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«- яг.овичини першого сорту, односорт- 
ноі, ковбасної, баранини односортної. 
% не менше ніж»

«- ЯЛОВИЧИНИ першого сорту, односорт
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НАЦІОНАЛЬНИЙ СТАНДАРТ УКРАЇНИ

КОВБАСИ ВАРЕНО-КОПЧЕНІ
Загальні технічні умови

КОЛБАСЬ' ВАРЕНО-КОПЧЕНЬІЕ 
Общие технические услозия

СООКЕП Ш О К ЕІЇ ЗАІІЗА'ЗЕЗ
СепегаІ зресіЯса+іопа

Чинний ьід 2007-08- 01

1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ
1.1 цей стандарт поширюється на ваоено-копчені ковоаси (далі за текстом — ковбаси;, що 

призначені для безпосереднього вживання в їжу.

1.2 Вимоги щодо безпечності ковбас викладено у 5.1.5— 5 1.8 та розділах Є, 7.

2 НОРМмТИВЧІ ПОСИЛАННЯ

Цей стандарт містить посилання на такі ноомативш документи
ДК 016-97 Державний класифікатор продукції та послуг
ДСГУ 2316-93 (ГОСТ 21-9 4 )  Цукор-пісок. Технічні умови
ДСТУ 3147-95 Коди та ;;одування інформації. Штрихове кодування Маркування об’єктів іден

тифікації. Фоомаг та розташування штрихкодових позначок ЕАМ на тарі та пакованні товарної про
дукції. Загальні вимоги

ДСТУ 3233-95 Часник свіжий. Технічні умови
ДСТУ 3583-97 (ГОСТ 13830-97; Сіль кухонна, Загалоні технічні умови
ДСТУ 4285:2004 Кишки Загальні технічні умови
ДСТУ 4424:2005 М ясна промислов.сть. Виробництво м ясних продуктів. Терміни та визначення 

понять
{/'ДСТУ ІЗО 1841-1:2004 М ясо та м гені продукти. Визначання вмісту хлоридів. Частина 1. Ме

тод Волхарда
і, ДСТУ ІЗО 1641-2:2004 М ясо та м’ясні продукти. Визначання вмісту хлоридів. Частина 2. По

тенціометричний метол
ДСТУ ІЗО 4134:2004 М 'ясо та м 'ясні продукти. Контрольний метод визначання вм істу 

І_-(+)-глютамінової кислоти
и  ДСТУ ІЗО 5553 2004 М'ясо га м'ясні продукти. Виявлення полі<±юсфа'гів 
і- ДСТУ ІЗО 6465:2003 Кмин цілий. Технічні умови

ДСТУ ІЗО 6888-1:2003 М ікробіологія харчових продуктів і кормів для тварин. Горизонтальний 
метод підраховування коагулазогозитивних стафілококів [З іар іїу іососсиз аигеиз та інших видів). 
Частина 1. Метод з використанням агарового с е р е д о Е .и щ а  Беард-Паркера

ДСТУ ІЗО 6888-2:2003 Мікробіологія харчових продуктів і коомів для твариь. Горизонтальний 
метод підраховування коагулазопозитивних стафілококів (З іар іїу іососсиз аигеиз та інших видів) 
Частина 2 Метод з використанням ф ібрино'ену плазми крові кролика для агарового сеоедовища 
Видаиня офіційне
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‘■'ДСТУ іЗО  11290-1:2003 М ікробіологія харчових продуктів та корм ів для тварин. Горизонталь
ний метод виявляння та підраховування Изіегіа т опосуіоуепез  Частина 1 Метод виявляння 

‘■'ДСТУ ІЗО 11290-2:2003 М ікробіологія харчових продуктів та кормів для тварин. Горизонтальний 
метод виявляння та чідрзховування Изіегіа топосуіодепез. Частина 2. Метод підраховування 

и ДСТУ ЕГ\ІУ 12014-3:2003 Продукти харчові. Визначання вмісту нітрату :/або нітриту. Частина 3. 
Спектрометричне визначання вмісту нітрату та нітриту в м’ясних продуктах післн ферментативного 
відновлювання нітрату до нітриту

^  ДСТУ ЕМУ 12014-4:2003 Продукти харчові. Визначання вмісту нітрату і/або нітриту. Частина 4. 
Метод іоннообмінно'і хроматографії' (IX) для визначання вмісту нітрату та нітриту в м ’ясних продуктах 

ДСТУ ЕМ 12824 2004 М ікробіологія харчових продуктів і корм ів для тварин. Горизонтальний 
метод виявляння Заїт опеїіа

іґ ГОСТ 12 1 004-91 ССБТ Пожарнєя безопасность. Общ ие требсвакия  (С С Б ІІ. Пожежна без
пека. Загальні вимоги)

ГОСТ 12 .1.005-88 ССБТ. Общие санитарно-гиі иенические требования к воздуху рабочей зоньї 
(ССБП. Загальні сан ітарно-гігієн ічн і вимоги до повітря рибочої зони)

ГОСТ 12.2.003-91 ССБТ. О бооудование производственное. О бш иє требования безопасности 
(ССБП. Устатковання зиробниче. Загальні вимоги щодо безпеки)

І -  ГОСТ 1 2 .3 .002 -75  ССБТ. П роцессьі производственньїе. О бщ ие требования  безопасности 
(ССБП. Процеси виробничі Загалоні вимоги щодо безпеки)

ГОСТ 17 .2.3.02-78 О храна природьі. Атмосфера. Правила установлення допустимьіх вьібро- 
сов вредньїх вешеств промнш ленньїми предпоиятиями (Схорона поироди. Атмосф ера. Правила 
встановлювання дозволених викидів ш кідливих речовин промисловими підприємствами)

ГОСТ 427-75  Линейки измерительньїе металлические. Технические условия (Лінійки вим ірю 
вальні металеві. Технічні умови)

ГОСТ 779-55  М ясо-говядина в полутушах и четвертинах. Технические /словия  (М 'ясо-ялови 
чина в півтушах і четвертинах. Технічні умови)

ГОСТ 1935-55 М ясо-баранина и козлятина —  в тушах. Технические условия (М ’ясо-барани- 
на та козлятина —  в тушах. Технічні умови)

ГОСТ 4197-74 Натрий азотистокисльїй. Технические условия (Натрій азотистокислий. Технічні 
умови)

ГОСТ 6309-93 Нитки швейньїе хлопчатобумажньїе и синтетические. Технические условия (Нит
ки швацькі бавовняні та синтетичні. Технічні умови)

ГОСТ 7724 -77  Мясо. Свинина в тушах и полугуш ах. Техническке  условия (М ясо Свинина 
в тушах і півтушах Технічні умови)

ГОСТ 8558 .1 - 78 Продуктьі мясньїе. Методої определения нитоита (Продукти м 'ясні. Методи 
визначання нітриту)

ГОСТ 9792-73 Колбасньїе изделия и продуктьі из свининьї. бараниньї, говядиньї и мяса дру
гих видов убойньїх живогньїх и птиц. Правила приемки и методьі отбора приб (Ковбасні вироби та 
продукти зі свинини, баранини яловичини і м 'яса ікш их видів заб ійних тварин і птиці. Правила 
приймання і методи відбирання проб)

