L. monocytogenes в 25 г не допускаются 

	1.1.1.5. Полуфабрикаты мясокостные (крупнокусковые,порционные, мелкокусковые)
	5·106
	0,0001
	25
	-
	-
	L. monocytogenes в 25 г не допускаются


Морская рыба и продукты ее переработки

	Индекс
	Группа продуктов
	Паразитологические показатели и допустимые уровни содержания

	
	
	Личинки в живом виде

	
	
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	Морская рыба, в т.ч. по районам промысла и семействам:

	1.
	Баренцево море

	1.1
	Лососевые проходные
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	1.2
	Корюшковые
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	1.3
	Сельдевые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	1.4
	Тресковые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	-

	1.5
	Скорпеновые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	1.6
	Камбаловые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	2.
	Северная Атлантика

	2.1
	Корюшковые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	2.2
	Сельдевые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	н/д
	-
	-

	2.3
	Тресковые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	2.4
	Макрурусовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	2.5
	Мерлузовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	2.6
	Скумбриевые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	н/д

	2.7
	Скорпеновые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	2.8
	Камбаловые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	3.
	Южная Атлантика

	3.1
	Мерлузовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	н/д

	3.2
	Ставридовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	3.3
	Волохвостовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	н/д

	4.
	Балтийское море

	4.1
	Корюшковые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-

	4.2
	Сельдевые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	-

	4.3
	Тресковые
	-
	-
	н/д
	-
	-
	
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	4.4
	Камбаловые
	-
	-
	-
	-
	-
	
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	5.
	Черное, Азовское, Средиземное моря

	5.1
	Бычковые
	-
	н/д
	-
	н/д
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	5.2
	Кефалевые
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	6.
	Субантарктика, Антарктика

	6.1
	Тресковые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д

	6.2
	Мерлузовые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д

	6.3
	Ошибниевые
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	-
	-

	6.4
	Нототениевые
	-
	-
	-
	-
	-
	н/д
	-
	-
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д
	н/д


3.2.1.3. Мясные полуфабрикаты

1) Пищевая ценность (в 100 г продукта)

	Критерии и показатели
	Единицы
	Допустимые уровни
	Примечание

	
	измерения
	нормируемые
	маркируемые
	

	Белок
	г, не менее
	10
	+
	

	Жир
	г
	14-20
	+
	

	Энергетическая ценность
	ккал
	165-220
	+
	

	Поваренная соль
	г, не более
	0,9
	+
	


2) Показатели безопасности

	Показатели
	Допустимые уровни, мг/кг, не более
	Примечание

	Токсичные элементы, антибиотики, пестициды, радионуклиды, нитриты, нитрозамины
	по п. 3.2.1.1
	

	Микробиологические показатели:

	КМАФАнМ
	5·105
	КОЕ/г, не более, рубленые сырые

	
	1·105
	КОЕ/г, не более, натуральные сырые

	БГКП (колиформы)
	0,001
	масса (г), в которой не допускаются


3.1.1.5. Творог и творожные изделия (в т.ч. с фруктовыми или овощными наполнителями)

1) Пищевая ценность (в 100 г продукта)

	Критерии и
	Единицы
	Допустимые уровни
	Примечание

	показатели
	измерения
	нормируемые
	маркируемые
	

	Белок
	г
	7-17
	+
	

	Жир
	то же
	3,5-15
	+
	

	Углеводы
	г, не более
	12
	-
	

	Энергетическая ценность
	ккал
	105-250
	+
	

	Зола
	г
	3-4
	-
	

	Минеральные вещества:

	кальций
	мг
	150-200
	+
	

	натрий
	мг, не более
	50
	+
	

	Кислотность
	(Т, не более
	150
	+
	


2) Показатели безопасности

	Показатели
	Допустимые уровни, мг/кг, не более
	Примечание

	Показатели окислительной порчи:

	перекисное число
	4,0
	ммоль активного кислорода/кг жира, для продуктов с содержанием жира более 5 г/100 г и продуктов, обогащенных растительными маслами

	Токсичные элементы:

	свинец
	0,15
	

	мышьяк
	0,15
	

	кадмий
	0,06
	

	ртуть
	0,015
	

	Антибиотики, микотоксины и радионуклиды
	по п. 3.1.1.1
	

	Пестициды**:

	гексахлорциклогексан ((,(,(-изомеры)
	0,55
	в пересчете на жир

	ДДТ и его метаболиты
	0,33
	то же

	Микробиологические показатели:

	БГКП (колиформы)
	0,3
	масса (г), в которой не допускаются

	E. coli
	1,0
	То же, для продуктов со срока ми годности более 72 ч

	S. aureus
	1,0
	Масса (г), в которой не допускаются

	патогенные, в т.ч. сальмонеллы
	50
	То же

	дрожжи, КОЕ/г, не более
	10
	То же, для продуктов со сроками годности более 72 ч

	плесени, КОЕ/г, не более
	10
	То же

	микроскопический препарат
	Микрофлора, характерная для закваски данного вида продукта; отсутствие клеток посторонней микрофлоры


3.1.1.3. Молоко стерилизованное (в т.ч. витаминизированное)

1) Пищевая ценность (в 100 г продукта)

	Критерии 
	Единицы
	Допустимые уровни
	Примечание

	и показатели
	измерения
	нормируемые
	маркируемые
	

	Белок
	г
	2,8-3,2
	+
	

	Жир
	то же 
	3,2-3,5
	+
	

	
	г, не менее
	2,0
	
	для профилактического питания

	Энергетическая ценность
	ккал
	55-65
	+
	

	Зола
	г
	0,6-0,8
	-
	

	Минеральные вещества:

	кальций
	мг
	115-140
	+
	

	фосфор
	то же
	90-120
	+
	

	калий
	то же
	140-180
	-
	

	натрий
	мг, не более
	60
	-
	

	Витамины:

	ретинол (А)
	мг-экв/л
	100-200
	-
	для витаминизированных продуктов

	каротин
	то же
	0,05-0,1
	
	то же

	тиамин (В1)
	то же
	0,1-0,2
	-
	то же

	рибофлавин (В2)
	то же
	0,1-0,2
	-
	то же

	аскорбиновая кислота (С)
	то же
	2-8
	+
	то же


2) Показатели безопасности (в готовом к употреблению продукте)

	Показатели
	Допустимые уровни, мг/кг, не более
	Примечание

	Показатели окислительной порчи, токсичные элементы, антибиотики, микотоксины, пестициды и радионуклиды
	по п. 3.1.1.1
	

	Микробиологические показатели
	Должны удовлетворять требованиям промышленной стерильности для стерилизованного молока в соответствии с Приложением 8 к настоящим Санитарным правилам