ГОСТ 9793 -74  Продуктьі мясньїе. Методьі огределения влаги (П родукти м’ясні. Методи ви
значання вологи)

^  ГОСТ 9794 -74 Продуктьі мясньїе. Методьі определения содержания общ его фосфора (П ро
дукти м’ясні. Методи визначання вмісту загального фосфооу)

\у ГОСТ 9957 -73  Колбасньїе изделия и продуктьі из свининьї, бараниньї и говядиньї Метод оп
ределения хлористою  натрия (Ковбасні вироби і продукти зі свинини баранини і яловичини. М е
тод визнавання хлориду натрію)

ГОСТ 995Є-81 Изделия колбасньїе и продуктьі из мяса. Методьі бактеоиологического анали- 
за (Вироби ковбасні та продукти з м'яса. Методи бактер іологічною  аналізування)

ГОСТ 9 9 5 9 -9 1 Продуктьі мясньїе. Общие условия проведення органолептической оценки (Про
дукти м’ясні. Загальні умови проведення органолептичного оціню вання)

{ /  ГОСТ 10444.2-94 Продуктьі пищевьіе. Метод вьіявления и определения количества Зіаоґіуіососсиз 
аигеиз (Продукти харчозі. Метод виявляння та визначання кількості Зіарґіуіосопсиз аигеиз)
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І ОСТ 14192-96 М аркировка грузов (М аркування вантажів)
ГОСТ 14961-91 Нитки льнгнь їе  и льняньїе с химическими волокнами. Технические услозия 

(Нитки лляні і лляні з х ім н ки м и  волокнами. Технічні умови)
(/ г ОСТ 16729-71 Чеснок сушеньїй. Технические условия (Часник суш ений. Технічні умови)
І/ ГОСТ 17308-88 Шпагатьі. Технические условия (Ш пагати. Технічні умови)
(/ ГОСТ 17435-^2 Линейки чертежньїе. Технические условия (Лінійки креслярські. Технічні умови) 
і /  ГОСТ 21650-76 Средства скрепления тарно-штучньїх і рузоа в трансі юртньїх пакетах. Общие тре

бования (Засоби скріплювання тарно-штучних вантажів у транспортних пакетах. Загальні вимоги) 
ГОСТ 23042-86 іу іясо  и мясньїе продуктьі. Методьі опрєделения жира (М ясо та м ясні продук

ти. Методи визначання жиру)
ГОСТ 24297-87 Входной контроль продукции. Основньїе положення (Вхідне контролювання 

продукці,. Основні положення)
ГОСТ 24597-81 ГІакетьі тарно-ш тучнух грузов. Основньїе парам етру и размерої (Пакети тар

но-штучних вантажів. Основні параметри та розміри)
ГОСТ 25011-81 М ясо и мясньїе продуктьі. М етоду определения белка (М ’ясо та м 'ясні про

дукти. Методи визнавання б ілка)
іУ ГОСТ 26663--85 Пакетьі транспортньїе. Формирование с применением средств пакєгирования. 

Общие технические требования (Пакети транспортні Формування з використанням засобів паке
тування. Загальні технічні вимоги)

ГОСТ ?6927-86 Сьірье и продукту пищевьіе. Методьі определения ртути (Сировина та про
дукти харчові. Методи визначання ртуті)

ГОСТ 26929-94 Сьірье и продуктьі пищевьіе Подготовка проб. М инерализация для опреде
ления содержания токсичньїх злементов (Сировина та продукти харчові. Готування проб. М інера
лізація для визначання вмісту токсичних елементів)

ГОСТ 26930-86 С у  рое и продукту пищевьіе. Метод определения мьішьяка (Сировина та про
дукти харчові. Метод визнаиання миш 'яку)

ГОСТ 26932-86 Сьірье и лродуктьі пищевьіе. Методьі определения свинца (Сировина та про
дукти харчові. Методи визначання свинцю) 

і /  ГОСТ 26933-86 Сьірье и продуктьі пищевьіе. Методьі определения кадмия (Сиоовина та про
дукти харчові. Методи визначання кадмію)

ГОСТ 27095-86  Мясо. Конина и жєребятина в полутушах и четверт инах. Технические усло
вия (М ’ясс. Конина та лош атина в півтушах і четвертинах. Технічн умови)

(/ГО С Т  28498-90 Термометрьі жидкостньїе стеклянньїе. О бщ ие технические требования. Ме- 
тодьі испьітаний (Термометри рідинні скляні. Загальні технічні вимоги. Методи випробовувань) 

ГОСТ 291)45-91 Пряности. Перец душистьій. Технические условия (Прянощ і. Перець духмя
ний. Технічні умови)

*/Г О С Т  29048-91 Пряности М ускаїньїй орех. Технические условия (Прянощ і. Мускатний горіх. 
Технічні умови)

і ГОСТ 29050-91 Пряности Перец чернь'й и бельїй. Технические условия (П рянощ і Перець 
чорний та білий Технічні умови)

ГОСТ 29052-91 Пряности. Кардамон. Технические условия (Прянощі. Кардамон Технічні умови) 
ГОСТ 29055-91 Пряности. Кориандр. Технические услозия (Прянощ і Коріандр. Технічні умови) 
ГОСТ 29056-91 Пряности. Тмин Технические условия (Прянощ і. Кмин. Технічні умови)
ГОСТ 2 9 1 8 5 -9 1 П родукту пищевьіе. Методьі вьіявления и определения количества сульфит- 

редуцирующих клостоидий (Продукти харчові. Методи виявлячня та визначання кількості сульф іт- 
рцдукувальних клостридій)

ГОСТ 29329-92  Весьі для статического взвешивания. Общ ие технические требования (Ваги 
для статичного зважування. Загальні технічні вимоги)

і/  ГОСТ ЗО 178-96 Сьірье и продуктьі пищевьіе. Атомно-абсорбционньїй метод определения токсичньїх 
злементов (Сировина га продукти харчові. Атомрс-аосообц.йний метод визначання токсичних елементів) 

ГОСТ 30518-97 Продуктьі пищевьіе. Методьі ьуявл екии  и опредепения количества бактерий 
группьі киш ечних палочек (колиф ормньїх бактерий) (Продукти харчові Методи виявляння та виз
начання кількості бакгер ій  групи киш кових паличок (коліоЬоомних баю ер/й).

З



ДСТУ 4591:2006

3 ТЕРМ ІН И  ТА  В И ЗН А Ч ЕН Н Я  ПО НЯТЬ

У цьому стандарті використано терміни та визначення понять зпдно з ДСТУ 4424 

А  КЛА С И Ф ІКА Ц ІЯ

4.1 Залежно від складу м ясної сировини ковбаси випускають різних назв та сортів (вищого 
та першого)

4.2 Щоб унеможливити фальсифікування ковбас традиційного асортименту, заборочено при
своювати ковбасам нового асортименту традиційні назБи, утворювати похідні слова від традицій
них назв або використовувати ці назви у словосполученнях з іншими словами

Примітка. До традиційного асортименту відносять ковбаси з загальновідомими назвами, які виготовляли за державни
ми та міждержавними стандартами.

4 3 Код продукції, згідно з ДК Спб, наведено у додатку А.

5 ЗАГАЛЬНІ ТЕ Х Н ІЧ Н І ВИМ О ГИ

5.1 Основні показники і характеристики
5.1.1 Ковбаси повинні відпов дати вимогам цього стандарту та їх необхідно виробляти згідно

з технологічною інструкцією та рецептурами з дотримуванням «Правил передзабійного ветеринар
ного огляду тварин і ветеринарно-санітарної експертизи м’яса та м’ясних продуктіз» [1], СП 3238 
[2] та інструкції № 12і-5'9Є0-11 [3].

5.1.2 За органолептичними показниками ковбаси повинні відповзати вимогам, наведеним 
у таблиці 1

Таблиця 1 —  Органолептичні показники

Назва
показника

Характеристика і норма Метод
контролювання

Зовнішній
вигляд

Поверхня батонів чиста, суха, без плям, злип.в, пошкоджень оболонки і напли 
вів Фаршу

Згідно 
з ГОСТ 9959

Консистенція Щільна

Вигляд фаршу 
на розрізі

ч>арш рівномірно перемішаний від рожевого до темно-червоного кольору, без 
сірих плям і порожнин та містить шматочки певних розмірів свинини або грудин
ки або сала або жиру баранячого тощо. Дозволено вщхил розмірів окремих 
шматочків на зрізі їх за діагоналлю

Смак і запах Смак приємний злегка гострий, в міоу солоний, з вираженим ароматом пряно
щів і копчення, з запахом часнику або без нього, без сторонніх присмаку і запаху

Форма та роз
мір батонів

Ьатони прямі або злегка зігнуті довжиною від 15 см до 50 см Згідно з 11.2

Товаона Від
мітка батонів 
(в'язання)

Особиста для кожної з ковбас певної назви Згідно 
з ГОСТ 9959

5.1.3 За фізико-хімічними показниками ковбаси повинні відповідати вимогам наведеним 
у таблиці 2,

5.1 4 Вимоги, що характеризують певну ковбасу традиційного асортименту, за органолептич
ними (щодо вигляду фаршу на оозрізі, смаку і запаху фооми, розміру та товаоної відмітки (в’язан
ня) баїонів) та фізико-хімічними показниками, зазначені у додатку В або у технологічній інструкції 
до цього стандарту, затвердженій у встановленому порядку.
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Таблиця 2 —  Ф і з и к о - к і м і ч н ' показники

Назва
показника

Характеристика і норма для ковбас Метод
контролюваннявищого горту першого сорту

Масоьа частка вологи, %, не більше ніж 48 50 Згідно з ГОСТ 9793

Масова частка білка, %, не менше ніж 13 Згідно з ГОСТ 25011

Масова частка жиру %, не більше ніж 5С Згідно з г ОС1 23042

Масова частка кухонної солі, %, не більше ніж 5 Згідно з ГОСТ 9957 
або £ С 1 У  ІЗО 1841-1, 
або ДСТУ ІЗС 1841-2

Масова частка нітриту натрію % не більше ніж 0,005 Згідно з ГОСТ 8Ьо8, ' 
або ДСТУ ЄМУ 12014-3, 
або Д СТУ Е М  12014-4

Температура в товщ і батона під час випуску 

в реалізацію, °С

В,м 0 де 12 Згідно з 11.4

Примітка 1. Масора частка глутамату натрію в ковбасах першого сорту (за умови його використання) повинна бути не 
біль-ііа ніж 10000 м./кг.

Примітка 2 Масова нгстка внесеного сЬоссЬору в перерахунку на Р20 5 (за умови використання харчових фо^фанв) 
не повинна герерищувати 0,4 % до готового продукту і Ті розраховують без враховуванню природного вмісту фосфору 
в перерахунку на Р ,05 в м ясній сировині масова частка якого становить не більше ніж 0,6 %.

5.1 5 За м ікробіологічними показниками ковбаси повинні в ідповідати вимогам, наведеним 
у таблиці 3.

Таблиця 3 —  М ікробіологічні показники

Нзіва
показника Норма

Метод
контролювання

Бактерії групи киш кових паличок (БГКП) у 1,0 г продукту Не дозволено З ііднс з г'ООТ 9958 
абс ГОСТ 29185, 
або ГОСТ 30518Сульф ітредукувальні клострид ії:

—  у 0,01 г продукту
— для ковбас у вакуумному пакованні у 0 1 г продукту

Нє дозволено 
Не дозволено

ЗІарЬуІосоосиз аигеиз у 1,0 г продукту Не дозволено Згідно з ГОСТ 10444.2 
або ДСТУ ІЗО 6Я88-1, 
або ДСТУ ІЗО 6888-2

і .  М опосуіоуепез  у 25 г продукту Не дозволено Згідно з ДСТУ ІЗО И 290-1  
або ДСТУ ІЗО 11290-2, 

або 11.6

Патогенні м ікроорганізми, зокрема бактерії роду Ьаїт спеІІа  
у 25 г продукту

Нє дозволено Зі дно з 11.6 
або ДСТУ ЕN 12824

5.1.6 Вміст токсичних елементів у ковбасах не повинен перевищувати рівнів, наведених у таблиці 4.
5.1.7 Вмісі афлатоксину В1? нарозамінів, гормональних препаратів і пестицидів у ковбасах не по

винен перевищувати допустимих рівнів, встановлених МБВ № 5061 [4] та ДСанПіН 8.8.1.2 3.4-000 [5].

5.1.8 Вміст радіонуклідів у ковбасах не повинен перевищувати норм, встановлзних ГН 6 6.1 1 -13О [61 
137Сз — 200 БкУкг; №5г —  20 БкУкг.

5
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Таблиця 4 — Гранично допустимі рівні вмісту токсичних елементів
У міліграмах на кілограм продукту

Назва 
токсичного елемента

Гранично допустимі 
рівні

Метод
контролювання

Саинець 0 50 Згідно з ГОСТ 26932

Кадмій 0,05 Згідно з ГОСТ 26933

Ртуть 0,03 Зі ідно з ГОСТ 26927

Миш’як 0,10 Згідно з ГОСТ 26930

5.2 вим оги до сировини та матеріалів

5.2.1 Для виробництва коьбас використовують такі сировину та матеріали:
—  яловичину —  згідно з ГОСТ 779 (в ід  доросло'1' худоби), а також згідно з чинними норматив 

ними документами, і отриману після її д ілення, обвалювання ж илуьання-
—  яловичину знежиловану вищого сорту —  м ’язова тканина без видимої наявності сполучної 

та жирової тканин;
—  яловичину знежиловану першого сорту —  м’язова тканина з вмістом сполучної та жирової 

тканин не більш е ніж 6 %;
—  яловичину знежиловану другого сооту —  м 'язова тканина з вмістом сполучної та жирової 

тканин не більше ніж 20 %;
—  яловичину знежилоьану односортну —  м ’язова тканина з вмістом сполучної та жирової тка 

нин не Оільше ніж 14 %;
—  яловичину знежиловану ковбасну —  м ’язова тканина з вмістом сполучної та жирової тка 

нин не більше м ж  12 %,
—  свинину —  згідно  з ГО СТ 7724, а також  згідно  з чинним и норм ативним и докум ентам и,

і отриману те л я  її д ілення, обвалювання та жилузання:
—  свинину знежиловану ньжиону —  м'язова тканина з вмістом жирової тканини не більше ніж 10 %,
—  свинину зн еж ил овану н ап івж ирну —  м ’язова тканина з вм істом  ж ирової тканини  від 

ЗО % до 50 %;
— свинину знежиловану жирну —  м’язова тканина з вмістом жирової тканини від 50 % до 85 %,
—  свинину знежиловану односортну —  м ’язова тканина з вмістом жирової тканини не б іль

ше ніж ЗО %;
—  свинину знежиловаку ковбасну — м'язова тканина з вмістом жирової тканини не більше ніж 60 %;
—  баранину —  згідно з ГОСТ 1935, і отриману після Ті д ілення обвалювання та жилувачня
—  баранину знежиловану односортну — м ’лзоза тканина з вмістом сполучної т г  жирової тка

нин не більш е ніж 20 %;
— конину —  згідно з ГОСТ 27095, і отриману після її д ілення, обвалювання та жилування:
—  конину знежиловану односортну — м язова тканина з вмістом сполучної та жирової тканин 

не більше ніж 14 %;
—  блоки із м’яса заморожені —  згідно з чинними нормативними документами;
—  сало ковбасне хребтове та бокове —  згідно з чинними нормативними документами,
—  грудинку свинячу з масовою часткою м’язової тканини не б ільш ою  ніж 25 % —  згідно з чин

ними нормативними документами;
—  жир-сирець яловичий (м іжм ’нзовий, підшкірний та щуповий) та баранячий (підш кірний та 

курдючний) —  згідно з чинними ноомативними документами;
—  стабіл ізатори б ілкові —  згідно з чинними нормативними документами, аЬо стабіл ізатори 

білкові закордонного виробництва за наявності висновку держ авної сан ітарно-епідем іологічної ек
спертизи централоного органу виконавчої влади у сфері охорони здоров’я;

—  напівкопчені, варено-копчені, сирокопчені та сиров’ялені ковбаси з виробничими дефектами 
(уламки, з пошкодженою оболонкою напливами сЬаршу над оболонкою, здеформовані батони тощо);

—  сіль кухонну виварну або кам яну, самоосадну та осздну, помелів № 0, 1 та 2, не нижче пер
шого сорту —  згідно з ДСТУ 3583;
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— цукор-пісок — згідно з ДСТУ 2316
—  натрій азотистокислий (нітрит натрію) —  згідно з ГОСТ 4197, або особливо чистий ОСЧ 7-3 —  

згідно з чинними нормативними документами;
—  перець чорний або білий —  згідно з ГОСТ 29050;
—  перець духмяний —  згідно з ГОСТ 79041»;
—  кардамон —  змдно з ГОСТ 29052;
—  горіх мускатний —  згідно з ГОСТ 2У048;
—  коріандр —  з.їдно з ГОСТ 29055'
—  кмин —  згідно з ГОСТ 29056 або Д С ГУ 150 6465;
—  часник свіжий —  згідно з ДСТУ 3233, сушений —  згідно з ГОСТ 16729, заморожений по

дрібнений або законсервований кухонною сіллю —  зпдно з чинними нормативними документами;
—  прянощ і, суміш і прянощ ів —  згідно з чинними нормативними документами, або прянощі, 

суміші прянощ ів закордонного виробництва за наявності висновку держ авної сан ітарно-епідем іо
логічної експертизи центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров’я'

— екстракти прянощів та часнику —  згідно з чинними нормативними документами, або екстракти 
прянощів та часнику закордонного виробництва са наявності висновку д ерж ав н о ї санітарно- 
епідзм іолоіічної експертизи центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров’я;

—  композиції прянощів, пряно-ароматичні та прянс-смакові —  згідно з чинними нормативними 
документами або композиції закордонного виробництва за наявності висновку державної санітарно- 
еп.деміологічноі експертизи центрального органу виконавчої влади у сфер охорони здоров я;

—  добавки композиційні (комплексні, комбіновані) —  згідно з чинними нормативними докумен
тами, або добавки закордонного виробництва за наявності висновку д ерж авної санітарно-епіде- 
міологічноі експертизи центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я;

— фосфати харчові —  згідно з чинними нормативними документами, або фосфати харчові за 
кордонного виробництва за наявності висновку державно' санітарно-епідем іологічної експертизи  
центрально,о органу виконавчої влади у сфері охорони здоров я;

—  глутамат натрію —  згідно з чинпими нормативними документами, або ш у та ^ а т  натрію за 
кордонного виробництва за наявності висновку держ авної санітарно-епідеміологічної експертизи  
центрального органу виконавчої влади у сфері охорони  здоров я;

—  кислоту аскорбінову харчову та її похідні —  згідне з чинними нормативними документами, 
або закордонного виробництва за наявності висновку держ авної сан'тарно-епідем іологічної екс
пертизи центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров’я;

—  кишки оброблені' яловичі (круги, стравоходи синюги, прохідники) та баранячі (гузенки си- 
нюги) —  згідно з ДСТУ 4285, або кишки закордонного виробництва за наявності висновку державної 
сан ітарно-еп ідем іологічно ї експертизи  центрального органу виконавчої влади у сф ері охорони 
здоров’я.

—  оболонку штучну білкову «Ьілкозин» та інші штучні ооолонки для ковоас —  згідно з чинними 
нормативними документами або закордонного виробництва за наявності висновку державної санітар- 
но-епідеміолопчної експертизи центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я;

—  шпагат з луб’яних волокон (0,84; 1,00 ктекс) і віскозний (0,80; 1,00 ктекс) —  згідне з ГОСТ 17308 
або шпагати закордонного виробництва за і-.аявності висновку держ авної санітарно-епідеміолопч- 
ної експертизи центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я;

—  нитки лляні —  згідно з ГОСТ 14961, і шчацькі —  зпдно з ГОСТ 6309;
—  матеріали газонегроникн і плівкові — згідно з чинними нормативними документами, або ма

теріали закордонного виробництва за наявності висновку державної санітарно-епідем іологічної екс
пертизи центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров’я;

—  препарати коптильні —  згідно з чинними нормативними документами, або препарати коп
тильні закордонного виробництва за наявності висновку державної сан ітарно-епідем іологічної екс
пертизи центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я;

—  сировина деревна для копчення продуктів —  згідно з чинними нормативними документа
ми, абц сировина деревна закордонного виробництва за наявності висновку державної сані гарно- 
епідем іологічної експертизи централоного органу виконавчо, влади у сфері охорони здоров’я;
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— скоби, скріпки або кліпси — згідно з чинними нормативними документами, або скоби, 
скріпки або кліпси закордонного виробництва за наявності висновку державної санітарпо-епідеміо- 
логічної експертизи центрального органу виконавчої' влади у сфері охорони здоров'я.

5.2 2 Ковбаси, залежно від сорту, виробляють з дотримуванням обмежень, наведених 
у таблиці 5.

Таблиця 5 — Вимоги до складу сировини

Назве, сировини Норма для ковбас

вищого сорту першого сорту

М'ясна сировина знежилована, %, не менше ніж. 100 100

— яловичина вищого, першого сорту, односортна, коабьсна; свинина 
нежирна, напівжирна, жирна, односортна, ковбасна; конина односорт
на; сало ковбасне лребтове та бокове; грудинка свиняча, %, не менше ніж 
зокрьіиа:

100

— яловичини вищого сорту або свинини нежирної. %, не менше ніж 20 —

— свинини жирної, сала ковбасного хребтового та бокового, грудинки 
свинячої, % не більше ніж

ео —

—  яловичина першого, другого сорту, односортна, ковбасна; свинина 
нежирна напівжирна, жирна; баранина односортна; конина односорт
на сапо ковбасне хребтове та бокове грудинка свиняча, жир-сирець, 
%, не менше ніж 
зокрема:

100

—  яловичини першого сорту, одю сортної, ковбасної, баранини одно- 
сортної, %. не менше ніж

50

Примітк?. п;д час вчроб.-іицтва ковбас першого сорту (кр.м тратиціт.оп асортименту) дозволено використовувати 
білкові стабілізатори на заміну м’ясної сирови їй в кількості не більше ніж 10 %.

5.2.3 Не дозволено виробляти ковбаси із м'яса, яке помітно змінило колір на поверхні, замо
роженого більше одного разу свинини замороженої, яку зберігали більше трьох місяців; яловичини 
замороженої, яку зберігали більше шести місяців; сала з ознаками пожовтіння та осалювання.

5 2.4 Дл* виробництва ковбас традиційного асортименту не дозволено використовувати хар
чові добавки, крім нітриту натр'ю, аскорбінової кислоти та її похідних.

5.2.5 У сировині, яку використовуюсь для виробництва ковбас, вміст токсичних елементів, 
афлатоксину В-і, нітрозамінів, гормональних препаратів, антибіотиків та пестицидів не повинен 
перевищувати рівнів, встанозлених МБВ Му 5061 [4] та ДСанГііН 8.8.1.2 3.4-000 [5].

5.2.6 Вміст радіонуклідів у сировині не повинен перевищувати о'вн'в, встановлених ГН 6.6.1.1-130 [6].
5.2.7 Кожну партію сировини та матеріалів, що надходить на підприємство, супроводжують 

документами, що підтверджують її відповідність нормативним документам. Кожну партію сирови
ни тваринного походження супроводжують відповідними ветеринарними документами.

5 2.8 Дня визначання відповідності якості сировини та матеріалів проводять вхідне контро
лювання згідно з ГОСТ 24297.

5.2.9 Дозволено використовувати напівкопчені, варечо-копчені, сирокопчені та сиров’ялені 
ковбаси вищого і першого сортів з виробничими дефектами (уламки, з пошкодженою оболонкою, 
напливами сЬаршу над оболонкою, здеформовані батони тощо), звільнені від штучної оболонки та 
подрібнені, у кількості не більше ніж 3 % до маси сировини понад рецептури під час виробництва 
ковбас першого сорту.

6 ВИМ ОГИ Щ О Д О  БЕЗП ЕКИ

6.1 Під час виробництва ковбас треба дотримуватись вимог щодо безпеки, встановлених 
ГОСТ 12 3 002 СП № 3238 [2] та № 123-5'990 11 [3].
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6.2 Технологічне устатковання повинно відповідати вимогам ГОСТ 12.2.003.

6 3 Повітря робочої зони повинно відповідати вимогам ГОСТ 12.1.005.

6.4 Пожежна безпека —  згідно з ГОСТ 12.1.004.

6.5 Контролюють виробничий шум, атмосферне повітря, освітлення згідно з ДСН 3.3.6.037 [7] 
та ДСН 3.3.6.042 [8].

7 ВИМОГИ ЩОДО ОХОРОНИ ДОВКІЛЛЯ

7.1 Стічні води сл ід  піддавати очищенню і вони побинні в ідповідати СанПиН 4630 [9].

7.2 Охорону ґоунту від забруднення побутовими і промисловими відходами здійсню ють відпо
відно до вимог СанПиН 42 128-4690 [10].

7.3 Контролюють викиди шкідливих речовин в атмосферу згідно з ГОСТ 17.2.3.02 та ДСП 201 [11].

8 МАРКУВАННЯ

9.1 Транспортне маркування здійснюють згідно з ГОСТ 14'192 з нанесенням маніпуляцшного 
знака «Вантаж, що швидко псується».

8.2 Можна не наносити транспортне марковання на багатоб ітову тару з продукцією, що призна
чена для місцевої реалізації, у разі обов'язкової наявност. етикетки з реквізитами, зазначеними у 8.3.

8.3 Марковання наносять на одну із торцевих сторін транспорт ної тари за допомогою ш тампа, 
трафарету, етикет ки або іншим способом, що забезпечує чіткість його читання, з зазначанням:

—  назви та сорту продукту;
—  назви та повної адреси і телефону виробника, адреси потужностей виробництва;
—  маси нетто, брутто, г аоо к г
—  маси однієї паковагьної одиниці та кількості гачоват^них одиниць (для розфасованої продукції);
—  складу продукту в ідповідно до рецептури в порядку переваги складників зокрема харчо

вих добавок, використаних у його виробництві;
—  інф ормаційних даних про харчову та енергетичну ц інність (калор ійн ість) із вказівкою  на 

кількість білка та жирів, г на 100 г продукту (додаток Б);
—  кінцевого терм іну споживання «Вжити до» або дати виробництва та строку придатності;
—  номера партії;
—  умов збер ігання
—  позначення цього стандарту

8.4 Аналогічну етикетку вкладають у тару. У разі виробляння ковбас у маркованій оболонці —  
можна не вкладати етикетку в тару.

8.5 На кожну одиницю спожиткового гаковання наносять такі дані:
—  назва та сорт прод укту
— назва та повна адреса і телефон виробника, адреса готужностей виробництва;
— маса нетто, г або кг;
—  склад продукту в ідповідно до рецептури в порядку переваги складників, зокрема харчових 

добавок використаних у його виробництві;
—  інф оом ац ійн і д ан і про харчову та ен е р іе ти чн у  ц інн ість  (ка л о р ій н іс ть ) із вказівкою  на 

кількість білка та жирів, г на 100 г продукту (додаток Б);
— штриховий код —  згідно з ДСТУ 3147;
—  кінцевий термін споживання «Вжити до» або дата виробництва та строк придатності;
— номер партії;
—  умови зберігання;
—  позначення цього стандарту.
8.5.1 Етикетка продукту, на якій використовують символи, повинна містити тільки такі символи, які 

були затверджені відповідними міжнародними та регіональними організаціями з питань стандартизації.

9
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8.5.2 Опис специф ічних символів, їх використання та маркування продукту штриховими кода
ми здійснюють у порядку, встановленому Кабінетом М іністрів України.

8-6 М аркована оболонка ковбас або етикетка чи бандероль, яку прикріплюють на батон, по
винні мати такі познаки-

—  назва га сорт продукту;
—  назва та повна адреса і телефон виробника, адреса потужностей виробництва;
—  склад продукту в ідповідно до рецептури в порядку переваги складників, зокрема харчових 

добавок, використаних у його виробництві;
—  інф орм ац ійн і д ан і про харчову та енергетичну ц інн ість  (ка л о р ій н іс ть ) із вказівкою  на 

кількість білка та жирів, г на 100 г продукту (додаток Б);
—  кінцевий термін споживання «Вжити до» або дата виробництва та строк придатності;
—  умови зберігання;
—  позначення цього стандарту.

8.7 Приклад познаки ковбас під час замовлення1

Ковбаса варено-копчена. Вищий с о р т _____________. ДСТУ 4591:2006.
(власна назва)

9 ПАКУВАННЯ

9.1 Ковбаси випускають ваговими або розфасованими.

9.2 Ковбаси ф асую гь п ід  вакуумом у газонепроникні плівкові матеріали та пакети з них згідно 
з чинними нормативними документами або інші матеріали, дозволені центральним органом ви
конавчої влади у сфері охорони здоров ’я, для контакту з харчовими продуктами

—  цілими батонами масою нетто не більш е ніж 5 кг;
—  сервірувальним нарізанням (скибочками) або порційним нарізанням (цілим куском) масою 

нетто не меншою ніж 50 г

9.3 Допустим і відхили маси нетто паковалоної одиниці ксвбсх норм укло  згідно з Р 50-056 [12] 
та наведені у таблиці 6

Таблиця 6 — Маса нетто та допустимі відхили цля паковальної одиниці ковбас

Номінальне значення маси продукції 
в пакувальній одиниці, г

Значення границі допустимих відхил.в ьід номінального значенню

% г

Від 50 Д О 200 включ. 4,5 —

Понад 200 » 300 » — 9,0

» 300 » 500 » 3,0 —

» 500 » 1000 » — 15,0

» т 0 о 0 » 5000 » 1,5 —

9.4 Дозволено випускати ковбаси упакованими в яскоаво оф ормлене спожиткове паковання 
згідно з чинними нормативними документами, дозволеними центральним органом виконавчої вла
ди у сфері охорони здооов я України для контакту з хаочовими продуктами.

9-5 Спожиткове паковання можна оформлювати у вигляді наборів з пакуванням 2— 5 назв ков
бас цілими батонами або по половині, або сервірувальним нарізанням У цьому раз1 строк придат
ності набору зазначають згідно з найменшим строком придатності ковбаси, яка в х о д и в  до набору.

9.6 Ковбаси пакують в чисті сухі, без стороннього запаху ящики із картону, багатоооігову тару, 
а також в тару-устатковання та спеціалізовані контейнери згідно з чинними нормативними докумен
тами, та інші види тари що д о з е о л є н і  центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здо
ров’я для ко н т а кт  з харчовими продуктами та забезпечують зберігання та якість продукції.

10
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9.7 Багатообігову тару накривають кришкою або пергаментом, гідгеогаментом, згідно з чин
ними нормативними документами, та іншими матеріалами, дозволеними центральним органом 
виконавчої влади у сфері охорони здсроь’я для ;сонтакту з харчовими продуктами

9.8 У кожну одиницю транспортної тари пакують ковбасу однієї назви. Пакування ковбас різних 
назв дозволено тільки за погодженням із замовником з відповідним зазначанням у супровідних 
документах.

9.9 Маса брутто продукції в багатообіговій тарі повинна бути не більша ніж ЗО кг, маса нетто 
в ящиках із каотону — не більша ніж 20 кг.

9.10 У разі реал ізування нецілих батонів ковбаси масою не менш ою ніж 200 г, зрізані кінці 
батонів повинні буги обгорнуті серветками із целосЬану, пергаменту, п ідпергаменту а бо з інших 
видів паковальних матеріалів, дозволених централоним ор іаном виконавчої влади у ссЬері охорони 
здоров’я для контакту з харчовими продуктами, та перев’язані шпагатом, нитками, гумовою обхап- 
кою або упаковані згідно з 9.2.

Кількість нецілих батонів не повинна перевищувати 5 % від маси партії.

911 Додаткові вимоги до паковання можча коригувати під час укладання договору або коні раю у.

10 ПРАВИЛА 'І РАНСПОРТУВАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ

10 1 Т р а н сп о р тув а н н я

10.1.1 Ковбаси транспортую ть всіма видами транспорту в критих транспортних засобах, згідно 
з правилами перевезення вантажів, що швидко псуютося, які чинні на даному виді транспорту.

10.1-2 У пакетованому вигляді ковбаси транспортують згідно з ГОСТ 26663. Засоби закріплю 
вання вантажу в транспортні пакети —  згідно з ГОСТ 21650, з основними параметрами і розм іра
ми — згідно з ГОСТ 24597

10 1.3 Транспортування ковбас без паковання (навалом) та у в ідкритому автотранспорті не 
дозволено.

10 1.4 Ковбаси випускають у реалізацію з температурою в тойщі батона від 0 °С до 12 °С.

10.2 З б е о іга ьн я

10 2.1 Ковбаси зберігають за відносної вологості повітря від 75 % до 78 %.
10.2.2 Строк придатності ковбас у підвішеному стані за температури не вищої ніж 15 °С — не 

більше ніж 15 діб.
10.2.3 Строк придатності ковбас
— за температури не вищої ніж 6 °С — не більше ніж 1 міс.;
—  за температури від м інус 7 °С до мінус 9 °С —  не б.льше н іж  4 міс.

10.2.4 Строк придатності ковбас, упакованих під ва,<уумом у плівку:
—  цілими батонами за темпера-ури не вищої ніж  6 °С —  не більш е н іж  ЗО діб;
—  нарізаних скибочками (сервірувальне нарізання):
—  за температури не вищ ої ніж 15 °С —  не більше 6 ніж діб;
—  за температури не вишої н іж  8 °С —  не більше ніж 8 діб;
— за температури не вищої ніж 6 °С — не більше ніж 12 діб;
—  нарізаних цілим куском (порційне нарізання):
—  за температури не вищої ніж 15 °С —  не більше ніж 8 ціб;
— за температури не вищої ніж 8 °С — не більше ніж 10 діб,
— за температури не вищої' ніж 6 °С — не більше ніж 20 діб.

11 МЕТОДИ КОНТРСПЮ ВАННЯ

11.1 Відбирають пробі-,, готують до випробовування згідно з ГОСТ 9792, ГОСТ 26929

11.2 Визначають органолептичн і показники згідно з ГОСТ 9959 розмір батонів —  за допомо
гою лінійки згідно з ГОСТ 427 або ГОСТ 17435.

11
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11.3 Визначають масову частку вологи згідно з ГОСТ 9793 білка —  згідно з ГОСТ 25011, жиру —  
згідно з ГОСТ 2304?, кухонної солі — згідно з ГОСТ 9967 ДСТУ ІЗО 1841-1 або ДСТУ ІЗО 1841-2, 
н ітриту натрію  —  згідно з ГОСТ 8558.1, ДСТУ ЕМУ 12014-3 або ДСТУ ЕМУ 12014-4, загального 
фосфору —  згідно з ГОСт  9794 або ДСТУ ІЗО 5553.

11.4 Температуру в товщ і продукту вим ірю ють скляним рідинним (спиртовим) термометром, 
згідно з ГОСТ 284У8, вмонтованим у металеву оправу, напівпровідниковим вим ірником темпера
тури або іншими приладами, за допомогою  яких визначають температуру, з допустимою  похибкою 
вимірювання ± 1 °С.

11.5 Визчачаютс вміст глутамату наї рію згідно з методикою МВ 10.10 1.7 [13] або ДСТУ ІЗО 4134.

11.6 Визначають м ікробіологічн і показники (БГКП, сульф .тредукувальні клостридії) —  зпдно 
з ГОСТ 9958. ГО СТ 2 9 І8 5  або ГОСТ 30518: З іа р іїу іо с о с с и з  аигеиз  —  зп д н о  з ГО СТ 10444.2, 
ДСТУ ІЗО 6888-1 або ДСТУ ІЗО 6838-2; і .  кюпосуіодепеї, —  згідно з ДСТУ ІЗО 11290-1, Д С Т / ІЗС 1129С-2 
або МВ [14] 8аІтопеІІа —  згідно з ДСТУ ЕМ 12824 або методиками, затвердженими у встановле
ному порядку

11.7 Визначають вм іст токсичних елементів: свинцю —  згідно з Г О СТ 26932, кадмію  —  зіідно 
з ГОСТ 26933, ртуті —  зпдно з г ОСт  26927, миш 'яку —  згідно з ГОСТ 26930 або згідно з ГОСТ 30178.

11.8 Визначають вміст зф латоксину В-, згідно з вимогами № 2273 [15].

11.9 Визначають залиш кові кількості н ітрозам інів згідно з вимогами М ВК 4.4 1.011 [16].

11.10 Визначають вміст гормональних препаратів згідно з вимогами № 3202 [17].

11.11 Визначають вміст пестицидів згідно з вимогами ДСанП іН  8.8.1.2.3,4-000 [5].

11.12 Визначають вм іст радіонуклід ів  згідно з методиками МВ 5778 [18] і МВ 5779 [19].

11.13 Масу нетто і бру^т» ковбас у транс,юотній тарі визначаюсь на вагах для статичного зва
жування звичайного класу точності згідно з ГО С Т 29329, з ціною повіряльної поділки е < 100 г та до
пустимою похибкою ± 1е. Д іапазон вимірювань ваг визначають залежно від вимірюваної маси.

Масу нетто розф асованих ковбас визн а чакгь  на вагах для статичного зважування середньо
го класу точності згідно з ГОСТ 29329, з ціною повіряльної год ілки  е < 2 г та допустимою  похиб
кою ± І е

11.14 Якість паковання та маркованн?. ковбас перевіряю ть візуально.

11.15 Дозволено використовувати стандартні методики, методи та прилади, які за своїми мет
рологічними та техн ічними характеристиками задовольняю ть вимоги цього стандарту та мають 
відповідне метрологічне забезпечення згідно з чинним законодавством України

12 ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ

12.1 Ковбаси приймають партіями. Праиила приймання, визначання партії та об ’єм вибірок —  
згідно з ГОСТ 9792.

12.2 Кожну партію ковбас супроводжують документами, які підтверджують їх якість та безпечність.

12.3 Для перевіряння якості ковбас на в ідповідність вимогам цього стандарту п ідприємство- 
виробник проводить приймальне та періодичне контролювання.

12.4 Кожна партія ковбас підлягає приймальному контролю ванню  за органолептичними по
казниками, ф ормою та розм іром батонів, товарною відм іткою  (в ’язанням}, температурою  в товщі 
батону, якістю паковання та марковання, масою нетто.

12.5 П еріодичному контролюванню  підлягають ковбаси за ф 'зико-хім .чними показниками за 
масовою часткою вологи кухонної солі, нітриту натрію та за м ікробіологічними показниками (БГКП,

12
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сульф ітредукувальн, клострид ії) —  не рідш е одного разу на 10 д іб; за масовою часткою  загаль^ 
ного фосфору —  не рідш е одпого разу на ЗО діб; за масовою часткою  білка та жиру —  не р,дше 
одногп разу у квартал, а також на вимогу кон-рол івної організації або замовника.

12.6 Масову концентрацію  гпутамату натрію визначають під час становлення продукції на ви
робництво.

12.7 Досліджування на наявність патогенних мікроорганізмів, зокрема 5 аітопеїіа, Зіаріїуіососсиз 
аигеиз та і .  М опосую дспез, проводять у порядку держ авного  са н іта р н о ю  нагляду сані гарно- 
епідеміологічними станціями з пер.одичмстю , затвердженою у встановленому порядку

12.8 Порядок та періодичн ість контролювання вмісту токсичних елементів, аф латоксину В-,, 
пестицидів, н ітрозам інів, гормональних препаратів та радіонуклід ів у ковбасах здійсню ють згідно
з М °  4 4 4-108 [20].

13 ГАРАНТІЇ ВИРОБНИКА

13.1 П ідприємство-виробник гарантує зідповідність якості ковбас вимогам цього стандарту за 
умови дотримування правил транспортування та зберігання, зазначених у розділі 'і0.

13.2 Строк придатності ковбас згідно з вимогами 10.2 цього стандарту.

ПОДАТОК А
( Д О В І Д К О В И М )

КОД ПРОДУКЦІЇ

Таблиця А.1 — Код ДКПП на ковбаси варено-копчені

Назва продукції Код ДКПП

Вироби ковбасні інші:
ця категорія містить ковбаси варено-копчені

15.13.12.155

ДОДАТОК Б 
(довідковий)

ХАРЧОВА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІгіНІСт Ь (КАЛОРІЙНІСт Ь) 100 г ПРОДУКТУ

Таблиця Б.1 — Інфоомаційні цані про харчову та енергетичну цінність (калорійність) 100 г варено-копче- 
них ковбас

Назва ковбас
Білок, г, 

не менше ніж
Жир, г, 

не більше НІЖ

Калорійність 
(енергетична цінність) 

ккал (кДж)

Ковбаси варено-копчені 13 50 400—510
(1675—2136)

Примітка Інф орм ац ійн і дан. розраховує виробник відповідно до конкретної рецептури ковбаси.

13
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ДОДАТОК В 
(обов'язковий)

ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ТА ФІЗИКО-ХІМІЧЖ ПОКАЗНИКИ 
ВАРЕНО-КОПЧЕНИХ КОВБАС ТРАДИЦІЙНОГО АСОРТИМЕНТУ

Органолептичні та ф ізико-хімічні показники варено- копчених ковбас традиційного асортименту 
каведені в таблиці В.1.

Таблиця В.1 —  О рганолептичні та фізико-хімічні показники варено-копчених ковбас

Назва
показника

Характеристика і норма

вищий сорт перший сорт

С-зрвелат Московська Делікатесна Любительсика Бараняча

Вигляд фаршу 
на розрізі

фарш рівномірне

шматочки свини
ни жирної аби гру
динки рОЗмірОМ 
не більше ніж А мм

перемішаний, від

ш маїочки сала 
розміром не біль
ше ніж 6 мм

^ ж е а о го  до ТЄм н О- 
ю рож нин  і м істить: 

шматочки грудинки 
або сала довжиною 
від 7 мм до 8 мм 
та шириною від 
4 мм до 5 мм

червониго кольору

шматочки ірудин- 
ки або сала роз
міром не більше 
ніж 8 мм

без сірих плям

шматочки бара
нячого жиру або  

сала розміром  
не більше НІЖ 

4 мм

Смак і запах Смак приємний, злегка гострий, в міру солоний, з вираженим ароматом прянощів, 
копчення, без запаху часнику (із запахом часнику для ковбаси Баранячої), 

без сторонніх присмаку і запаху

Форма розмір 
і товарна відмп ка 
(в'язання) батонів

Б і

з однією попереч
ною перев ЯЗкОЮ 

посередині бато
на
або без перев'язо

*ни прямі або злеги 

з однією попереч
ною Перев ЯЗКОЮ 
на кожному кінці 
батона  

к за наявності марк 

с

а зігнут і довжиною  
з трьома попереч
ними перев 'язка
ми на рівній відста
ні між ними 

ованої оболонки, за 
кобами, скріпками а

під 15 см до 50 см 
з двома попереч
ними перев’язка
ми на кожному 
кінці батона 

кріпленої на кінця* 
Зо кліпсами

з двом? попе
речними пере
в ’язками посе
редині батона 
батона

Масова частка 
аологи, %, не біль
ше ніж

45 43

Масова частка 
білка, %, не мен
ше ніж

15 18 16 16 15

Масова частка 
жиру, %, не біль
ше чіж

45 38 50 41 42

Масова частка 
кухонної солі, % 
не більше н.ж

5

Масова частка 
нітриту чатрію, % 
не більша ніж

0,005

Температура 
в товці Ьатона під 
час випуску в реа
лізацію °С

Від 0 до 12

14
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ДОДАТОКГ 
(довідковий)

БІБЛІОГРАФІЯ

1 Правила передзабійного ветеринарного огляду тварин і зетеринарно-санітарної експерти
зи м’яса та м’ясних продуктів, затверджені наказом Головного державного інспектора ветеринар
ної медицини України від 07 06.2002 № 28

2 СП № 3238-85 Санитарньїе правила для предлриятий мясной промьішленности (Санітарні 
поавила для підприємств м 'ясної промисловості), затверджені М інм 'ясомолпромом СРСР ьід 
05.08.85 № 3238

3 N9 123-5/990-11 Инструкция по мойке и просЬилактической дезинсЬекции на предприятиях 
мясной и птицеперерабатьівающей промьішленности (Інструкція з миття та профілактичного дез
інфікування на підприємствах м ясної та птахопереробної промисловості), затверджена М інм'ясо
молпромом СРСР від 15 01.85 N° 123-5/990-11

4 МБВ № 5061-83 М едико-биологические гребования и санитарньїе нормьі качества продо- 
вольственного сьірья и пищевьіх продуктов (М едико-біолоіічні вимоги і санітарні норми якості про
довольчої сировини та харчових продуктів), затверджені МОЗ СРСР від 01.08.89 № 5061

5 ДСанПіН 8.8.1.2.3.4-000-2001 Допустимі дози, концентрації, кількості та рівні вмісту пестицидів 
у сільськогосподарській с и р о в и н і . харчових продуктах, пов.трі робочої зони, атмосазеоному повітрі, 
воді водоймищ ґрунті, затверджені Міністерством охорони здоров'я України 20.09 2001 № 137

6 ГН 6.6.1.1-130-2006 Допустимі рівні вмісту радіонуклідів Сз і ! 5г у продуктах харчуван
ня та гитній воді, затверджені МОЗ України 03.05 2006 № 256

7 ДСН 3.3 .6 .037-99 Санітарні норми виробничого шуму, улотразвуку та інфразвуку, затвер
джені МОЗ України від 01.12 99 № 37

8 ДСН 3 .3 .6 .0 42 -99  С анітарн і норми м ікроклімату виробничих прим іщ ень, затверджені 
МОЗ України від 01.12.99 № 42

9 СанПиН 4630- 88 Санитарньїе правила и нормьі по охране поверхностньїх вод от загрязне- 
ния (Санітарні поавила і норми з охорони поверхневих вод від забруднення), затверджені 
МСЗ СРСР від 04.07.88 № 4630

^0 СанПиН 42-128-469(»-88 Санитарньіе .травила содеожания территорий населеннях мест (Са 
нітарні правила утримування територій населених місць), затверджені МОЗ СРСР від 05.08.88 № 4690

1 1 ДСП 2С1-97 Державні санітарні правила охорони атмосферного повітря населених місць (від 
забруднення хімічними га оюлоіічними речовинами), затверджені МОЗ України від 09.07 97 № 201

12 Р 50-056-96 Продукція фасована в пакованні, Загальні вимоги до кількості, затверджені 
наказом Держстандарту України від 18 07.19У6 № 300

13 МВ 10.10.1.7-99 Методика визначення масової концентрації глутамату натрію у харчових 
продуктах і харчових добавках методом високоефективної р 'динної хроматографії, затверджена 
МОЗ України від 27.12.99

14 МВ Організація контролю і методи виявлення бактерій Изіегіа т опосуіодепез у харчових 
продуктах та продовольчій сировині, затверджені МОС України від 11.08.2006 № 559

15 МР № 2273-80 Методические рекомендации по обнаоужению, идентисЬикации и опреде- 
лению содержания афлатоксинов в пищевьіх продуктах (Методичні рекомендації з виявляння іден
тифікування та визначання вмісту афлатоксинів у харчових .іродуктах), затверджені МОЗ СРСР від
10 12 ЗО № 2273

16 МВК 4.4.1.011-93 Определение летучих нитрозамч,нов в продовольственном сьірье и пи- 
щевьіх продуктах (Визначання летких нітрозамінів у продовольчій сировині та харчових продуктах), 
затверджені МОЗ Російської Федерації від 22.12.93

17 № 3202-85 Инструкция по гроведению ветеринаргіо-токсикологических, медико-биологи- 
ческих исследований стимуляторов роста селоскохозяйственньїх животньїх и гиі иенической оценки 
продуктов животноводства (Інструкція щодо ветеринарно-токсикологічних, медико-бюлопчних до
сліджувань стимуляторів росту сільськогосподарських ■гзарин та гігієнічного оцінювання продуктів 
тваринництва), затверджена МОЗ СРСР № 115-6а
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18 МВ 5778-У1 О пределение в пищевьіх продуктах ст ронция-90 (Визначання в харчових про
дуктах стронцію -90), затверджені МОЗ СРСР гіід 04.01.91 № 5776

19 МВ 5779-91 Определение в пищевьіх продуктах цєзия-137 (Визначання в харчових продук
тах цез.ю-137), затверджені МОЗ СРСР від 04.01.91 № 5779

20 МР 4 .4 .4 -108 -2004 П ер іодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів 
за показниками безпеки, затверджені МОЗ України від 02.07.2004 № 329.
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